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SUMMARY

IN DRI Y ANI. The fresh percentage o f minced Snake heads fish (Channa 

siriaia) in Market Cinde Palembang (Supervised by Kiki Yuliati and Rinlo).

The purpose of observation is to evaluate the fresh o f minced fish that 

sold in traditional Market (Pasar Cinde) Palembang. This research is done on 

Nopember 2007 in Labonlcry of Argiculture of Technology Uni versi ty of 

Sriwijaya.

This research will give basic data to fix and improve the lechnology of

minced fish qualily. The slandariza.ion of this research is sensoric lesi (sinell and

colour of minced fish), the constancy of TPC ('Total Plate Count), the condenced

of value of TV B (Total Volalile Basas), constancy of water condensaiion and

condency of waler polarizalion.

This research uses case study the source this case is Pasar Cinde. To

indicale that Pasar Cinde selis minced Gabus fish.

The Result of this research showed that pH of minced fish ranged i'rom 

7.17 to 7.47. TVB (Total Volalile Bases) in minced fish produet is about 5.19 

unlill 14.66. The sensory scores for odor is about 2.50 and 2.88 for colour. The 

waler eonlenl of minced fish is about 81.15 % unlill 82.77 %. Tolaily accounl of 

baeteries of minced fish controlly is about 2.5 x 10 4 efu/g, the first minced fish 

seiler in the first icscarch is about 1.5 x 105 efu/g, the second research 2.2 x 105 

efu/g, and the third research 1.2 x 106 efu/g. For the sccond minced fish seiler in 

the first bateh is about 106 efu/g, second bateh 1.5 x 106 efu/g, and the third bateh



2.3 x 10f cfu / g. Bascd on thc batch of TPC data it can bc corteludcd that thc 

minced fish that sold by the second seiler in Market Cinde Palembang is not iresh 

anymore and it’s not good to consume.



RINGKASAN

INDRIYANI. Kesegaran Daging Ikan Gabus (Chanrta striata) Giling di Pasar 

Cinde Palembang (Dibimbing oleh KIKI YULIA11 dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi kesegaran daging ikan 

giling yang dijual di pasar tradisional (Pasar Cinde) Palembang. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Nopember 2007 di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini akan memberikan data dasar dalam upaya perbaikan dan 

pengembangan teknologi untuk mempertahankan mutu ikan giling. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini adalah peubah Sensoris (bau dan warna daging 

ikan giling), TPC {Total Plat e C'ounl), nilai TVB {Total Volatile Uases), kadar air 

dan derajat keasaman (pH).

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode studi kasus. 

Sebagai satuan kasus adalah pasar Tradisional Cinde. Pemilihan lokasi pasar 

dilakukan secara sengaja {Purposive) dengan pertimbangan bahwa pusar Cinde 

Palembang menjual produk daging ikan gabus giling.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH pada produk daging ikan giling 

yaitu antara 7,17 sainpai 7,47. TVB {Total Volatile ISases) pada produk daging 

ikan giling yaitu berkisar 5,19 sampai 14,66. Pengujian sensoris yaitu 2,50 untuk 

bau dan 2,88 untuk nilai sensoris warna. Kadar air pada produk daging ikan giling 

yaitu berkisar 81,15 % sampai 82,77 %. Total jumlah bakteri daging ikan giling 

pada kontrol adalah 2,5 x 104 efu/g, daging ikan giling pedagang I pada pengujian



pertama yaitu 1,5 x 105 cfu/g, pengujian kedua 2,2 x 105cfu/g, dan pengujian 

ketiga 1,2 x 1U6 cfu/g. Untuk daging ikan giling pedagang 11, pada pengujian 

pertama 106 cfu/g, pengujian kedua 1,5 x 10r’ cfu/g, dan pengujian ketiga yaitu 2,3 

x 106 cfu/g. Berdasarkan hasil pengujian TPC tersebut maka dapat disimpulkan 

oahwa daging ikan giling yang dijual oleh pedagang II di Pasar Cinde Palembang 

dalam kondisi tidak segar lagi dan tidak layak untuk dikonsumsi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki sumber daya perairan yang melimpah. Ikan merupakan 

salah satu hasil sumber daya perairan yang mempunyai kandungan protein cukup 

baik untuk dikonsumsi oleh tubuh manusia. Keunggulan utama protein ikan 

dibandingkan dengan produk lainnya adalah kelengkapan komposisi 

(Astawan, 2003). Kandungan air dan protein yang cukup tinggi pada daging ikan 

membualnya mudah rusak atau cepat busuk. Proses kemunduran mutu daging 

ikan disebabkan oleh aktivitas enzimatis maupun pertumbuhan mikroorganisme

asam amino

pembusuk.

Pada daging ikan terdapat senyawa-senyawa yang sangat potensial bagi 

tubuh manusia, dimana secara kimiawi, unsur-unsur organik daging ikan terdiri

dari 75 % oksigen, 10 % hidrogen, 9,5 % karbon dan 2,5 % nitrogen. Unsur-unsur

itu terdiri dari protein, lemak, sedikit karbohidrat, vitamin dan garam-garam

mineral (Irawan, 1997).

Kualitas produk olah m hasil perikanan sangat tergantung pada kesegaran

ikan sebagai bahan baku, karena syarat pertama dan utama mengolah ikan adalah

ketersediaan bahan baku bermutu tinggi. Bila ikan yang digunakan lelah mulai

menurun mutunya, maka hal itu dapat mempengaruhi kualitas produk seperti pada

tekstur, aroma dan keawetannya.

Penurunan mutu kesegaran ikan adalah fenomena yang kompleks yang 

surit dinilai dengan metode sederhana secara fisik. Analisis yang biasa digunakan
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i nluk mengevaluasi kesegaran ikan adalah analisis sensoris (subyektif) yang 

banyak menimbulkan kesulitan-kesulitan, seperti penelitian yang kurang akurat 

dan pelatihan yang harus dilakukan terus-menerus. Dengan demikian diperlukan 

metode pengujian yang lebih akurat yaitu dengan metode penilaian non sensoris 

(obyeklil) (Hanna, 1992).

Selain dikonsumsi langsung, ikan juga merupakan bahan baku untuk 

produk-produk olahan lainnya. Salah satu produk olahan yang popular dan 

digemari oleh masyarakat Sumalera Selatan adalah pempek dan kerupuk ikan. 

Bahan baku yang biasa digunakan untuk pembuatan pempek adalah ikan gabus.

Salah satu tempat pemasaran daging ikan giling di Palembang adalah pasar 

Cinde. Pasar Cinde merupakan pasar tradisional eceran terbesar di kota 

Palembang yang terletak di pusat kota. Pengamatan empiris menunjukkan bahwa 

sebagian besar konsumen di Pasar Cinde cenderung untuk tidak membeli daging

ikan yang sudah digiling. Mereka bersedia menganlri menunggu giliran untuk

menggiling daging ikan. Alasan utamanya adalah agar daging giling yang 

diperoleh lebih segar. Oleh sebab itulah, diperlukan kajian untuk mengevaluasi 

kesegaran daging ikan giling di pasar Cinde Palembang dengan menggunakan 

pengujian secara sensoris, kimiawi dan mikrobiologi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kesegaran daging ikan giling 

yang dijual di pasar tradisional (Pasar Cinde) Palembang.
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C. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini akan memberikan data dasar dalam upaya perbaikan

dan pengembangan teknologi untuk menjaga kesegaran daging giling.
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