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SUMMARY

HERU UJI PRATAMA. Analyze the level of the freshness for the mackerel
(Rastrelliger kanagurta) and sardiness (Sardinella sirm) at Jakabaring Central
Market in Palembang (Supervised by HERPANDI and RINTO)

The aim of the research was to level of the freshness for the mackerel
(Rastrelliger kanagurta) and sardines (Sardinella sirm) at Jakabaring Central
Market in Palembang. This research has done since December 2006 at Experiment
and Quality Supervision of Fishery Palembang’s output Laboratory.

The research we expect it can give us such a information to the society
about the level of freshness for sea fish, especially for mackerel and sardines. So
that they know whether the fish could be consumed or not.

The parameters that was examined in this research are the determination
for the value of TVB (7otal Volatile Bases), the value of TMA (Trimethylamine),
the value of TPC (7otal Plate Count), and also organoleptics test (eyes, gills,
meat, and the consistency).

The research used two methods, they are interview and laboratory analyze.
In laboratory analyze, could make the test subjectically and objectically for the
level of freshness. Analyze the data that all have already get descriptically with
the comparison between that data and also standard data. The research has done
three times for three weeks and three replications for each treatment.

Thevresearch that in each trial we can considered that only the trial in the

second week stated “the fish was unfresh” because the average of the result can



not fulfil the standard of fish freshness. The average of the result in the second
week is for mackerel the organoleptic test 6.2, TPC 8.1 x 10°, TVB 46 mg N/100
gr, and TMA 3.4 mg N/100 gr. The comparison between the ﬁial in the first and
third week informed that sardines were considered fresh and decent to be
consumed because they did not have more value for the standard that is decided

for fresh fish.



RINGKASAN

HERU UJI PRATAMA. Analisis Tingkat Kesegaran Ikan Kembung
(Rastrelliger kanagurta) dan lkan Sarden (Sardinella sirm) Di Pasar Induk
Jakabaring Palembang (Dibimbing oleh HERPAN DI dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan
kembung dan ikan sarden di Pasar Induk Jakabaring Palembang. Penelitian
dilaksanakan pada bulan Desember 2006 di Laborarium Pengujian dan
Pengawasan Mutu Hasil Perikanan Palembang.

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat
tentang tingkat kesegaran ikan laut, khususnya ikan kembung dan ikan sarden
sehingga masyarakat dapat mengetahui ikan tersebut masih layak untuk
dikonsumsi atau tidak

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah penentuan nilai TVB
(Total Volatile Bases), penentuan nilai TMA (7rimethylamine), penentuan TPC
(Total Plate Count), dan uj1 organoleptik (mata, insang, daging, dan konsistensi).

Penelitian i1 menggunakan metode wawancara dan analisis laboratorium.
Analisis laboratorium adalah melakukan pengujian secara subyektif (sensoris) dan
obyektif (non sensoris) terhadap tingkat kesegaran. Data yang telah diperoleh
dianalisis secara deskriptif dengan membandingkan data yang telah diperoleh dari
data standar yang ada.

Hasil penelitian tingkat kesegaran ikan kembung dan ikan sarden ini

diketahui bahwa dari setiap pengujian yang dilakukan selama tiga minggu, hanya



pada pengujian minggu kedua yang dianggap tidak segar, karena nilai rata-rata
hasil pengujian yang didapat tidak memenuhi standar tingkat kesegaran ikan.
Adapun nilai rata-rata hasil dari setiap pengujian pada minggu kedua adalah
untuk ikan kembung pengujian organoleptik 6.2, TPC 8.1 x 10°, TVB 46 mg
N/100 gr dan TMA 3.4 mg N/100 gr. Sedangkan untuk ikan sarden pengujian
organoleptik 6.3, TPC 8.5 x 10°, TVB 38 mg N/100 gr, dan TMA 3.1 mg N/100
gr. Dibandingkan dengan pengujian minggu pertama dan minggu ketiga, ikan
kembung dan ikan sarden masih dalam kondisi segar dan layak untuk dikonsumsi

karena tidak melebihi standar yang ditetapkan untuk ikan segar.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu sumberdaya perairan utama dengan kandungan
protein, lemak, vitamin serta mineral yang sangat baik. Keunggulan utama protein
ikan dibandingkan dengan produk lainnya adalah kelengkapan komposisi asam
amino dan kemudahannya untuk dicerna. Tkan laut memiliki asam lemak omega-
3, vitamin dan mineral yang tinggi. Ikan laut merupakan sumber zat gizi yang
bermutu sehingga dapat melengkapi kekurangan zat gizi lainnya yang dibutuhkan
oleh tubuh, karena itulah dianjurkan agar masyarakat lebih banyak mengkonsumsi
ikan untuk mendapatkan gizi yang lebih tinggi (Suhartini dan Hidayat, 2005).

Ikan laut banyak terdapat di pasar umum atau tradisional di Palembang,
diantaranya adalah ikan kembung dan ikan sarden. Ikan jenis ini mudah didapat,
dan harganya relatif murah sehingga ikan kembung dan ikan sarden oleh
masyarakat Palembang sering digunakan untuk konsumsi rumah tangga. Salah
satu pasar yang terdapat di Palembang adalah Pasar Induk Jakabaring. Pasar Induk
Jakabaring merupakan salah satu pasar induk yang ada di kota Palembang. Pasar
Induk Jakabaring tidak hanya menjualkan barang dagangannya ke konsumen
langsung tetapi juga sebagai penyalur kepada pedagang-pedagang kecil yang ada
dikota Palembang.

Rantai pemasaran ikan kembung dan ikan sarden masuk ke Pasar Induk
Jakabaring cukup panjang dan memakan waktu yang lama untuk sampai ke tangan

konsumen. Hal ini dikarenakan letak laut terlalu Jauh dengan daerah pemasaran



ikan kembung dan ikan sarden. Sehingga membuat ikan kembung dan ikan sarden
yang akan dipasarkan mengalami kemunduran mutu atau sudah tidak segar lagi.
Menurut Hadiwiyoto (1993) ikan merupakan benda biologis yang termasuk ke
dalam komoditas yang mudah dan cepat rusak karena proses pembusukan. Oleh
karena itu diperlukan penanganan yang lebih baik lagi, karena penanganan ikan
segar merupakan salah satu bagian penting dalam mata rantai industri perikanan.

Menurut Irawan (1997), rantai pemasaran yang terlalu panjang dan posisi
laut yang jauh dari daerah pemasaran, akan berdampak pada kerugian terhadap
konsumen, yaitu keterbatasan jumlah ikan segar yang bermutu baik yang dapat
mereka konsumsi. Kondisi ini menyebabkan kandungan gizi yang dimiliki oleh
ikan kembung dan ikan sarden, sudah banyak mengalami penurunan, contohnya
adalah protein yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. Sementara itu pada
saat ini tuntutan konsumen terhadap mutu produk perikanan semakin meningkat.
Konsumen cenderung ingin mendapatkan ikan dengan tingkat kesegaran paling
tinggi.

Maka dari itu perlunya dilakukan penelitian tentang “Analisis Tingkat
Kesegaran lkan Kembung Dan Ikan Sarden di Pasar Induk Jakabaring
Palembang”, sehingga bisa diketahui sampai sejauh mana ikan kembung dan ikan

sarden tersebut masih layak dikonsumsi oleh konsumen.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan kembung

dan ikan sarden di Pasar Induk J akabaring Palembang,



C. Manfaat

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada
masyarakat tentang tingkat kesegaran ikan laut, khususnya ikan kembung dan ikan
sarden sehingga masyarakat dapat mengetahui ikan tersebut masih layak untuk

dikonsumsi atau tidak.
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