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RINGRASAN

Ikan  Cakalang  merupakan  salah  satu  bahan  pangan    yang

penting       karena       mengandung       kc)mponen-komponen         yang

diperlukan    oleh  tubuh.   Disamping  itu  juga,   ikan    umunnya

cepat    mengalami  perubahan-perubahan  balk    kimia,     maupun

fisik   (organoleptik)   oleh  sebab  it,u  maka  perlu-p-eri`a-ri.ga'nan

yang  tepat  agar  kualitas  ikan  dapat  dipertahankan.
Penelitian    ini  bel`tujuan  untuk  mengetahui    perubahan

kimia     (pH  dan  asam  laktat),   sert.a  uji  organoleptik    pada

ikan       cakalang      mati       tidak      menggelepar      dan      mati

menggelepar,     8ehingga  dapat  diketahui  tingkat    kesegaran

ikan    cakalang.     Sedangkan  kegunaan  dari     penelitian    ini

adalah    sebagai    bahan  informasi    bagi     instansi    terkait

(Perikanan,       Perindustr`ian,       dan      Perdagangan)       serta

peneliti  selanjutnya.

Rancangan      yang    digunakan    adalah     rancangan      acak

lengkap  dengan  pola  faktor`ial  dud  kali  ulangan.   Perlakuan

yang    digunakan    dalam  penelitian  ini    adalah    ikan    mati

tidak    menggelepar    dan    mati    menggelepar    dengan       lama

penyimpanan    dingin    0    minggu/1  hari,   1     minggu,     dan    2

minggu    pada    suhu    0°     -     1°C.     Pal`aneter    yang    diamati

meliputi    pH    (derajat  keasaman),  asam  laktat    serta    uji
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organoleptik  (warna,   tekstur.   dan  bau).

Hasil    analisa  ikan  cakalang  mati     t,idak    menggelepar

dan    mati    menggelepar  dari  yang    tertinggi    ke    terendah

adalah    sebagai  berikut  untuk  pH  6,25  -8,1,   asam    laktat

0,51  %  -6,41  %,   sedangkan  untuk  uji   organoleptik       yaitu

wanna  3,85  -6,95,   tekstur  3,95  -6,8  dan  bau  6.25  -6,6.

Dar`i    hasil     penilaian     ini    menunjukkan,  bahwa     ikan

cakalang    mati  t,idak  menggelepar  untuk  analisa    pH    mulai

dari  penyimpanan  1  hari  -  2  minggu  layak  untuk  dikonsumsi

yait,u  dari  pH   (6,65  -7,75),   sedangkan   ikan  cakalang  mati

menggelepar    untuk  pH  yang  layak  dikonsumsi  hanya    sampai

pada     penyimpanan     1       hari   -1     minggu     (6,65     -     7,45).

Sedangkan  untuk  uji  organoleptik  hasil  yang  terbaik    pada

penyimpanan  1  hari  -  1  minggu.
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I  pENDAHunAN

1.1.  hatar  Belakang

Ikan    cakalang    merupakan  sunber  kekayaan    alam    yang

mempunyai    potensi  dan  prospek  yang  cukup    cerah.     Begitu

banyak    ikan  yang  ditangkap  yang    kadang-kadang    melimpah

sanpai  hampir  tidak  tertampungkan  lagi,   tetapi  dari  hasil

tangkapan  t,ersebut  sebagian  besar  banyak  yang  rusak.     Hal

ini    disebabkan  karena  mengalani  proses    pembusukan    yang

relatif    singkat.    Maka  tidaklah  heran  jika    di    beberapa

tempat  penanpungan  atau  pelelangan  ikan,   sejumlah      basil

tangkapan    terpaksa    hal`us  dibuang,  karena    t,idak    layak.

Berdasarkan    hal  tersebut  dl  atas,   perlu  die.arikan    .jEilELn

keluar  at.au  dengan  kata  lain  diupayakan  suat,u  cara    unt.uk

mempel`tahankan    kesegaran     ikan    dalam    usaha    pengawetan

ikan -

Ikan    at,aupun  basil  perikanan  lain  set,elah    ditangkap

dan  diangkat  dari  air  tidak  langsung  mati,  tetapi  setelah

beberapa    saat  barulah  ikan  itu  mati.  Hal  ini    disebabkan

ikan    tidak    dapat  hidup  pada  udara  terbuka    dalam    waktu

yang    relatif    lama   (ikan  menjadi    mati    bila    kekurangan

oksigen).     Oksigen    yang    dibutuhkan     ikan    adalah      yang

berasal    dari  air,     yang  diterimanya  melalui  daer'ah    yang

ada    pada  insangnya.   Bila  ikan  itu  mati,     maka    sirkulasi

darahnya    akan    terhenti    sehingga    mempengaruhi      proses

biokimia  yang  ada  pada  tubuh  ikon.
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Umumnya    mutu  ikan  cakalang  dipengaruhi     oleh    banyak

faktor,       terutarna    faktor    alami    dan      biologis,       cara

penangkapan  dan  cara  penanganan  sesudah  mati.

Dalam  proses  rigor`  mcirtis,     terjadi  penguraian    suatu

91ikogen    dan    terbentuknya    ATP     (Adenosin    Tri     Fosfat)

dengan    bantuan  ADP   (Adenin  di  Pospat)   yang  menjadi     Asam

Laktat.     Dengan    menumpuknya     asam  laktat     maka    PH    akan

menurun   (Ishak,   dkk,1985).

Permasalahan-permasalahan    tersebut  di  atas,    melalui

penelitian    ini  dilakukan  pengamatan    terhadap    perubahan
kimia     (pH  dan  asam  laktat),   serta  uji  organoleptik    pada

ikan  cakalang  mati  tidak  menggelepar  dan  mati  menggelepar

selama  penyimpangan  dingin.

1.2  Tujuan  dan  Kegunaan  Penelitian

Tujuan      penelitian    ini    adalah      untuk      mengetahui

perubahan      kimia     (pH    dan    asan    laktat),       serta      uji

organoleptik    pada  ikan  cakalang  mati    tidak    menggelepar

dan    mati  menggelepar,   sehingga  dapat    diketahui    tingkat

kesegaran  ikan  cakalang.

Keennaan      penelitian      ini    adalah       sebagai      bahan

informasi      bagi      instansi    terkait       (Perikanan,       Per-

industrian,  per`dagangan)  serta  peneliti  selanjutnya.



11   TINJAUAN  PUSTARA

2.1.   Ikan  Cakalang  dan Habitatnya

Menurut     Seanin     (1968),      ikan     cakalang     (jfatsiJproJ]L!s

PeJaml's)   tergolong  ke  dalam:

Phylum

Subphylun

Superclass

Series

Class

Subclass

Order

Suborder

Family

Subfamily

Tribe

Genus

Species

:   Vertebrata

:   Craniata

:   Gnathostomata

:   Pisces

:   Teleostomi

:   Actinoformes

:   Perciformes

:   Scombridei

:   Scombridae

:   Scombr`inae

:   Thunini

:   Katsuwonus
-.   KatE5uwonus  Pelamls

...        Genus Katsuwonus  ini  adalah  diketahui  karena    terdiri

dari    satu    spesies,   sedangkan  genus-genus    tuna    lainnya

t`erdiri  dari  2-7  spesies  (Nontji,1986).

Ciri    morfologis  ikan  cakalang  adalah  warna    badannya

biru    kehitaman  bagian  punggung,   putih    bagian    perutnya,

terdapat  4  -  6  garis  bujur  pada  badannya,   bentuk    lonjong

seperti  kapal  torpedo  (Djajadiredja,1984).

3
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Ikan  cakalang  ter`masuk  jenis  ikan  kaz`nivor.   Ikan     ini

pada    umumnya    bergerak    sangat  lincah    dan    gesit    dalam

menyambar    mangsanya.   Dalam  penangkapan,     cakalang    lebih

menyukai  umpan  hidup,   meskipun  demikian  ia  tidak    menolak

umpan    atau    mangsa  yang  telah  mati     (Ilyas    dan    Nasran,

1983 ) .

Umumnya    wilayah  gerak  ikan  cakalang  adalah    perairan

tropik    dan  sub  tropik  dengan  suhu  air  yang  cukup    tinggi

(Ilyas  dan  Nasran,1983).   Kebanyakan  ikan  cakalang    hidup

diperairan      per"kaan      dengan    suhu    16    -      30°C      dan

salinitasnya    32    -    36%.   Suhu    salinitas    adalah    faktor

pembatas  yang  penting  bagi   ikan  cakalang   (Nontji,1987).

Nikolsky     (1963)   menyatakan,   ikan  cakalang    mempunyai

kebiasaan  hidup  berpindah-pindah  tempat    karena  keinginan

mencari    daerah    yang  cocok,   kaya    akan    makanan    ataupun

karena    adanya  perubahan  suhu  yang    menyolok.     Penyebaran

ikan      cakalang    di    Indonesia,     terutama      di      perairan

Indonesia    Timur,   Selatan  Jawa  dan  Barat  Sumatra.     Selain

itu,     ikan    cakalang    juga  terseba-r`+    1uas    di    Philipina,

Kepulauan  Ha`wai  dan.  Australia   (Anonim,1979).

Ikan  cakalang  atau  skipjack  dapat  men.capai  panjang    1

meter  dengan  ber.at  25  kilogram.   Ikan  ini  juga  terdapat  di

tiga    samudra    dunia,     tetapi    menghendaki    kondisi    yang

ter`tentu.       Faktor    yang    terpenting    adalah      suhu,     dan

salinitag.    Ikan  cakalang  lebih  banyak  hidup  di    perairan

lapisan  permukaan  suhu  16  -  30®C.   Ia  melakukan    pemijahan



6

di  perairan  yang  tak  jauh  dari  pantai.   Makanannya    be|`upa

ikan,     Crustasea,     dan  oumi-cumi.   Cakalang    dapat    melaju

dengan    kecepatan    kira-kira    25    kilometer/jam    (Nontji,

1986.

2.2.   Kompesi8i  Daging  Ikan  Cakalang

+   Sebagai    makhluk  hidup    maka    komposisi     ikan    sangat
dipengaruhi    oleh  beberapa  faktor  antara  lain:     genetika,

morfologi,     lisiologi,     dan  lingkungan    yang    berhubungan

dengan      kondisi-kondisi    kehidupan    t.erutama      kebiasaan

makan,   juga  musim  penangkapan  (Ishak,1985).

Ikan    sebagai    mahluk  biologis,   secara    kimia    banyak

mengandung    unsur  organik  dan  anorganik  yang    banyak,     di

antaranya  berguna  bagi  manusia.   Komposisi  unsur    tersebut

berbeda    menurut  jenis  ikan,   uinur,   jenis  kelamin,     musim,

lingkungan    hidup  (terutama  junlah  dan    keadaan    makanan-

nya),     yang  unumnya  berkisar  pada  batas    sebagai    berikut

seperti  terlihat  pada  tabel  1.

Tabel   1.   Komposisi   Kimia  Ikan

Sumber   :   Anonymous,    1983.

Pada  daging  ikan  dapat  dijumpai  senyawa-senyawa    lyang

sangat    berguna    bagi    manu8ia,     yaitu    protein,       lemak,

sedikit    karbohidl`at,  vitamin-,  dan    garam-garan    mineral.
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Komponen  protein  merupakan  komponen  terbesar  setelah  air,

dan    karena    jumlahnya    yang    cukup    banyak,     maka       ikan

merupakan    sumber  protein  hewani  yang    sangat    potensial.

Dari    protein  yang  ada  pada  ikan  diperoleh  berbagai    asam

amino       esensial  dan  asam  amino  non-esensial.   Asam    amino

esensial  adalah  asam  amino  yang  diper`lukan  oleh  tubuh  dan

harus    diberikan    dari    luar    karena    tubuh    tidak    dapat

membuat     (mensintesa),   sedangkan  asam  amino    non-esensial

dapat  dibentuk  di  dalam  tubuh   (Hadiwiyoto,1993).

Tabel  2.   Komposisi  Asan  Amino  Esensial  pada  Ikan  Cakalang

Kandungan   (gr/100  gr)
Asan

Ikan  Cakalang

Lisin
Ar8ini
Histidin
Leusin
Isoleusin
Valin
Treonin
Metionin
Fenil  alanin
Triptopan

Sumber   :   Borgstrom  dan  Geiger.    (1962)

Selain  sebagai   sumber  proteiri.   ikan   .i.an  bagia`n-ba.gi=`:`.

lain      ti]ljil-!-il`iLv-a     sanga`t   i-jerma}-it-aat   se`!:iagai      sumber     minyak

yang     ka:y.3  akan  berbagai  vitamin  terutama  vitamin    A    dan

vitamin  a  kompleks   (Ilyas,1972).

Protein    memegang    peranan  penting    pada    pembentukan

jaringan-     selain  itu  protein  juga  memegang  per.anan    pada

proses    pencernaan,     misalnya    dalam    menstimulir    cairan
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pencerna.     Enzin-enzim  termasuk  enzin  pencerna    diketahui

adalah    prc)tein.     Dalam  keadaan    t.ertentu    pr`otein    dapat

memberikan      energi,     meskipun     fungsi       ut,amanya      bukan

penghasil    ener`gi.   Balk  asam-asam  amino     esensial    maupun

yang    nan-esensial    banyak  terdapat    pada    protein    ikan.

Jenis    dan  junlah  asam-asam  amino  pada  daging  ikan    rata-

rata  sama  dengan  yang    terdapat  pada  daging  sapi,     tetapi

daging  ikan  mempunyai  kelebihan  pada  kandungan  argininnya

yaitu    lebih    banyak    sedangkan    daging    sapi      mempunyai

kandungan  lisin  dan  histidin  lebih  banya.k....  Kandungan  asam

alnino      alanin,   isoleusin  dan  metionin  pada    daging    ikan

kebanyak  rendah   (Hadiwiyoto,1993).

2.3  Perubahan  Mutu  Ikan  Setelah  Penanghapan

Penilaian  satu  ikan  diperlukan  pengetahuan  pada  suatu

pengalaman  yang  luas.   Ada  dua  metode  penilaian  mutu    ikan

yaitu    secara    organoleptik  dan  penilain  secar`a    obyektif
menyangkut    penilaian    fisik,   kimiawi     dan    mikrobiologis

(Hadiwiyoto,      1993).

Sebagai  bahan  pangan  yang  tergolong    cepat    membusuk,

ikan  seger`a  mengalami  kemunduran  mutu  setelah    ditangkap.

Hal  ini  disebabkan  oleh  perubahan  yang  bersifat  enzimatis

(biokimia),   mikrobiologis  dan  fisik  (Iljas,1970).

Perubahan    pada  daging  ikan  adalah  terjadinya    proses

pembusukan  setelah  ikan  itu  mati.  Hal  ini  perlu  diketahui

sebelun    melangkah  pada  tata  card  pananganan  ikan,    untuk

kemudian  melaksanakan  pl`oseg  pengolahan  maupun  pengawetan
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ikan  secar`a  lebih   lanjut   (Ir`awan,1995).

Proses    perubahan  daging  ikan  merupakan    proses    yang

kompleks  dan  sulit  untuk  dimenger`ti  permulaan  terjadinya.

Segera    setelah  sulit  untuk  dimengerti    pembusukan    mulai

berlangsung.   Tetapi  sementara  itu  ikan  menjadi    bertambah

enak    rasanya  setelah  terjadi  proses  biokimiawi    lanjutan

setelah     ikan    mati.   Pembongkaran    senyawa-senyawa    dalam

daging    ikan    melalui    dua    tahap,     yaitu    tahap    pertama

pembongkaran  senyawa-senyawa  yang  menghasilkan    komponen-

komponen    cita  raga  dan  tahap    kedua    penibongkaran    lebih
•~`-

lanjut  menghasilkan  senyawa  yang  nenyebabkan  ikan    berbau

busuk   (Hadiwiyoto,1993).
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2.3.1  Proses  Rigor  Hortis

Pada  saat  ikan  ditangkap,   ikan  masih  bernapas    hingga

beberapa    waktu    dan  suasana  respir.asi  dalam    tubuh    ikan

masih  berlangsung  secara  aerob.   Setelah  ikan  mati,   proses

respir`asi    dalam    tubuh  ikan    menjadi    anaerobik.     Reaksi

anaerobik    tersebut  akan  memanfaatkan  ATP     (Adenosin    Tri

Fosfat,)    dan    glikogen  yang  terbentuk  selama    ikan    masih

hidup    sebagai    sumber`  ener`gi  sehingga  junlah    ATP    terus

berkurang  (Afrianto  dan  Liviawaty,1993).

Rigor    Mort,is    adalah  suatu    perubahan    yang    terjadi

setelah  ikan  mati,  di  nasa  perubahan  ini  ditahdai    dengan

suatu    keadaan  kaku  dan  mengerasnya  tubuh.ikan.   Ease     ini

merupakan    salah    satu  tahap  yang  sangat    berperan    dalam

upaya  memperoleh  ikan  yang  berkualitas  balk.

Fase    Tiger  motris  memiliki  beberapa  tahapan    sebagai

ber`ikut:     begitu  ikan  mati  enzim-en2;im  dalam    tubuh    ikan

masih    beker.ja,   memecah  senyawa-senyawa  organik    sehingga

akan  menyebabkan  glikogen  terhidrolisa  yang    mengha8ilkan

asam     laktat    dalam    otot     dan    menyebabkan:.''-pH    menurun.

Terjadinya    rigor    mortis  ini    dipengaruhi    oleh    8pesies

ikan,     kondisi  ikan    waktu  ditangkap,  cara    matinya    ikan

dan    temperatur.     Ikan  yang  selalu  berger`ak    lebih    cepat

mengalami    fa8e    rigor  dan  selesai  lebih    cepat    daripada

ikan  yang  malas/tenang.   Ikan  yang  sehat  dan  kenyang    juga

lebih    cepat    mengalami  fase  rigor  mortis    daripada    ikan

yang    agak    sakit  dan  lapar`.  Jika  diambil    dari    air    dan
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segera  dibawah  fase  Tiger  akan  lebih  lambat  dan  lama  jika

dibandingkan    dengan       ikan  mat,i  kar`ena     asphyxin.     Riger

mortis    lebih    cepat  berlangsung  jika  ikan    t,etap    berada

dalam    air    setelah  mati  dan  hal  ini  sangat    jelas    serta

berlangsung  lebih  lama  jika  dibandingkan  dengan  ikan  yang

dibiarkan  di  udara/di  dalam  gel  (mungkin  ini  di    sebabkan

otot  menjadi  menggelembung  dalam  air)   (Ishak,1985).

Ikan    yang  ter`lalu  lama  bergolak  sebelum    kematiannya

banyak    menggunakan    glikogen,     sehingga    glikogen      yang

terurai      pada    proses    rigor    mortis      semakin      sedikit

jumlahnya.     Dengan  demikian  fase  Tiger  mortis  akan    cepat

dilalui  dan  ikan  mulai  terser`ang  oleh  kebusukan  (Hanafiah

dan  Bustaman,1981).

Perubahan-per`ubahan    sejak  ikan  mati     sampai    menjadi

busuk  diklasifikasikan  menjadi  tiga  tahapan,     yaitu:

a.   Pada    tahap      pertama  adalah  perubahan    biokimia    yang

terjadi    sebelum  ikan  menjadi  kaku  (keras).   Pada    saat

ini    yang    paling  banyak    mengalapl±,3a  Perubahan    adalah

pembongkaran  ATP  dan  kreatin-fosfat  yang    menghasilkan

energi.     Glikogen    juga    akan    mengalami    pembongkaran

melalui    proses  glikolisis  menyebabkan  keadaan    daging

menjadi    asam    sehingga  aktifit,as    enzim    ATP-age    dan

kreatinfosfekinase      meningkat.    Tahap    pertama      ber-

langsung    dalam  waktu  antara  1-7  jam  sejak  ikan   .mati,

tergantung  pada €fenis  ikan.

b.  Tahap  kedua  yaitu  daging  ikan  akan  menjadi  lebih  keras
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{iaT`_ipa.da      keadaan      set.jelumri``..a.    Pa{ja.   sa.a.t,      ini      tei+.ia`di

penggabungan  protein  a.ktin  clan  prcit,eirl.  miosin     men.iadi

prc)t.ein  kompleks   aktcimiosin.

c.   Pada     tahap  ketiga,   daging  ikan  kembali  menjadi     lunak

seca`ra    perlahan-lahan.   sehingga    secar`a    or.ganoleptik

akan    meningkatkan  der`ajat  pener.imaan  kc)nsunen     sampai

pada  suat,u  tingkat  opt.imal   (Hadiwiyotc).1993).

Menur`ut  Hadiwiyot,a   (1993.),   setelah   ikan  mati     terjadi

pr`oses     pembongkaran     komponen     daging,      yaitu       pr`otein,

1emak.        glikogen.      Senyawa-senyawa     lain     seperti       ATP.

kreatinfc)sfat`     juga     akan    mengalami     pembongkar'an.      Ini

disebabkan    oleh  karena  enzim-er`.zim  yang     t,erdapat     dalam

daging  ikan  masih  saja  aktif .   Di  samping   it,u    berlangsung

pula    pertumbuhan  bakteri  dan  mikrobia   lainn}t'a  yang    tiuga

dapat,     menghasilkan     enzin-enzim  5;rang     dapat,     mempercepat

kerusakan  komponen~kctmponen  daging.

Ikan  Mati Rigor  Mortis

*  Tchap-tahap  penibchan  ikon  lepas  tangkap  (Jalil  Genisa,  2000)
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2.3.2  Proses  Perubahan  Karena  Aktifitas  Enzim

Enzim    yang  terdapat  dalam  tubuh  ikan    tetap    bekerja

walaupun     ikan  t,elah  mati,   sehingga  akan  merombak    daging

itu    sendiri.  Proses  ini  disebut  proses  autolisis    (Ishak

dkk,1985).   Erizim-enzim  yang  ter`dapat  di   dalam  tubuh  ikan

berasal       dari    daging     (cat,hepsin) ,       enzim      pencernaan

(trypsin,     chemotrypsin    dan    pepsin)     atau    enzim      dari

mikroorganisme    yang    terdapat    pada    saluran    pencernaan

(Afrianto  dan  Liviawaty,1989).

Ket,ika  ikan  mati,   ternyata  enzim  ini  masih    mempunyai

kemampuan    bekerja  secal`a  aktif .   Tetapi     karena    jaringan

sebagai    or`gan    pengontrol  sudah    tidak    dapat    berfungsi

lagi,  maka  sistem    kerja  enzim  tersebut  tidak    terkontrol

sehingga    merusak    organ  tubuh    lainnya    seper`ti    dinding

usus,     otot    daging,   serta  menguraikan    senyawa    kompleks

menjadi  senyawa  sederhana   (Afrianto  dan  Liviawaty,1989).

Menurut    Hadiwoyoto     (1993),   pada    waktu     ikan    masih

hidup    enzim-enzim  t,ersebut  kebanyakan  berfungsi    sebagai

pembentuk    atau  mengadakan  sintesa    sen.yava-senyawa    yang

diperlukan    oleh  tubuh,  tetapi  setelah  ikan    mati    fungsi

ter.sebut    menjadi  hilang.   Enzim  berbalik  menjadi    perusak

kerusakan    senyawa-senyawa    organik    oleh    enzim    disebut

dengan  pr`oses  otolisa.
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2.3.3  Proses  Perubahan  Karena  Aktifitas  Mikroorganisne

Kerusakan    mikrobiologik  disebabkan  karena    akt.ifitas

mikrobia,   t,erut,ama  bakteri.   Di  dalam  pertumbuhannya    atau

memenuhi  kebutuhan    hidupnya,   mikrobia  memerlukan    energi

yang  dapat  diper.oleh  dar`i  subtrat  tempat  hidupnya.   Daging

ikan    merupakan  substrat  yang  balk  sekali    untuk    bakteri

karena    dapat    menyediakan       senyawa-8enyawa    yang    dapat

menjadi    sunber  nitrogen,   sumber  karbon,   dan      kebutuhan-

kebutuhan    nutrien    lainnya    untuk    kebutuhan      hidupnya.

Meskipun    demikian    senyawa-senyawa    dalan    bentuk    maki`o

molekul    seperti    protein,   lipida,    karbohidrat    kompleks

tidak    dapat,    digunakan  langsung  oleh    bakteri.     Senyawa-

senyawa  tersebut  harus  diur'aikan  dahulu  menjadi    senyawa-

senyawa    mikromolekul  dan  met,abolit-metabolit    sederhana.

Terjadinya    otolisa    sangat    membantu    dalam    menyediakan

kebutuhan    bakteri.   Tetapi     senyaw-a-senyawa    mikromolekul

dan    metabolit-metabolit    seder`hana    yang    tersedia    oleh

proses    otolisa    tidak  mencukupi    kebutuhannya,     sehingga

bakteri    per`1u  memacu  proses  otolisa  dengan    menghasilkan

enzim-enzim  yang  tidak  turut  menguraikan    senyawa-senyawa

yang  ada  di  dalam  daging  ikan  (Hadiwiyoto,1993).

Berhimpon     (1983),   mengemukakan  ikan     yang    ditangkap

dari    suatu    perairan  mengandung    bakteri    pembusuk    yang

terpusat    pada  tiga  lokasi  utama  yaitu:     kulit    rataTrata
|02    -|06koloni/gr,   insang  103-105    koloni/gr,     isi

perut  untuk  ikan  yang  lapar  mencapai  107  koloni/gr.
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Reaksi  metabolisme  jaringan  daging  ikan  yang    penting

setelah    mati    adalah  terurainya    glikogen,     terbentuknya

asam  lakt,at  yar.g  diikuti  oleh  penurunan  derajat    keasanan

daging  ikan.   Derajat  keasaman  dinyatakan  dengan  angka  pH,

bagi  ikan  herbanya  adalah  sekitar  7,0  Betelah  mati    angka

pH    ter`sebut  menurun  mencapai  minimum  antara    5,8    hingga

6,2  pada  saat  terjadi  proses  rigor  mortis   (Ilya8,1970).

Ada    tiga    jenis  bakteri  asan    laktat    yang    berperan

yeL±th  Leuconostoc  mesent;eroides,   Strept;ococcus    faecalis,

dan  I;actohacjJJi]s  pjat]tariun.  Pada  hari  pert,ama  dan    kedua

proses         tersebut,       di       dominasi         c)leh        feLlconostoo

ffleser?terojcJes,     kedua  sampai  keempat    oleh     b-treptococoL!s

faecaJjs    dan    setelah  hari    keempat    oleh    factohaojjJL!s

pJantariun    yang    penghasil  asam  laktat   (Von    Hofsten    dan

Wirahadikusumah ,        1972 ) ,       asam      laktat       inilah      yang

menurunkan  nilai  pH  silage  ikan  secara  biologi     (Strainer,

1973 ) .

Bila    ikan  dalam  kematiannya  tidak    banyak    bergerak,

ototnya    mengandung    glikogen  cukup  tinggi,     asam    laktat

dalam    jumlah    besar  dan  perubahan  berat  dalam    nilai    pH

otot.   Sebaliknya  bila  ikan  mengalami  perlakuan  kasar  pada

saat    kematiannya    kandungan    glikogennya    akan      rendah,

jumlah    asam  laktat  yang  terbentuk  sedikit  dan    perubahan

pH  otot  akan  kecil  sekali   (Buckle  et  aJ,1978).
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Akibat,    s§rangan  bakteri  yang  dimulai  pada  saat    fase

rigor  mortis  ber`lalu  mengakibatkan  kemunduran  in.utu     ikan,

berupa    lendir`nya  jadi    pekat,   ber`getah,   dan    amis,     mata

jadi    ter`benam  dan  pudar  sinarnya,  ,insang  dan    isi    per`ut

berubah  war`na   (disklc>r`asi)   dengan  susunan  berantakan    dan

bau  menusuk,   akhirnya  seluruh  ikan  busuk   (Ilyas,1970).

Menurut.    Afrianto  dan  Liviawaty     (1989),     berdasar`kan

temperatur    hidupnya,  bakteri  terbanyak  pada    tubuh    ikan

dibagi  menjadi  tiga  golongan:
-  Bakteri  Thermophili  yang  dapat    hidup  dengan  balk    pada

'*

temper`atur`     tinggi   (55°   -   80°C)   dengan  kemampuan    hidup

optimal  pada  t,er`mperatur  60°C.

~  Eakter`i  Mesophilia,   hidup  balk  pada  temper`atur  ZOO-55°C

kemampuan  hidup  optimal  pada  temperatur  37°C.

-13akt,er`i    Cryophili,   dapat    hidup  balk     pada    temper`atur

7°     -     20°C    dengan    kemampuan       hidup       optimal       pada

temperatur   |o°C.

2. 4  Faktor-faktor  yalig  Mempengaruhi  Kemundul`an  Mutu  Ikan

Umumnya    mutu  ikan  cakalang  dipengaruhi    oleh    banyak

faktor`.     terutama  faktor`-faktor  alami  dan  biologis,     cara

penangkapan    dan  cara  penanganan  sesudah  mati   (Ilyas    dan

Nasran,1983).

2.4.1  Pengaruh  Alami  dan  Biologi8

Pada    pengaruh    alami  dan    biologis    berperan    faktor

jenis    ikan    dan    si fat    biologis    ikan     (Ilyas,       1970).

Ditambahkan  oleh  Ilyas  dan      Nasran  (1983)   gelain  faktor-
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faktor         tersebut ,       .iuga      meliputi       musim,         wilayah

penangkapan,   suhu  air,   dan  udara  pda  saat   ikan  ditangkap.

Ikan    yang    balk  adalah  ikan  yang  masih    segar,     ikan

yang    demikian  ini  adalah  yang  disukai  kc)nsunen.     Keadaan

itu    dapat  diperoleh  dari  penanganan  dan       sanitasi    yang

balk.     Ketiga    ikan  baru  saja  ditangkap  dari    dalam    air,

keadaan    kesegar`annya  adalah  yang  paling  maksimal.     Makin

lama  berada  di  udara  ter`bukan  makin  menur`un    kesegarannya

(Hadiwiyoto,1993).

Pada  ikan  pelangik  unumnya  mutu  dan  daya  awetnya  akan

dipengaruhi    oleh  keadaan  kekenyangan  akan  makanan    dalam

perutnya      saat    ditangkap     (Ilyas    dan    Nasran,       1983).

Dikemukakan    oleh  Ilyas   (1970),   bahwa     proses    pembusukan

akan  cepat  ber`langsung  pada  ikan  yang  kenyang,   karena  isi

perut  dan  dinding  per`ut  dalam  waktu  yang  relatif    singkat,

mengalami  penguraian  dan  pembusukan.

Faktor`  yang  berpengaruh  terhadap  kemundur`an  mutu  ikan

adalah  suhu,   di  nana  suhu  ikan  saat  ditangkap  antar`a  18,3
•.,

dan    32,2°C.     Karena  suhu  air  penangkapan     cakalang    agak

tinggi    dan    tidak  mempunyai  mekanisme     pengatur`an    panas

tubuh,     akibat,nya  suhu  cakalang  tersebut    ber`ada    sekitar

7,8°C    di  atas  suhu  air  laut.   Bila  tidak  cepat    disempl`ot

dengan  air  laut  dan  didinginkan,   maka     laju  pembusukannya

berlangsung    cepat     (Ilvas  dan  Nasran,1983).
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Penurunan    suhu  ikan  mer`upakan  usaha     yang    bertujuan

untuk    memperkecil     laju  reaksi    biokima    yang    berkaitan

dengan    proses      kemunduran    mutu    ikan,     balk    autolisis

maupun    aktifitas  mikroor`ganisme   (Hanafiah  dan    Bustaman,

1981 ) .

2. 4. 2  Pengaruh  Penangkapan

Teknik  penangkapan  serta  jenis  alat  t,angkap    ternyata

banyak  pengaruhnya  tel`hadap  nut.u  ikan  setelah    ditangkap.

Akibat    perlakuan-perlakuan    kasar  seperti    memar,     luka,

menjadl '-lunak    karena  tertindih  dapat  mempengaruhi    guatu

mutu   (Hanafiah  dan  Bustaman,1981).

Dalam    praktek  penangkapan  "pc)le     dan     line..     keadaan

ikan    ser`ta    memar  sudah  pasti  terjadi,     mengingat    kerap

terjadi  senyatan  matan  kail  serta  I,antingan  dari  ikan    ke

atas  geledak  kapal.   Dalam  hal  ini  pencucian  dan  penurunan

suhu    secepatnya    adalah  tindakan    yang    dapat    mengatasi

keadaan  tersebut.   Selain  itu  mij.ngkin  dapat  pula  digunakan

jaring-,jaring  penangkap  untuk  mengurangi  ker`usakan  akibat

bantingan   (Hanafiah  dan  Bustaman,   1981)

2. 4. 3  Pengaruh  Penanganan/Penyimpangan

Tujuan    menyediakan    dan  memper`tahankan    si fat    segar

basil    perikanan    adalah    merupakan    tujuan    utama    dalam

penangkapan    pasca    tangkap.   Si fat  segar     ini    dapat    di-

per`t,ahankan        dengan         menurunkan      suhu         ikan        dan

lingkungannya.    01eh  karena  itu  pemberian  es    atau      pen-
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dinginap.  segera  setelah  hasil  perikanan  ditangkap    sangat

penting    dan  pei`lu  diker.jakan  agar    supaya    proses-pr`oses

biokimiawi  dan  mikrobiologik  dapat  dihambat.   Pemberian  es

lebih    banyak  dikerjakan  oleh  papa  nelayan    yang    perahu-

perahunya    tidak    dilengkapi    dengan      mesin      pendingin,

sedangkan    per`lakuan  pendinginan  dengan    mesin    pendingin

banyak  dilakukan  oleh  kapal-kapal  besar  dilengkapi  dengan

unit    pendinginan  atau  pembekuan.   Pendinginan    dengan    es

masih    mempunyai  beberapa  kelemahan.   Es  yang  dibuat    dari

air      murni    akan  cepat  mencair,   dismaping    itu    es    yang
11

dibuat  dari  air  yang  tidak  bersih  dapat,  menyebabkan  basil

perikanan      tidak    dapat    maksimal       lama      dipertahankan

kesegar`annya.     Es  yang  dicampurkan  pada    basil    perikanan

lama-lama    akan    mencair`  dan  dapat  mencuci  kotoran    ser`ta

bakteri    yang    ada  pada  hasil  perikanan.   Tetapi    jika    es

dibuat      dari    air    yang    tidak    bergih,       masih      banyak

mengandung    bakter`i     psikrofil    yang    dapat    menyebab-kan

hasil    perikanan    cepat  rusak.   Es  yang  balk    adalah    yang

dibuat    dari    air    yang  telah    mengalani    klol`inasi    atau

pel`lakuan    lainnya    untuk  mengurangi    jumlah    bakteri    di

dalamnya  sebanyak  mungkin   (Hadiwiyoto,1993).

Untuk  mendapatkan  hasil  perikanan  yang  mempunyai    ke-

segaran    yang  balk  per`lu  diperhatikan  beber`apa    hal    pada

pekerjaan  es,  antara  lain  adalah:
a.   Jumlah  es  yang  digunakan

b.   Cara  menambahkan  es  pada  hagil  perikanan
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c.   Waktu   (lamanya)   pembel`ian  es

d.   Ukuran  wadah  yang  digunakan

e.   Menghindari  pengesan  ikan  yang  masih  kotor  dan  luka.

Pendinginan    dengan    es    iunumnya    cocok    untuk       ikan

cakalang  yang  di  pasarkan  segar  atau  dibekukan    kemudian.

Pendinginan    umumnya  bertujuan  menurunkan  suhu  ikan    pada

titik  pusat  termal  menjadi  0°C      at,au  lebih  rendah  hingga
-1     atau     -2°C       (Ilyas  dan  Nasran,1993).     Untuk    daerah

tropik    perbandingan  ikan  dengan  es  (1:1)   dianggap    telah

cukup  untuk  menyimpan  ikan  selama  per`jalanan  yang  memakan
_,

waktu  sehari  atau  dua  hari   (Ilyas,1970).

Dalam    teknik  pembekuan.   waktu  yang  diper`lukan    untuk

menyelesaikan    proses    pembekuan  sangat     tergantung    pada

kecepatan       dan     suhu    pembekuan    yang       ingin       dicapai.

Kecepatan    pembekuan  diperbaharui  c}1eh:   cara    per`ambatan]

perbedaan    suhu  awal  tubuh  ikan,   ukur`an  ikan,     dan    wadah

yang   digunakan   (Afr.ianto   dan   Li.`riai.i``at.}..1989 ).

Yang     t,er`masuk     dalam   gcilonge`!`i   alat,      pembekuan     cepat.

:`..ait.i]:     aii`     blast,   freezer,   contact.     fr:8ezer,     ilnlnerision

freezer`.     Alat.    pembekuan  lambat     adalah     sharp     freezer..

Pembekuan    cepat    memiliki  keuntungan    yaitu    cara    kerja

lebih    efisien,     produktifitas    t.inggi    dan    menghasilkan

produk   .yang  terkema§  seragam  dengan    penampilan    menarik

(Ishak   CIA-A',1985).
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Menurut     Ilyas     dan  Nasran     (1983),     menyatakan     ikan

cakalang      yang    disimpan    secara    berlapis-lapis      dalam

hancur`an       es       tidak    memperlihatkan       perbedaan       dalan

kesegaran    dagingnya    antara    yang    disimpan    pada    lapis

bagian  bawah,   t,engah  dan  lapis  at.as.  Tetapi  air  pelelehan

es    yang    ditiriskan    dari  ikan    tidak    dikeluarkan    dari

bagian    dasar  wadah  atau  palka,   maka  kesegar`an  pada     ikon

cakalang    yang  disimpan  pada  bagian  bawah  cepat    menurun,

konsistensi    dagingnya  lembek,   bahkan  pada  cakalang    yang

berbau  busuk,   meskipun  kelihatannya  masih  segar.

Penyimpanan    pada    cakalang    dalam    es    dengan       cara

merefrigerasi  ruangan  penyimpanan,   tidak  banyak  dilakukan

pada  kapal  berukuran  kecil,   yang  banyak  dit,erapkan  adalah

pendinginan    di    dalam  bak/sumur  atau  tangki    berisi    air
laut    yang  didinginkan  dengan  es   (14Jcfj)   atau    refrigerasi

(.AJref),     direfregerasi     (j4garef).  Teknik    ini    digunakan

untuk       pemasar`an       segar`       ataupun      untuk       pendinginan

pendahuluan  sebelum  dibekukan   (Il'jt.as  dan  Nasran,1983).
..,

2.5  Par.aneter  Lepas  Tangkag  Ikan  Cakalang

2.5.1  pH

Daging    ikan  memiliki  pH  mendekati  7,     setelah    ikan

mati    beberapa  saat,   glikogen  akan    mengalami    glikolisis

anaerob    menghasilkan    asam    laktat.     Terben.tuknya   .  asam

laktat    menyebabkan    turunnya  pH  (Tomlinson    dan    Geiger,
-,~

1963 ) .
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Menurut     Connel     (1980),   pH  akan    meningkat     sejalan

dimulainya    dengan     pembusukan`   yait,u  ketikan     NH3    mulai

terbentuk  sebagai  basil  akhir`  degaradasi  protein.   Semakin

tinggi     pH  menandakan  semakin  banyak  NHS  yang     ter`bentuk,

oleh  kar`enanya  pH  dapat  digunakan  unt.uk  menentukan     suat.u

kualitas  ikan.

Ikan     segar`  mempunyai   pH  sekitar  6,8   -     7,0.     Selama

pendinginan    pH    daging  ikan  akan    beruba`n,     ini    ter.jadi

dalam    dua    tahap,   awal  pendinginan  pH  daging    ikan    akan

berkurang    kemudian    pada  tahap    selanjut,nya      akan    naik

lagi.     Daging  ikan  dalaln  keadaan  prerigor  akan    mengalami

penurunan  pH  lebih  banyak  daripada  waktu  didinginkan  atau

di.bekukan      karena    proses    glikolisis       anaerobik      yang

menyebabkan    t,erbentuknya  asam  laktat    masih    berlangsung

(hadiwiyoto,1993).

Terhentinya      aliran      oksigen      kedalam        jaringan

peredaran    dara`n    menyebabkan  t,erjadinya     reaksi    anaer`ob

yang      tidak    diharapkan    karena      sering      mengakibatkan

kerugian.     Reaksi   ini  akan  memanfaatkan  4.TP  dan    glikogen
.®

yang    telah    terbentuk  sebagai     sumber    energi,     -sehingga

jumlah    ATP  terus  berkurang.   Akibat  pH  tubuh  menurun    dan

jaringan  otot  tidak  mampu  mempertahankan  fleksibilitasnya

(kekenyalannya)   (Afrianto  dan  Llviawati,   1989).

Ikan    cakalang    yang  ter`tunda    proses    pendinginannya

akan  memberikan  kenaikan  pH   (Putro  dan  Saieh,1984).   0leh

Vyncke   (1978),  nenyatakan  batas  penerimaan  mutu  ikan  yang



24

baik  adalah  pada  pH  7,2  -7,8.

Keadaan    daging    ikan  sebagai    substrat    atau    media

kehidupan  mikrobia  adalah  sangat  cocok.   Nilai  pH  substl`at.

akan    beppengaruh  kasar  sekali  pada  pertumbuhan    bakteri.

Sebagian    bakter`i       suka  pada  keadaan  asam     (pH    rendah),

sebagian  lainnya  tumbuh  subur  apabila  suasana  substratnya

bersifat    basis  (pH  tinggi).     Keadaan  daging  ikan    sangat.

dipengaruhi    oleh  proses  glikolisis  yang  terjadi.     Daging

ikan    merupakan    substr`at    yang    balk    untuk    pertumbuhan

.  bakteri  terutama  karena  komponen-komponen  yang  terkandung

dapat    member`ikan  sumber-sumber  energi  bagi     per`tumbuhan-

nya,     disanping  itu  pHnya  sesuai    untuk    perkembangannya.

Sementara  it.u  potensial  oksidasi-r`eduksi  pada  daging  ikan

juga    memegang    peranan  penting  pada    proses    pembusukan.

Adanya     oksigen  akan  mendor`ong  bakt.eri     aerob    ber`kembang

sementara      keadaan       tanpa      oksigen       akan        mendorong

perkembangan  bakteri  anaer`ob   (Hadiwiyot.o,    1993).

2.5.2.  Asam  laltat
..,

Tingkatan    asam  laktat  dalam  ikan  tidak  cukup    untuk

mengurangi    nilai  pH.   Keseimbangan  antara     pr.oduksi     asam

laktat  dan  amonia  dalam  ikan  tergantung  dar`i  adanya    gula

bebas    dengan    demikian  dapat  dibantu    dengan    penambahan

glukosa.       Sekalipun    tidak    mungkin      menghambat       flora

pembusuk    atau    str`ain  patogen  dalam    ikari     segar    dengdn

pengasaman  medium  secara  keselur`uhan  (Borgstrom,   1965)
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Asam     laktat    terbentuk  dapat    menyebabkan    keasaman

daging    naik   (pH  turun).   Keadaan  ini  dapat     mengakibatkan

enzim-enzim  ATP-ase  dan  kreatinfosforilase  men`iadi    aktif

menyerang    ATP    dan    kreatin-fosfat    dengan      menimbulkan

tenaga.     Sebagai  akibatnya  aktin  dan  miosin  akan    menjadi

satu  struktur  yang  kompleks.   Meskipun  jumlah  asam    laktat

dalam    dagin  ikan  sedikit  tetapi  sudan  dapat    menyebabkan

perubahan-perubahan  tersebut   (Hadiwiyoto,1993).

Dalam  proses  rigor  mortis  terjadinya  penguraian  suatu

glokogen    dan    terbentuknya  ATP,   dengan  bant.uan  ADP    yang
rJ

akan    menjadi    total  asam  dengan  me.numpuknya    total    asam

maka  akan  terjadi  penurunan    pH  (Ishak,      1985).
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GLIKOGEN >   I)EKSTRIN >   MAIJTOSA >   GLUKOSA

HIDR0  AS

gliseraldehida-
3-fosfodehidro
8enase

1 . 3-DI Fog
3-fosfodehidro-
8enese

3-
fosfoglisero-
nut,age

fenolase

EGIDA-3

LIRAT

:,sFco!

:_FoSFco!

FOSFO-ENOL
piruvatkinase

ASAM   P
hitatdehidro-
8enase

ISERAT

ISERAT

ilR,IVAT

RWAT

Gambar  4.   Pengur`aian  Glikogen  Menjadi  Asan  I.aktat  Melalui  Pr`oses
Amilolitik    (hidrolisis),    Pr.ose8,    Fo8forilasi,  dan
Glikoli8i8  (Hadiwiyoto,   1893).



27

Tabel  3.   Tanda-tanda  Ikon  Segar  dan  Ikan  Yang  Sudali  Tidak  Segar.

Parameter                    Ikon  segar              lkan  tidak  segar

Kenampakan

Mats

thllut
Sisik
Insane
Daging

Bau

Anus

hain-lain

Cerah,   terang,  mengkilat.
berlendir
Menon`iol   (menciolo)   ke   i\].art

Ter`katup

Melekat  kuat.
Merch  Cerah

Kenyal,   lentur`
Segar,  normal  seperti
rmput  laut
Mer`ch  jambu,  prcat
Tenggelam  dalam  air

Sur`am,   Lmsam.   berlendir

fekung,   masick  ke  dalam
rongga  mata

Ter'bicka

Miidch  dilepaskan
Merah  gelap,   coklat
Tidak  kenyal,   1unak
Busick,   bau  aLsam

Merah,   menonjol  keluar`
Ter`apung  di  atas  air

Slumber   :   Hadiwiyoto,   1993.



Ill      BAIIAN   I)AN   METODE  PENELITIEN

3.1.  Tempat,  dan  Waktu  penelitian

Penelitian      dilaksanakan    di      kecamatan      persiapan

Balanipa     Kabupat,en     Pc>1m.as.      Dianalisa     di     Labc)r`at.opium

Teknologi     Pert.anian     Universitas     I.45"     Makassar.     Waktu

Penelitian    dimulai     pada     akhir`     Nopember`     1999       sampai

Januari  2000.

3.2.  Bahan  dan  Alat

Bahan      -yang-       d i gunakan       adalah       ikan         cakalang

(ffatsuwcJj]us    pejamjs  I)   sebanyak   12  ekor`  mer`upakan    basil

tangkapan    nelayan  di  Kabupaten  Polmas.     Sedangkan    bahan

kimia    yang    digunakan     adalah  NaoH,     Indikator    pp,     dan

Aquades .

Alat-alat    yang    digunakan    alat    tit.rasi       (biuret}.

pisau,     timbangan    analitik,   labu    ukur,     er`lenmeyer,     pH

meter,   blender,   baskom,   gelas  ukur.

3.3.  Pposedur  Penelitian

Ikan      Cakalang    yang    diperoleh    dari       nelayan      di

Kecamatan    Persiapan    Balanipa    Kabupaten    Polmas    dengan

berat       masing-masing    ±1     kg    dengan    menggunakan      alat

pancing.     Kemudian  pisahkan  antara  ikan  yang    mati    tidak

menggelepar  dengan  ikan  yang  menggelepar.   Menurut    Genisa

(2000),     bahwa     ikan     cakalang    yang    tidak      menggelepar

apabila  tergelepar  S3  menit  dan  mati  menggelepar  23  menit

setelah

Z8
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Ganbar  5.   Skema  Penelitian  Ikon  Cakalang  §elana  I.epes  Tangkap  Pada
Penyinpanan  Dingin



Gambar  6.     Wadah  Styr`ofoam  Penyimpanan  Ikon  Cakalang
dengan  Penambahan  Es   (o°-loo).
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1epas  tangkap.   Kemudian  dimasukan  dalan  wadah  penyimpanan
"b`tyrofoam"   dengan  suhu  0  -   loo.   Adapun  es  yang  digunakan

3,7     kg    pada  12  kg  ikan  dengan  menggunakan    rumus    yaitu

Berat.   ikan  X  suhu  X  panas  spesifik=   12kg  x   (29°-0°C)xO,84

kkal  =  292,32  kkal,   sedangkan  untuk  melelehkan  1  kg  es

292 , 32
dibutuhkan  adalah =   3.7  kg.   Selama   selang  2     har`i

80  hal/kg

ditambahkan    es    sebanyak     1,5    kg    untuk    mencapai    suhu

0      -      loo    tetapi    terlebih      dahulu      air      lelehannya

dikeluarkan.     Lama  penyimpanan  dingin  adalah    0    minggu/1

hari   (kontrol),1  minggu  dan  2  minggu  untuk  dianalisis  di

Labor`atorium      Tekno logi       Pertanian       Universitas       " 45 "

Makassar    yaitu    pH,   asam  laktat    serta    uji    organolepti

(warna,   tekstur  dan  bau).

3.4.  Perlakuan Penelitian

Per`lakuan    penelitian  yang  digunakan    adalah    sebagai

ber ikut :

A  =  Kondisi  Kematian  Ikan  cakalang
`.        Ai~=  Mati  tidak  menggelepar`

A2  =  Mati  menggelepar

a  =   Lama  penyimpanan   (0   -   |°C)

Bi  =  Kontrol

82   =    1   mingErty

83  =   2  mingqu
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3.5.   Rancangan  Percobaan

Rancangan    percobaan  yang  digunakan  dalam    penelitian

ini    adalah  rancangan  acak  lengkap  pola  faktorial    dengan

dua    kali    ulangan,   adapun    model    matematisnya       sebagai

ber ikut :

Yijk   =   u   +  Aj   +   Bj   +   (AB)i.i   +   Eijk

d imana :

Yijk         =  Nilai  pengamatan

u         =  Nilai  tengah  umum

Ai        =  Pengaruh  faktor  A  pada  aditif  taraf  ke-i

Bj         =  Pengaruh  faktor  8  pada  aditif  tar`af  ke-j

(AB)ij     =  Pengaruh    interaksi    taraf  ke-i     faktor

taraf  ke-j  faktor  a
Adan

Eijk         =  Pengaruh  acak   (galat)   dari  suatu  pecobaan    ke-k

yang  memperoleh  kombinasi  perlakuan  i.i .

3.6.  Penganatan

Pengamatan      yang    dilakukan    pada       penelitian      ini

meliputi  analisa  pH  (derajat  keasaman),   asam  Laktat,     dan
',,~

uji  organoleptik  (warna,   tekstur  dan  bau).

3.6.1.  Analisa  pH  (del`ajat  keasaman)

Contoh      ditimbang    sebanyak    100    gram    yang      telah

dipotong-potong    kecil-kecil  kemudian  keduanya    diblender

selalna    30  detik  dan  pHnya  diukur  dengan    menggunakan    pH

meter   (anonim,1988).
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3.6.2.  Analisa  Asan  Laltat

Bahan  dit.imbang     sebanyak  10  gram,   di  blender     dengan

penambahan    aquades     loo    ml,     kemudian     disaring.     Ambil

filtratnya  dan  masukkan  ke  dalam  erlenmenyer,   tambahkan  3

tetes  indikator  pp  dan  titrasi  dengan  larutan  NaoH  0,1    N

sampai  terbentuk  wanna  merah  muda   (Hadiwiyoto,1982).

ml   NaoH  x  N  NaoH  x   90   x  p
Tot,al  Asam  laktat x   100%

mg  contoh  x   1000

3.6.3.  Uji  Organoleptik

Penapgujian    dilakukan    oleh  15    orang    panelis    dengan

skala    hedonik         sebagai    berikut:     7     (sangat    suka),     6

(suka),   5   (agak  suka),   4   (netral),   3   (agak  tidak  suka),   2

(tidak  suka)   dan  1   (sangat  tidak  suka).



Iv     HAslL  DAN  pEimAHASAN

4.1.   pH  (Derajat  Keasaman)

pH    merupakan  suatu  patokan  yang    dipergunakan    untuk

mengetahui    atau    menguji  perubahan    pada    bahan    pangan,

kisaran  pH  pada  ikan  segar  berkisar`  antara  5  -  6.

Hasil    analisa    pH    pada    ikan    cakalang    mati    tidak

menggelepar    dan  mati  menggelepar  berkisar  antara  6,25    -

8,1     (lampiran  1)   pada  masing-masing    penyimpanan    dingin

tinggi  0  -  loo.   pH  daging  ikan  cakalang  mati    menggelepar`

lebih    tinggi  dibandingkan  pH  daging  ikan    cakalang    mati

tidak      menggelepar.       Hal     ini      disebabkan       ter`jadinya

pergulatan    sewaktu    ikan    ditangkap    sehingga      cadangan

glikogen    pada  ikan  semakin  menurun  dan  pH    menjadi    naik

demikiaan    sebaliknya.   pH  untuk  ikan  cakalang  mati    t.idak

menggelepar    untuk    penyimpanan  1  hari   (6,25),     1    minggu

(6,90)   dan  2  minggu   (7,75),   sedangkan  untuk  ikan  cakalang

mati    menggelepar    untuk     penyimpanan  1     hari     (6,65),     1

minggu   (7,45)   dan  2  minggu   (8,1).

Hasil  analisa  sidik  ragam  (lampiran   1.1)     menunju.khan

bahwa  perlakuan  ikan  cakalang  (mati  tidak  menggelepar  dan

mat. i           menggelepar )          selama         penyimpanan           dingin

memper`lihatkan    pengaruh    sangat    nyata,     demikian      pula

interaksi  keduanya  memberikan  pengaruh  sangat  nyata.
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TJji     BNiT     int.eraksi     ikan  cakalang     dengan     lama     pe-

n'y'impanan     t,erhadap     pH  yang  di     hasilke.ri     memperlihatkan

tjahwa     ikan  I:akalang  balk  mati   tidak    menggelepa`r    maupun

mati     menggelepar     untuk  penyimparian  dingin   1     har`i     -     2

minggu    memperlihat.kan  perbedaan  yang  sap.Eat  nyata.     dari

basil     analisa  ini   ikan  cakalang   tit;atj   €jt`?.ajr    /tJefLggejepaf

ctafJ     /?]afj     n}eJ]£tgejepaz..)   menun,jukka.r`.     bah+.Ta      semakin      lama

penyimpanan     kandungan     pHnya     semakin     tinggi.     sehingga

proses  kerusakan  semakin  cepat.

Hasil  analisa  pH  pada  ikan  cakalang  mati    menggelepar

yang  layak  dikonsumsi  pada  penyimpanan  dingin  1  hari     -   1

minggu     dengan  pHnya  adalah  6.65   -7.45     sedangkan    untuk

penyimpanan     2  minggu  adalah  8.15;.ang    menandakan     diluar

batas     penerimaan    mutu  ikan.   Untuk     ikar:     cakalang    mati

tidak     menggelepar`       yang     layak  dikc)nsun=i     sampai     pada

penyimpanan     C)     -     2  minggu     dengan     masirig-masing     pHnya`

adalah   6.25,   6.90   dan   7`75.

[jengan  adanya  senyawa  nitr`ogen  basil   =..snguraian  E.uatu

protein     menvebabkan     nilai  pH  meni.n.gkat.      Vycke      (1978).

bahwa     pH     meningkat   karena     adanya     peng==:.cjangan     amc)niE`

(NH3'.i   selama  penyimpanan.   dan  batas  peneri=;a`an  mutu     ikan

vane  balk  berada  pada  kisaran  pH  7.:  -7.= .

4.2.   Asam  Lcktat

Asam     laktat,     t,erbent.uk  akibat     te.r`ur=i.nya     sen.yawa-

senyawa    organik  dari  kandungan  prot;Sin  i±an    oleh    §nzim

katepsin  yang  ada  dalam  tubuh  yang  masih  tiekerja    setelah
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A

Kondisi Kematian lkan Cakalang

K€terangan :

Mati Tidak Menggelepar
Mati Menggelepar

=  Penyimpanan dinSn 0 minggu / 1 hari (kontrol)

=  Penyimpanan dingin I minggu

=  Penyimpanan dingin 2 ninggrl

Gambar 7   Pengaruh interaksi Antara Ikan cakahag onti Tidak Menggelepar
dan  Mati  Menggdepar}  dengan  I.ama   Penyimparm`  Dingjh
terhadap pH yang dihasflkan
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ikan  mati,   yang  pada  awalnya  terjadi  glikogen.

Pads.       ikan       yang    mati      proses       glikolisa      tetap

berlangsung.     karena  enzim-enzim  dalam  daging  ikan    masih

aktif .     01eh  kal`ena  it,u  tak  ada  lagi    pemasukan    oksigen,

maka     tidak  lagi  ter.iadi  pembentukan     (sint.esa)     glikogen

melainkan    justru    sebaliknya    akan    terjadi      penguraian

glikogen.       Sebagai    akibatnya    adalah    turunnya      junlah

glikogen    dalam    daging.     Pada    proses    glikolisa,       akan

terbentuknya  asam  laktat  yang  dapat  menyebabkan    turunnya

pH  daging   ikan   (Hadiwiyoto,1993).

Dari  basil  analisa  cakalang  mati  tidak  menggelepar
dengan       mat.i     menggelepar`     (gambar       7)        memperlihatkan

penurunan    asam    laktat.   Asam  laktat  ikan    cakalang    mat,i
tidak  menggelepar  6]41%  -0,51%.   Untuk   ikan  cakalang  mati

tidak  menggelepar  pada  penyimpanan  dingin   1  hari   (6]41%).

1     minggu   {3,11%),   2   minggu.   (0:77%),   dan  untuk   ikan     mati

menggelepar     pada     penyimpanan  dingin   1     hari     (5,7%),1

minggu   (3.95%),   dan   2`   minggu   {0.51%).   Hal   ini   menun.iukkan

bahwa    kandungan       asam    lakt.at  ikan  cakalang  mati    tidak

menggelepar       lebih    tinggi    dibandingkan      dengan      ikan

cakalang  mati  menggelepar`.

Dari    hasil    analisa  asam  laktat  ikan    cakalang    mati

tidak    menggelepar     dan  mati    menggelepar.    memperlihat,kan

kandungan    asam    laktak  mulai  dari  penyimpanan    0    minggu

kandungan    asam    laktatnya  tinngi,     untuk    penyimpap.an    1

minggu    asam  laktatmya  semakin  nrienurun  demikianpun    untuk

penyimpanan    2  minggu  asam  laktatnya  sangat  rendah.     Ikon
cakalang  mati  tidak  menggelepar  kandungan  asam    laktatnya
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A

Kondisi Kematian lkan Cakalang

Keterangan :

A     =   Matj TidakMenggelepar
a     =   MatiMenggelepar

=  Penyimpanan dingin 0 minggu / 1 hari (kontrol)

=  Penyimpanan dingin 1 minggu

=  Penyimpanan dintln 2 minggu

Gambar 8   Pengaruh lnteraksi Antara Ikan cakalang (Mati Tidak Menggelepar
dan   Mati   Menggelepar)   dengan   I.ama   PenyinTpanan  Dingin
techadap Asam I.aktat yang dihasilkan
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lebih         tinggi       dibandingkan      ikan         cakalang        mat i

menggelepar.     Hal   ini  disebabkan.  sewakt,u     ikan    ditangkap

dari    dalam  air  ikan  tidak  langsung  mati    tetapi    terjadi

pergulatan    yang    menyebabkan    enzim-enzim    ATP-age       dan

kreatinfosforilase      menjadi    aktif    menyerang    ATP      dan

kr'eatin-fosfat  dengan  menimbulkan  tenaga/energi.

Pada    analisa  sidik  ragam  asam  laktat    ikan    cakalang

pada    setiap  perlakuan  memparlihatkan  hasil  yang    berbeda
sangat    nyata.     Demikian  pula  dengan    interaksi    keduanya

memberikan  pengaruh  yang  sangat  nyata.

Uji       BNJ       interaksi     ikan    cakalang      dengan       lama

penyimpanan    dingin  terhadap  asam  laktat  yang    dihasilkan
menunjukkan    bahwa  ikan  cakalang   (mati  tidak    menggelepar

dan    mati  tidak  menggelepar)  memperlihatkan    bahwa    untuk

penyimpanan  1  hari-2.minggu  menunjukkan  perbedaan    sangat

nyata,     di  mama  terjadi  penurunan  kandungan  asam    laktat,

sehingga    proses    kerusakan  pada    ikan    cakalang    semakin

cepat  dan  batas  waktu  pert.yimpanan    dingin  yang  balk    pada

1     minggu,     sedangkan  untuk  penyimpanan     2     minggu    6udah

mulai  menuju  tahap  kerusakan  dan  penurunan  tahap  kualitas

ikan,     ini  ditandai  dengan  semakin  lunaknya    daging    ikan

yang  dihasilkan.
Menurut     Buckle     e€  aJ,   (1978),   bahwa     pada    dasarnya

ikan  segar  sukar  ditangkap  dalam  jiunlah  yang  besar    t,anpa

pergulatan      yang    selanjutnya      mengakibatkan      turunnya
cadangan  glikogen.
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4.3  warna     (skor)

Penentuan    mutu     suatu    bahan    pangan     pada       umumnya

tergantung  kepada  beberapa.  faktor`.   tetapi  sebelum    faktor

lain    dipertimbangkan  maka  yang  dahulu  kita  lihat,    adalah

warna       yang    sangat     menentukan    daya       tarik       pembeli.

Pengujian    dengan    organoleptik    hanya    dapat,      dilakukan

dengan  panca  indera  dan  kemampuan  t.erbatas.

Dari  penelitian  warna  ikan  cakalang  pada    penyimpanan

dingin    diperoleh    nilai    berkisar    antara    6,95    ~    3,85

(1ampiran    3),   ikan  yang  mati  tidak  menggelepar    untuk     1

hari      (6,95).1  minggu   (5,55),   2  minggu   (3,85)     dan     ikan

mati  menggelepar   1  hari   (6,55),1  minggu   (5,75),   2  minggu

(4,45).   Dari  data  di  atas  memperlihatkan  bahwa  ikan    yang

mati     tidak    menggelepar  memberikan  basil  suka    dan    agak

suka       (5,45)       demikian    pula    untuk    ikan      yang      mati

menggelepar   (5,85).

Analisa    sidik  r`agam  war`na  pada  ikan    cakalang    untuk

setiap    per.lakuan  menunjukkan  hasil  yang    berbeda    sangat

nyata.   Demikian  pula  dengan  uji  BNJ  pengaF'ul'    penyimpanan

ikan    cakalang  yang  dihasilkan  memperlihatkan  hasil    yang

berbeda.       Hal       ini     menunjukkan    bahwa       semakin       lama

penyimpanan    dingin  maka  tingkat  kerusakan     ikan    semakin

tinggi  hal  ini  disebabkan  kandungan  asam  laktat  turun  dan

pH  naik-
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A

Kondisi Kematian lkan Cakalang

Keterangan :

A     =-Mati TidakMenggelepar
8     =   MatiMenggelepar

=  Penyinpanan dingin 0 minggu / 1 hari (kontrol)

=  Penyimpanan dinctn i minggu

=  Penyimpanan dinatn 2 minggu

Gambar 9   Pqugaruh hteraksi Antara Ikan cakalang (Mati Tidak Menggelepr
dan   Mati  Menggelepar)   dengan   I.ama   Penyimpanan   Dingiv
terhadap Wama yang dihasilkan
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Uji       BNJ       perlakuan     ikan    cakalang       dengan       lama

penyimpanan    dingin    memper`lihatkan  basil     berbeda    mulai

dari     penyimpanan  0  -  2  minggu  untuk  ikan  cakalang     (mati

tidak  menggelepar  dan  mati  menggelepar).   Penyimpanan  ikan

yang  terlalu  lama  menyebabkan  perubahan  wanna  daging  ikan

cakalang    menjadi  pucat  sebab  lemak     teroksidasi     bersama

komponen   lainnya.

4.4.   Tekstur   (Skor)

Penilaian  panelis  t,erhadap  tekstur   ikan  cakalang  pada

penyimpanan    dingin    diperoleh  hasil  antara    6,8    -3,95

(lampiran    4).     Penyimpanan  dingin  pada   ikan       yang    mati

tidak  menggelepar  dengan  mati  menggelepar     memperlihatkan

hasil    yang    berbeda,   yaitu  untuk  ikan    yang    mati    tidak

menggelepar    antara    sangat  suka  dengan  suka     (5,83)     dan

ikan    mati  menggelepar  juga  berkisar  antara    sangat    suka

dan     suka     (5,966).     Untuk  penyimpanan     dingin     0     minggu

memperlihatkan    basil    yang    tinggi    yaitu    sangat      suka

sedangkan  untuk  penyimpanan  2  minggu  mempel`lihatkan  hasil

yang  netral.

Hasil  analisa  sidik  ragam  (lampiran  4.1)     menunjukkan

bahwa  perlakuan  ikan  cakalang  (matitidak  menggelepar    dan

mati  tidak  menggelepar`)   dengan  lama  penyimpan  berpengaruh

sangat  nyata`

Uji       BNJ       int.eraksi     ikan    cakalang       dengan       lama

penyimpanan    dingin  menunjukkan  hasil  yang  berbeda    mulai

dari    penyimpanan  0  -  2  minggu  untuk  ikan  cakalang    (mati



4.3

A

Kondisi Kematian lkan Cakalang

Kcterangan :

A     =   Mati Tidalc Menggelepar
8    =   MatiMenggelepr

=  Penyimpanan dingin 0 rfunggu / 1 hari (kontrol)

=. Penyimpanan dingin i minggu

=  Penyimpanan dingin 2 minggu

Gambar 9   Pengaruh interaksi Antara Ikan cakalang (Mati Tidak Menggekyar
dan  Mati  Menggelepar)  dengan  I.ama   Penyinpanan  "n8in
terhadap Tckstur yang dihasilkan
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tidak       menggelepar     dan    mati    menggelepar).       Hal       ini

disebabkan    daging     ikan  mulai  dari    penyimpanan     1    hari

keadaan  daging  ikan  masih  sangat  bagus,   ini  dapat  dilihat

sewaktu  daging  ikan  ditekan  akan  kembali  seper`t,i    keadaan

semula,     sedangkan  pada  penyimpanan  1  minggu  daging     ikan

ditekan     lama    baru  akan  kembali  dan  penyimpan    2    minggu

keadaan  daging  ikan  cakalang  sudah  mulai  sangat  lunak  ini

disebabkan    karena    kehilangan    kelenturannya,       sehingga

semakin    lama  penyimpanan  kerusakan  ikan     semakin    tinggi

dan  tingkat  kulit.asnya  semakin  rendah/turunan.

Terjadinya    kerusakan    pada  tekstur     ikan    disebabkan

oleh  karena  komponen-komponen  penyusun  jaringan    pengikat

dan  benang-benang  telah  rusak  akibat  perubahan    biokimia.

Ker`usakan       komponen       pl`otein     ini       dapat       menyebabkan

terlepasnya    ikatan  air.   Kerusakan  jar`ingan    daging    ikan

akan      menyebabkan    kehilangan      kelent,urannya       sehingga

tentunya  menjadi  sangat   lunak   (Hadiwiyot,o,1993).

4.5  fau  (SEor)

Dar`in   penilaian    panelis    terhadap    bau     (odor`)     ikan

cakalang  pada  penyimpanan  dingin  diperoleh  hasil  berkisar

antara       6,6    -    2,25     (lampiran    5),     dimana      penilaian

tertinggi    pada    penyimpanan  dingin    ikan    cakalang    mati

tidak    menggelepar    dan    mati  menggelepar    untuk     1    har`i

berkisar    antara    6,6    -6,45    menunjukkan    sangat,    :uka,

sedangkan    untuk    penyimpanan  dingin    penilaian    terendah

adalah    2  min.ggu  berkigar  antara  2,25  -    2,8    menunjukkan
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Keterangan :

=   Mati Tidak Mengge]epar
=   Mati Menggelepar

=  Penyimpanan dingin 0 minggu / I hari (kontrol)

=  Penyimpanan dingin I minggu

=  Penyimpanan dingjn 2 minggu

\Ganbarll:=n8#tiin#=[gi£:;¥engcanal¥aoup:nT#i#:nae±P#
terhadap Bau yang dihasiHGan
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antara  agak  tidak  suka  dengan  tidak  suka.

Terjadinya    penurunan    nilai    ini    disebabkan    karena

semakin     lamanya    proses  dikomposisi     oleh    mikroba/enzim

khususnya    pada  suhu  tinggi  menghasilkan    basa-basa    yang

mudah    menguap    seperti     amonia,   TMA,     histidin    dan    H2S

(Sukart,a     1985).   Sedangkan  menurut  winarno   (1973),     bahwa

selama  penyimpanan  pertumbuhan  baktel`i  pada  bahan  makanan

dapat    merubah  komposisinya  sehingga    menghasilkan    aroma

yang  kurang  balk.

Hasil    uji    sidik  ragam     (lampiran     5.1)     menunjukkan

bahwa  perlakuan  ikan  cakalang  (mati  menggelepar  dan    mati

tidak  menggelepar )   dengan  lama  penyimpanan  memperlihatkan

perbedaan  sangat  nyata.

Uji  BNJ  interaksi  perlakuan  ikan  cakalang  dengan  lama

penyimpanan      dingin    memperlihatkan    bahwa    untuk      ikan

cakalang    mati  tidak  menggelepar  dengan  lama    penyimpanan

0-2  minggu  menunjukkan  basil  yang  berbeda  sedangkan  untuk

ikan  cakalang  mati  mati  menggelepar  dengan  penyimpanan  0-

1      minggu    tidak    berpengaruh    nyata,     sedangkan      untuk

penyimpanan    2  minggu  berbeda  nyata.   Hal     ini    disebabkan

semakin       lama    penyimpanan    tingkat    kerusakan      semakin

tinggi.   Selama  penyimpanan  pertunbuhan  bakteri  pada    ikan

dapat      merubah      komposisinya      sehingga         menghasilkan

aroma/bau  yang  kurang  balk  (Winarno,1978) .



v  REsnmulAN  DAN  SARAN

5.1  Kesimpulan

Berdasarkan    hasil  penelitian  ini  maka  dapat    diambil

beber`apa  kesimpulan  sebagai  ber`ikut   :

1.   Nilai    pH  ikan  cakalang  mati  tidak    menggelepar    lebih

tinggi  dari  ikan  cakalang  mati  tidak  menggelepar    pada

penyimpanan    dingin.   sedangkan  kandungan    asam    laktat

mati  tidak  menggelepar  lebih  tinggi  dibandingkan    ikan

cakalang  mati  menggelepar`  selama  penyimpanan  dingin.

2.   Ikan  cakalang  mati  t,idak  menggelepar  layak    dikonsumsi

pada    penyimpanan  dingin  0  -2  minggu   (6,25     -       7.75)

sedangkan    ikan  cakalang  mati  menggelepar    yaitu    pada

penyimpanan  dingin  0   -1  minggu   (6.65   -7,45)     dilihat

dari  kandungan  pHnya.   Batas  penerimaan  mutu  Ikan    yang

balk  ber`ada  pada  kisaran  pH  7,2  -7,8   (Vycke,1978).

3.   Pada  uji  organoleptik  memperlihatkan  bahwa  penyimpanan

selama        1  minggu  rata-rata  menilai  antara    suka    dan

sangat    suka,   sedangkan  penyimpanan  dingin    selaman    2

minggu  menunjukkan  penulis  menilai  antara  tidak  netral

dan  agak    suka.

4.   Hasil    semua    perlakuan  yang    diberikan    balk    kondisi

kematian    ikan    Cakalang  yaitu  ikan    tidak    mengelepar

dengan     lama    penyimpanan    dingin    terhadap    pH,     asam

laktat ,       warna,     tekstur      memperlihatkan      perbedaan

nyata .

47
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5.2.   Saran

Untuk  mendapatkan  ikan  yang  segar  sebaiknya  dilakukan

peningkatan    sistem  penanganan  dan    penyediaan    fasilitas

sebaik  mungkin  agar  lebih  efektif ,  efisien  dan  aman  dalam

menghasilkan  ikan  yang  ber.kualitas  dan  suhunya  tetap  0°C.
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[ampiran  1.  Nilai  Rekapitulasi  Data  Hasil  Analisa  Ikan
C,akalang  selama  Penyimpanan  Dingin

Land  Pe-
Perlakuan      nyimpanan

Perubahan  Kimia                Uj i  organoleptik

pli           Asan             h'ar`na       Tekstur.       Bau
hitat

Ikan                1  hari
Cakalang         (kontrol )         6 , 25           6, 41
Mati  Tidak     1  minggu            6,90            3,11

Ber.ontck

(Ai)                    2  minggu             7,75            0.77

6,95             6,6               6,45

5,55             6,25            5,75

3,85             3,95            2,8

Ikan                1  hari
Cakalang         (kontr.ol )          6 , 65           5. 7

Mati  Tidck    1  minggu           7,45           3.95

Berontak
(Ai)                    2  minggu            8,1               0.51

6,55            6,8              6,6

5,75             6,8               5.75

4,45             4,85            2,25

Lampiran  2.   Data  Hasil  Analisa  pH  Ikan  Cckalang

Lama  penyimpan-           Ulangan
Ikan  cakalang        an  I)ingin

(minggu )                        I                    11
Tot,al       Rata-rata

1  hari
Mati  tidalr`               (kontrol )
Ber`ontak   (Ai)          1  minggu

2  min8gu

1  hari
( kontr,o i )

Mati  Berontak         1  minggri

(A2)                       2  mingDou

Total 42,3
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Lampir`an  2.1.   .A.rialisa  Sidik  Ragam  pll  Ikon  Cakalang

F-Tabel-
RT                 F ` Hitung

0,05              0,01

Perlakuan      5        211,338         42,267         384,345#

FaktorA         2         206,964       103,482         940,745*

Fcktor  B         2             2,901            1,455           13,227*

A  X  B                 4               1,473            0,368               3,345*

Acck                   6              0,7                 0,11

4,39              4,75

5,14             10,92

5,14             10,92

4,53               9,15

Total     19         216,381

Keterangan  :  **  =  Berpenganch  sangat  nyata
*  =  Ber`pengaruh  nyata

hapiran  2.2.   Uji  BNJ  Perlakuan  Ikon  Cckalang  Terhadap  pH  yang
Dihasilkan

Ihan  cakalang                                   Rata-r`ata                                         NPBNJ

Mati  tidak  Berontak  (Ai)
Mati  Berontak   (A2)

6,966  a

7,400  a

0,037

Lanpiran  2.3.  Uji  BNJ  Pengaruh  Lena  Penyimpanan  Terhadap  H  yang
Dihasilkan.

Faktor  Lama  Penyimpanan
Dingin  (ninggu)

Rata-rata NPBNJ

6'450  a

7.175  b

7'925  c

0 , 037

Keterangan.  :  Angka    yang    diikuti    oleh   huruf    yang    berbeda
memper`lihatkan    hasil    yang berbeda    ter'hadap  pr
selama  penyimpanan  dingin  pada  tar`af  uji  0,05
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Lanpir`an  2.4.   Uji  BNJ  Inter`aksi  Per`lakuan  Ikon  Cakalang  dengan  haa
Penyimpanan  lama  Terhadap  pH  yang  Dihasilkan

Perlakuan I,ama         penyinpanaLn         Dingin
(minggu)
12

NPBNJ

QR

6,25  a                6,90  a             7,925  a

P                            Q                               R                     o,o37

6,25a                7,45a             8,10     a

Keterangan    :  Angka    yang    diikuti  oleh  huruf  yang    berbeda
memperlihatkan  basil  yang  berbeda  terhadap  pH
selana  penyimpanan  dingin  pada  taraf  `tii  0,05.

I.anpir`an  3.   Data  Hasil  Analisa  Asan  Laktat  Ikon  Cakalang

I.ama  penyimpan-         U langan
Ikon  cakalang        an  Dingin

(min8gu )                          I                  11
Total       Rata-rata

1  hari
Mati  tidak              (kontrol )
Ber`ontak   (Ai)          1  minggu

2  mingg\1

1  har.i

( kontr.o I )
Mati  Berontak         1  minggu

(A2)                       2  minggu

5,40            7,42

2,59            3,63

0,72            0.82

5.90            5,50

3,34     ,.     4,57

0.46             0.57
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hampiran  3.1.   Anali8a  Sidik  Ragam  Asas  Lakt,at  Ikan  €akalang  pada
Set.lap  Perlakuan

F . Tabe 1
JKKT F.Hitun8

0,05              0,01

Perlakuan       5         106 , 476         21, 295

Faktor  A         2            46,518         23,259

Faktor`  B          2             39,121          19,561

A  X  B                  4            20,837             5,209

Acak                   6              3, 429            0` 572

37,229#           4,39             4,75

40`662#            5,14            10.92

34.197**             5,14             10,92

9,106*               4.53              9,15

Total     19         216,381

Keterangan  :  **  =  Berpengaruh  sangat  nyata
th  =  Tidak  berpengaruh  nyataL

I.ampiran  3.2.   Uji  BNJ  Perlakuan  Ikon  Cakalang  Terhadap  Asan  ljcktat
yang  Dihasilkan

Ikon  cakalang                                  Rata-rata                                        NPBNJ

Mati  tidak  Berontak  (Ai)           3,43  a

Hati  Beront,ak   (A2)                         3,39  a

1,151

Lanpir`an  3.3.   Uji  BNJ  Pengaruh  I.ama  Penyimpanan  Dingin  Terhadap  Asam
Lckt,at  yang  Dihasilkan

Faktor  Lena  Penyimpanan                  Rata-rata
Dingin  (minggu)

NPBNJ

6'055  a
3,532  b
0]642  c

1,151

Keterangan  :  Angka   yang    diikuti    oleh     huruf      yang       ber'beda
menper`lihaLtkan   hasil    yang   berbeda    terhadap   Asan
I+aktat  selama  penyinpanan  dingin  paLda  taraf  uji  0,05
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hampir'an  3.4    U,ii  BNJ  Inter`ck8i  Perlakuan  Ikon  Cal{alang  dengan    ljana
Penyimpanan  Dingan      Ter`hadap      Asan    Laktat  yang    Di-
hasilkan.

Per.lakuan I-ama         Penyimpar Lan         D i ng i n
(min8gu)

01

PQ

6,41  a                 3,11  a

PQ

5,70  a                3,95  a

NPBNJ

Keter`angan    :  Angka      yang      diikuti      oleh      hur`uf      yang      berbeda
menper`lihat,ken      hasil    yang    berbeda    terhadap     Asan
I,aktaLt      selama    penyimpanan    dingin    pada    taraf    uji
0 ' 05 .

1

Lanpiran  4.   Data  Hasil  Pengujian  Organoleptik  Warna  Ikon  Cakalang

Lena  penyinpaLn-         u langan
Ikon  cakalang        an  Dingin

(min88u)                          I                  11
Total        Rata-r`ata

1  hari
Mati  tidak              (kontrol )
Berontak  (A2)         1  ninggu

2  minggu

1  ha,I.i
`'-                            (kontrol )

1  min8gu

2  minggu

Total 34,3



hampir`an  4.1.   Analisa  Sidik  Ragam  Wa.rna  Ikon  Cakalang
pada  Setiap  Per`lakuan

F . Tabe 1
.TK                      RT                   F. Hit.ung

0.05                0,01

Perlakuan       5          136,022         25,204         192,39di.*             4,39              4,75

FaktorA          2          121,888          60,944          465,221**             5,14.             10,92

Faktor`  B          2              9,185            4,592            35,05di*             5,14             10,92

A  X  B                  4                4.949              1.237               9.442*'                 4,53                9,15

Acck                    6               (),790             0.131

To  t  a  i     19         295,1

Keterangan  :  **  =  Ber`pengarith  sangat,  nyat.a
t`.  =  Berpe.ngartin  nyata

Lanpiran  4.2.   Uji  BNJ  Kondisi  Kemat,ion  Ikon  Cakalang  Ter`hadap    Warna
yang  Dihasilkan.

Ikon  cakalang                                 Rata-rata                                        NPBNJ

Mati  tidak  Menggelepar  (4 )              5,45  a

Mati  Menggelepar  (fa )                            5,58  a

0,33

hapir`an  4.3.   Uji  BN`T  Pe.ngarth  Lama  Pen:,.inpanan  Dingin  Terhadap
Warna  yang  Dihasilkan.

Faktor  Lena  penyimpanan                    Rata-rat.a                                   NPBNJ
Dingin   (minggu)

6.75  a

5'65  t,
4'15  c

0,33

Keterangan  :  Angka    yang    diiiniti    dengan      huruf    yarng    ber`beda
memperlihatkan    basil  yang  `cer.beda    terhadap    wanna
selama  penyimpanan  dingin  pada  taraf  uji  0,05
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Lanpiran  4.4.   Uji  BNJ  Inter`aksi  Perlakuan    Ikan  Cakalang  dengan
Land      Penyimpanan    Dingin      Ter`hadap    Warna  yang
Dihas i lkan .

Per.lckuan Lama  PenyimpanaLn  Din8in
(min88u)

01
NPBNJ

PQR

6,95  a              5.55  a                3,85   a

P                           a                              R                    0.33

6.55  a               5.75  a                 4.45     a

Keter`angan    :  Angka    yang      diikuti    dengan    huruf    yang    berbeda
memperlihatkan    hasil  yang  berbeda    terhadap    t`.ar`nai
selama  penyimpanan  dingin  pada  taraf  uji  0,05.

hampir`an  5.   Data  Hasil  Pengujian  Organoleptik  Tekstur  Ikon  Cakalang

I.ana  penyimpan-        Ulangan
Ikan  cakalang        an  Dingin

(minggu)                        I                  11
Total        Rat.a-rata

1  hari
Mati  tidak               (kontr`ol )

Menggelepar   (Ai)   1  minggu

2  min88u

1  hari
( kontro 1 )

Mati  Menggelepar  1  minggu

(A2)                      2  minggu

7                    6,2             13,2                  6.6

6,9                5,6              12`5                   6`25

4.5 7.9                   3.95

..»

13,-6                    6.8

12.5                   6.25

9,7                4"85
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Lanpiran  5.1.   Analisa  Sidik  Ragam  Organoleptik  Tekstur  Ikan  Cakalang
pada  Setiap  Perlakuan

F.Tabel
JK                     RT                  F. Hitiung

0,05               0,01

Perlakuan      5         146,53           29,306           86.194**
FaktorA         2          134,196          65,782         193,476**

Faktor  B         2             7.930           3,887           11,432#
A  X  B                  4               4,404             2,158               6,347*

Acck                  6              2,040            0,34

4,39              4,75

5`14              10,92

5,14              10`92

4.53               9,15

Total     19         295,1

Keterangan  :  #  =  Berpengar\in  sangat  nyata
*  =  Ber`pengaruh  nyata

rl

Lanpir.an    5.2.     Uji    BNJ     Kondisi  Kematian    Ikon    Cakalang    Terhadap
Tekstur  yang  Dihasilkan

Ikan  cakalang                                   Rata-r`ata                                         NPBNJ

Mati  tidak  Menggelepar  (Ai)           5,583  a

Mati  Menggelepar`   (A2)                           5,966  a

0,52

Lampir`an    5.3.     Uji  BNJ  PengaLruh  I.ama    Penyimpanan    Dingin    Terhadap
Tekstur`  yang  Dihasilkan.

Faktor  I.ama  Penyimpanan                   Rata-rat.a
Dingin  (minggu)

NPBNJ

6'70  a

6'25  a

4,40  b

0,52

Keter`angan  :  Angka    yang    diikuti    dengan   huruf    yang   berbeda
memperlihatkan basil  yang berbeda  terhadap tekstur
selana penyjmpanan  dingin pada taraf uji  0,05
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I,anpir`an  5.4.   Utii  BNJ  Interaksi  Kondisi  Kematian  Ikan  CakaLlang
dengan    Lama       Penyimpanan  I)ingin      Ter`hadaLp      Tekstur
yang  Dihasilkan

Kondisi  Kematian                  I.ama  Penyinpanan  Dingin
(min8gL1)

01
NPBNJ

QR

6,25  a               3,95  a

a                            R                   0,52

6,25a               4,85     a

Keterangan    :  Angka    yang    diikuti    dengan   huruf      yang    berbeda
memperlihatkan      basil      yang     berbeda        terhadap
organcileptik  tekstur`  selana  penyinpanan  dingin pada
taraf  uji  0,05.

hanpiran  6.   Data  Hasil  Pengujian  Organoleptik  Bau  Ikon  Cckalang

I.ana  penyimpan-         U langan
Ikan  Cakalang        an  Dingin

(minggu )                          I                  11
Total      Rata-rata

1  bar,i

Mati  tidck              (kontrol )
Menggelepar   (Ai)   1  minggu

2  min88ll

1 hari
( kontrol )

Mati  Menggelepar  1  ninggu

(A2)                      2  minggu
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Lanpiran    6.1.     Analisa  Sidik  Ragam  Or`ganoleptik  Bau    Ikan    Cakalang
pada  Setiap  Per`1akuan

JK                    KT                 F. Hit,ung

Perlakuan      5
Faktor  A        2
Faktor  B        2
AXB4

Acck                  6

F.Tabel

0,05               0,01

133,678         26,735           83,546#            4,39              4,75

24,001          12,001            37,503*            5,14            10,92

97,404          48,702         152,193#            5,14            10,92

12,273            3,068              9,588*               4,53              9,15

1'920            0,32

Total     19         295,1

Keterangan  :  **  =  Berpengaruh  sangat  nyata
*  =  Ber`pengartth  nyatai

I.anpiran    6.2.   Uji  BNJ  Kondisi  Kematian  Ikon  Cakalang    Ter`hadap    Bali
yang  Dihasilkan.

Ikon  cakalang                                  Rata-r`ata                                         NPBNJ

Mati  tidak  Menggelepar  (Ai)           5,000  a

Mati  Henggelepar  (A2)                         4,866  a
0,59

Lanpir`an  6.3.   Uji  BNJ  Penganth  I-ama  PenyimpaLnan  Dingin  Terhadap    Bau
yang  Dihasilkan.

.7,

Faktor  I-ama.. Penyimpanan
Dingin  (minggu)

Rata-r`ata NPBNJ

6'525  a
5'750  a
2'525  c

0.59

Keter'angan  :  Angkai      yang      dii]n]ti    dengan      hurmf      yang      berbeda
menper`lihatkan    basil    yang   berbeda    terhaidap     bau
selana  penyimpanan  dingin -peda  taLraf  uji  0,05
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Lanpir`an  6.4.   U.ii  BNJ  Inter`aksi  Kondisi  Kematian  lkan  Cckalang
dengan    Lena    Penyimpanan    Dingin    Terhadap    Ban    yang
Dihasilkan.

Kondisi  kematian

Keterangan    :

haa  Penyimpanan  Dingin
(min8grl)

01

P
6'45  a

P
6'66  a

a
5'75  a

a
5,75  a

:  Angka    yang    diikuti    dengan

R
2'80  a

R
2'25     a

NPBNJ

0,59

huruf      yang   berbeda
a::m¥paeari¥i:€ka:+Lnfi;:ii"'+.;=g ---berbeda       terhadap
organoleptik   bau    selana penyinpanan    dingin    pada
taraf  uti  0,05.
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Lampiran  7.

prosEDUR  udl   OREANOIEPTIK  IRAN   CARAIANG

NAMA   PANELIS         :

PEKERJAAN
J,-

HARI /TANGGAL         :

INSTRUKSI              :   Berikan  nilai  yang  sesuai  dengan  tingkat

kesukaan      anda    unt,uk    setiap      contoh.

Gunakan      skala    yang      tersedia      unt,uk

menunjukkan  tanggapan  atau  kesan  anda.

Keterangan

Sangat  suka

Suka

Agak  suka

Netral

Agak  tidak  suka

Tidak  suka

~    Sangat  tidak  suka

Nilai

7

6

5

4

3

2

1


