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SUMMARY

NURHAYATI PERMATA SARI. Analyze freshness of squid (Loligo sp) and white 

shirmp (Penaeus merguiensis) in Central Market of Jakabaring Palembang 

(Counselor by HERPANDI and ACE BAEHAKI).
The aim of research for analyze of ffeshness squid (Loligo sp) and white 

shirmp (Penaeus merguiensis) in Induk Market of Jakabaring Palembang, to know 

how far was the comodity for society to concumtion. This research was doing on 

December 2006 in Laboratorium of establishment and examiner the quality of 

fisheries (LPPMHP) in Palembang.
The squid and the white shirmp is the comodity of sea fishery that have high 

quality. As we know at this time it’s so many kind of “sea food restourant” that grow 

fast now. So, the squid and white shrimp it’s familiar for the society. Analyze 

freshness of squid and white shrimp is to know how far was the comodity for society 

to concumption, by doing subyektif experiment. The research was doing by using 

interview method to the trader and laboratorium analyze in sensory, chemistry and 

microbiology. The research were done with three time experiment by doing getting 

sample about three weeks.

The result of all the experiment as a sensory, chemistry and microbiology 

show that the value of the score was more than standarisation at the second 

experiment. For the sensory experiment, the squid and white shrimp at the second 

test the value of the fresh squid and white shrimp is six. As we know that the 

standarisation of the value for the sensory of fresh squid and shrimp is seven. And 

the microbiology experiment the squid and white shrimp at the second test the total 

of all microba is more than the value of standarisation is 5 x 105 cfii/g. The last, the 

chemisty experiment show that the squid and white shrimp at the second test Total 

Volatile Bases and Trimethylamine the value is the same as like the micobiology 

experiment, that the value is more than standarisation. The score of Total Volatile 

Bases from the squid is 38 mg N/100 g and Trimethylamine is 3,1 mg N/100 g. And



than the score of Total Volaite Bases from the white shirmp is 42 mg N/100 g and 

Trimethylamine is 3,8 mg N/100 g. So in the conclution, the squid and white shrimp 

at the second week it wasn’t suitable or not fresh anymore for concumption.



RINGKASAN

NURHAYATI PERMATA SARI. Analisis Tingkat Kesegaran Cumi-cumi (Loligo 

sp) dan Udang Putih (Penaeus merguiensis) Di Pasar Induk Jakabaring Palembang. 

(Dibimbing oleh HERPANDI dan ACE BAEHAKI).
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis tingkat 

kesegaran cumi-cumi (.Loligo sp) dan udang putih (Penaeus merguiensis) di Pasar 

Tradisional Jakabaring Palembang, sehingga dapat diketahui sampai sejauh mana 

udang dan cumi-cumi tersebut masih layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat kota 

Palembang. Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Desember 2006 di Laboratorium 

Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan (LPPMHP), Palembang.

Udang putih (Penaeus merguiensis) dan cumi-cumi (Loligo sp) merupakan 

komoditas ekspor perikanan laut yang mempunyai nilai ekonomis tinggi. Seiring 

dengan semaraknya rumah makan sea food yang berkembang cepat maka udang dan 

cumi-cumi sudah banyak diminati oleh masyarakat. Analisis tingkat kesegaran pada 

cumi-cumi dan udang merupakan salah satu cara untuk mengetahui seberapa layak 

komoditi tersebut dapat dikonsumsi oleh masyarakat, dengan menggunakan 

pengujian - pengujian yang bersifat subyektif.

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan metode wawancara terhadap 

pedagang dan analisis laboratorium. Analisis laboratorium yang dilakukan adalah 

pengujian tingkat kesegaran secara organoleptik, mikrobiologi (Total Plate count) 

dan kimiawi (Total Volatile Bases dan Trimethylamine). Pengujian — pengujian 

tersebut melakukan pengambilan sampel secara acak sebanyak tiga kali dalam waktu 

tiga minggu.

Hasil penelitian baik pengujian secara organoleptik, mikrobiologi dan 

kimiawi menunjukkan bahwa cumi-cumi dan udang pada pengambilan minggu
kedua dinyatakan tidak segar karena nilainya melebihi dari standar. Untuk pengujian 

secara organoleptik cumi-cumi dan udang putih pada pengambilan sampel minggu 

kedua nilai kesegarannya adalah 6. Dilihat dari batas nilai minimum organoleptik



baik untuk cumi-cumi maupun udang putih adalah 7, maka sampel termasuk ke 

dalam kriteria kurang segar. Untuk pengujian secara mikrobiologi (Total Plate 

Count), cumi-cumi dan udang putih pada pengambilan sampel kedua total 
mikrobanya melebihi nilai standar maksimum 5 x 105 cfu/g, maka sampel dinyatakan 

tidak layak untuk dikonsumsi. Pengujian secara kimiawi (Total Volatile Bases dan 

Trimethylamine) menunjukkan bahwa cumi-cumi dan udang putih pada pengambilan 

minggu kedua nilai TVB dan TMAnya melebihi nilai standar yakni nilai TVB 30 mg 

N/100 g dan nilai TMA 3 mg N/100 g. Nilai TVB untuk cumi-cumi adalah 38 mg 

N/100 g dan nilai TMAnya 3,1 mg N/100 g, sedangkan untuk udang putih nilai 

TVBnya 42 mg N/100 g dan nilai TMAnya 3,8 mg N/100 g. Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa sampel cumi-cumi dan udang putih pada pengambilan minggu 

kedua tidak layak untuk dikonsumsi.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tuntutan konsumen terhadap produk perikanan saat ini semakin meningkat. 

Dilihat dari penyediaan sumber gizi masyarakat, ikan dan produk laut lainnya 

merupakan sumber makro dan mikronutrien yang sangat penting, terutama protein 

dan lemak (Afrianto dan Liviawati, 1996). Saat ini pemerintah telah mencanangkan 

gerakan makan ikan bagi semua kalangan mulai dari bayi yang berguna untuk 

pertumbuhan sampai ke orang tua. Dengan mengkonsumsi ikan dan komoditi 

perikanan lainnya sebagai sumber protein yang tinggi maka kebutuhan akan gizi 

dapat terpenuhi.

Dewasa ini udang semakin naik pamornya, hal ini terlihat dengan adanya 

kecenderungan meningkatnya harga udang di pasaran sehingga udang lebih dikenal 

sebagai primadona perikanan Indonesia. Cumi-cumi juga tak kalah pentingnya, 

hewan lunak yang memiliki 8 tentakel ini juga mempunyai nilai ekonomis tinggi dan 

terkenal di pasaran.

Data Biro Pusat Satistik Sumatera Selatan menunjukkan produksi perikanan 

pada tahun 2004 mencapai 144.983,7 ton, yang terdiri dari 49,48 persen dari 

perikanan tawar, 37,27 persen dari perikanan laut dan 13,24 persen dari perikanan 

tambak. Data tersebut menerangkan bahwa perikanan laut merupakan komoditi yang 

berpotensi di Sumatera Selatan. Seiring dengan semaraknya rumah makan seafood 

yang berkembang cepat di Kota Palembang maka komoditi perikanan laut sudah 

banyak diminati masyarakat Palembang.
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Pengamatan lokasi di pasar Kota Palembang menunjukkan bahwa komoditi 

perikanan laut yang banyak diminati oleh masyarakat Palembang untuk memenuhi 

sumber gizi selain ikan adalah udang dan cumi-cumi, 

memiliki gizi yang tinggi walaupun dari kuantitasnya tidak terlalu mudah didapat 

karena dilihat dari letak kota Palembang yang jauh dari laut, akan tetapi kebutuhan 

masyarakat Palembang akan udang dan cumi-cumi cukup besar.

Udang yang biasa dikonsumsi masyarakat Palembang adalah udang segar 

yang berasal dari tambak ataupun air tawar tetapi memiliki harga yang cukup mahal, 

hal tersebut menjadi kendala bagi masyarakat tertentu. Sehingga, untuk memenuhi 

kebutuhan tersebut dipilih alternatif lain yaitu konsumsi udang laut seperti udang

Kedua komoditi tersebut

putih (Penaeus merguiensis) yang tidak terlalu berbeda komposisi gizinya dengan

udang tawar dan harganya relatif lebih murah.

Udang dan cumi-cumi merupakan benda biologis yang termasuk ke dalam 

komoditi yang cepat rusak karena proses pembusukan terutama pada kondisi iklim 

tropis dengan suhu dan kelembaban yang tinggi. Dilihat dari letak geografis Kota 

Palembang jauh dari laut, daerah yang paling dekat dengan laut salah satunya adalah 

Sungsang yang merupakan tempat pendaratan hasil perikanan laut sebelum dikirim 

ke Palembang. Tetapi, dengan jarak antara Sungsang-Palembang cukup jauh dan 

transportasinya melalui air, hal tersebut menjadi kendala karena memakan waktu 

yang cukup lama.

Dengan keadaan tersebut maka masalah yang sangat perlu diperhatikan 

adalah mutu yang sangat menentukan tingkat apresiasi konsumen terhadap produk 

yang dihadapinya. Mutu berkaitan erat dengan tingkat kesegaran komoditi tersebut.

r
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Karena kebanyakan masyarakat Palembang mengkonsumsi udang dan

maka tingkat kesegarannya harus dijaga agar keamanan pangannya CFood 

safety) terjamin. Menurut Wibowo dan Yunizal (1991), bahwa kesegaran itu sendiri 

dinilai dari berdasarkan sejauh mana komoditi itu masih segar, sedangkan kebusukan 

dinilai berdasarkan sejauh mana komoditi tersebut sudah busuk.

Cumi-cumi dan udang termasuk komoditi perikanan yang sangat peka 

terhadap kontaminasi bakteri dari luar sehingga diperlukan perlakuan yang baik agar 

kesegarannya tetap terjaga. Dengan demikian perlu suatu kajian untuk mengetahui 

tingkat kesegaran komoditi tersebut. Mengetahui seberapa baik tingkat kesegaran 

suatu komoditi tidak hanya dilihat secara kasat mata saja tetapi perlu dilakukan suatu 

pengujian secara objektif yang dapat memperkuat tingkat kesegaran, baik pengujian 

secara organoleptik, kimia maupun mikrobiologi.

Oleh karena itu, penulis mengambil masalah ini sebagai kajian penelitian 

karena penulis melihat bahwa sangat pentingnya nilai kesegaran suatu komoditi 

perikanan yang nantinya akan mengarah ke mutu komoditi tersebut.

cumi-cumi

segar

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis tingkat kesegaran 

cumi-cumi (Loligo sp) dan udang putih (Penaeus merguiensis) di Pasar Induk 

Jakabaring Palembang, sehingga dapat diketahui sampai sejauh mana udang dan 

cumi-cumi tersebut masih layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat Kota Palembang.

r
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13. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah memberi sumbangsih dalam 

menggambarkan tingkat kesegaran perikanan laut khususnya untuk udang putih 

(Penaeus merguiensis) dan cumi-cumi (Loligo sp) karena masih sedikitnya pustaka 

hasil penelitian mengenai tingkat kesegaran, serta memberikan informasi 

bagi konsumen, produsen maupun supliyer mengenai sejauh mana tingkat kesegaran 

udang putih dan cumi-cumi.

maupun

sgm
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