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RINGKASAN

Ikan Cakalang merupakan salah satu bahan pangan vang
penting karena mengandung komponen-komponen vang
diPerlukan oleh tubuh. Disamping itu juga, ikan umumnya
cepat mengalami perubahan—perubahan baik kimia, maupun
fisik (organoleptik) oleh sebab itu maka perlu péHarnganan
vang tepat agar kualitas ikan dabat dipertahankan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan
kimia (pH dan asam laktat), serta uji organoleptik pada
ikan cakalang mati tidak menggelepar dan mati
menggelepar, sehingga dapat diketahui tingkat kesegaran
ikan cakalang. Sedangkan kegunaan dari penelitian ini
adalah sebagai bahan informasi bagi instansi terkait
(Perikanan, Perindustrian, dan Perdagangan) serta
peneliti selanjutnya.

Rancangan vang digunakan adalah rancangan acak
lengkap dengan pola faktorial dua kali ulangan. Perlakuan
vang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan mati
tidak menggelepar dan mati menggelepar dengan lama
penyimpanan dingin 0 minggu/l hari, 1 minggu, dan 2
minggu pada suhu 0° - 1°C. Parameter yang diamati

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

Hasil analisa ikan cakalang mati tidak menggelepar
dan mati menggelepar dari yang tertinggi ke terendah
adalah sebagai berikut untuk pH 6,25 - 8,1, asam laktat
0,51 % - 6,41 %, sedangkanuéntuk uji organoleptik yaitu
warna 3,85 - 6,95, tekstur 3,95 - 6,8 dan bau 6,25 - 6,6.

Dari hasil penilaian ini menunjukkan bahwa ikan
cakalang mati tidak menggelepar untuk analisa pH mulai
dari penyimpanan 1 hari - 2 minggu layak untuk dikonsumsi
yvaitu dari pH (6,65 - 7,75), sedangkan ikan cakalang mati
menggelepar untuk pH vang layak dikonsumsi hanya sampai
pada penyimpanan 1 hari - 1 minggu (6,85 -~ 7,45).
Sedangkan untuk uji organoleptik hasil yvang terbailk pada

penyimpanan 1 hari - 1 minggu.
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1 PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan cakalang merupakan sumber kekayaan alam yang
mempunyai potensi dan prospek yang cukup cerah. Begitu
banyak ikan yvang ditangkap yang kadang—kadang melimpah
sampai‘hampir tidak tertampungkan lagi, tetapi dari hasil
tangkapan tersebut sebagian besar banyak yang rusak. Hal
ini disebabkan karena mengalami proses pembusukan vang
relatif singkat. Maka tidaklah heran Jjika di beberapa
tempat penaﬁpungan atau pelelangan ikan, sejumlah  hasil
tangkapan terpaksa harus dibuang, karena tidak layak.
Berdasarkan hal tersebut di atas, perlu dicariken Jalan
keluar atau dengan kata lain diupayakan suatu cara untuk
mempertahankan kesegaran ikan dalam usaha pengawetan
ikan.

Ikan ataupun hasil perikanan lain setelah ditangkap
dan diangkat dari air tidak langsung mati, tetapi setelah
beberapa saat barulah ikan itu mati. Hal ini disebabkan
jkan tidak dapat hidup pada udara terbuka dalam waktu
yang relatif lama (ikan menjadi mati bila kekurangan
oksigen). Oksigen vang dibutuhkan ikan adalah  vang
berasal dari air, Vyang diterimanya melalui daerah yang
ada pada insangnyé. Bila ikan itu mati, maka sirkulasi
darahnya akan terhenti sehingga mempengaruhi 'proses

biokimia yang ada pada tubuh ikan.
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Umumnya mutu ikan cakalangbdipengaruhi oleh Dbanyak
faktor, terutama faktor alami dan biologis, cara
penangkapan dan cara penanganan sesudah mati.

Dalam proses rigor mortis, terjadi renguraian suatu
glikogen dan terbentuknya ATP (Adencsin 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 asam laktat), serta uji
organoleptik pada ikan cakalang mati tidak menggelepar
dan mati menggelepar, sehingga dapat diketahui tingkat
kesegaran ikan cakalang.

Kegunaan penelitian ini adalah sebagai bahan
informasi bagi instansi terkait (Perikanan, Per-

industrian, perdagangan) serta peneliti selanjutnya.



II TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ikan Cakalang dan Habitatnya

Menurut Seanin (1968), ikan cakalang (Katsuwonus

Pelamis) tergolong ke dalam:

Phylum : Vertebrata
Subphylum : Craniata
Superclass : Gnathostomata
Series : Pisces

Class " : Teleostomi
Subclass : Actinoformes
Order : Perciformes
Suborder : Scombridei
Family : Scombridae
Subfamily : Scombrinae
Tribe : Thunini

Genus : Katsuwonus
Species : Katsuwonus Pelamis

e Genus Katsuwonus ini adalah diketahui karena terdiri

dari satu spesies, sedangkan genus-genus tuna lainnya
terdiri 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).
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Ikan cakalang termasuk Jjenis ikan karnivor. 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).

Unmumnya 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 permukaan 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 Jjuga tersebar luas di Philipina,
Kepulauan Hawai dan Australia (Anonim, 1979).

Ikan cakalang atau skipjack dapat mencapai panjang 1
meter dengan berat 25 kilogram. Ikan ini Jjuga terdapat di
tiga samudra dunia, tetapi menghendaki kondisi vyang
tertentu. Faktor vang terpenting adalah suhu. dan
salinitas. 1kan cakalang lebih banyak hidup di peraifan

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



di perairan yang tak jauh dari pantai. Makanannya berupa
ikan, Crustasea, dan cumi-cumi. Cakalang dapat melaju
dengan kecepatan kira-kira 25 kilometer/jam (Nontji,

1988.

2.2. Komposisi Daging Ikan Cakalang

« Sebagai makhluk hidup maka komposisi ikan sangat
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain: genetika,
morfologi, 1lisiologi, dan lingkungan vang berhubungan
dengan kondisi-kondisi kehidupan terutama 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, umur, jenis kelamin, musim,
lingkungan hidup (terutama jumlah dan keadaan makanan-
nya), yang umumnya berkisar pada batas sebagai berikut
seperti terlihat pada tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Ikan

.

Komponen Kimia  iy: l_;;;V;_ ~ Persentase (%) R
Protein - A"; ‘ﬁT ;: ' 5

Lemak PR ., LT ' 0,25

Air e g s e o § 90

Mineral, vitamin dan lain-lain.. . 4,5

Sumber : Anonymous, 1983.
Pada daging ikan dapat dijumpai senyawa-senyawa vang
sangat berguna bagi manusia, yaitu protein, lemak,

sedikit karbohidrat, vitamin, dan garam-garam mineral.
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Komponen protein merupakan komponen terbesar setelah air,
dan karena Jjumlahnya 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 diperlukan 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 Asam Amino Esensial pada Ikan Cakalang

Kandungan (gr/100 gr)
Asam
Ikan Cakalang

Lisin 8,9
Argini 6,4
Histidin 3,5
Leusin 7,9
Isoleusin 4,9

Valin 5.4
Treonin 4,2
Metionin 2,5

Fenil alanin 3,8
Triptopan 1,0

Sumber : Borgstrom dan Geiger. (19862}
Selain sebagai sumber protein. ikan zan bagian-bagian

t sebagai sumber minyak

0]
(g

)

lain tubuhnya sangat bermanta
vang kave akan berbagai vitamin terutama wvitamin A dan
vitamin B kompleks (Ilyas, 1972). ’

Protein memegang peranan penting pada pembentukan

Jaringan. Selain itu protein Jjuga memegang peranan pada

proses pencernaan, misalnya dalam menstimulir cairan



pencerna. Enzin-enzim termasuk enzin pencerna diketahui
adalah protein. Dalam keadaan tertentu protein dapat
member ikan energi, meskipun fungsi utamanya bukan
penghasil energi. Baik asam-asam amino esensial maupun
yang non-esensial banyak terdapat pada protein ikan.
Jenis dan jumlah asam-asam amino pada daging ikan rata-
rata sama dengan yang terdapat pada daging sapl, tetapi
daging ikan mempunyai kelebihan pada kandungan argininnya
vaitu lebih banyak sedangkan daging sapi mempunyai
kandungan lisin dan histidin lebih banyak. Kandungan asam
amino alanin, isoleusin dan metionin pada daging ikan

kebanyak rendah (Hadiwiyoto, 1993).
2.3 Perubahan Mutu Ikan Setelah Penangkapan

Penilaian satu ikan diperlukan pengetahuan pada suatu
pengalaman yang luas. Ada dua metode penilaian mutu ikan
yaitu secara organoleptik dan penilain secara obyektif
menyangkut penilaian fisik, kimiawi dan mikrobiologis
(Hadiwiyoto, 1993).

Sebagai bahan pangan yang tergolong cepat membusuk,
ikan segera 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
sebelum melangkah pada tata cara pananganan ikan, untuk

kemudian melaksanakan proses pengolahan maupun pengawetan



ikan secara lebih lanjut (Irawan, 1995).

Proses perubahan daging ikan merupakan proses yang
kompleks dan sulit untuk dimengerti permulaan terjadinya.
Segera setelah sulit untuk dimengerti pembusukan mulai
berlangsung. Tetapi sementara itu ikan menjadi bertambah
enak rasanya setelah terjadi proses biokimiawi lanjutan
setelah 1ikan mati. Pembongkaran senyawa—senyawa dalam
daging ikan melalui dua tahap, yvaitu tahap pertama
pembongkaran senyawa-senyawa yang menghasilkan komponen-
komponen cita rasa dan tahap kedua pembongkaran lebih
lanjut menghasilkan senyawa yang menyebabkan ikan berbau

busuk (Hadiwiyoto, 1993).
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IKAN MATI

SIRKULASI DARAH BERHENTI

PEMASOKAN OKSIGEN BERHENTI

_ RESPIRASI BERHENTI GLIKOLISA %ERLANGSUNG
GLIKOGEN —— COo+Ho0 ANAEROB
GLIKOGEN > Asam [aktat
TIMBUL ENERGI ENZIM ATP-ASE | pH DAGING
DART PEMECAHAN ATP <—— DAN KERATIN <———— IKAN TURUN
DAN KREATINFOSFAT FOFFOKINASE
MENJADI  AKTIF

AKTIN DAN

MIOSIN MEMBENTUK

AKTO MIOSIN
LEMAK DAGINIL IKAN ENZIM KATEPSIN
SMEMADAT MENJADI KAKU MENJADI AKTIF

ROTEIN TERURAl&———

OKSIDASI LEMAK BERBAGLI METABOLIT PERUBAHAN BAKTERI

TERJADI <—>TERAKUMULASI <—> FISIKAWI TUMBUH <—

KETENGIKAN ~ AKUMULASI TIMBUL NODA- PESAT
TIMBUL BAU NODA WARNA

| |

Gambar 2. Perubahan-perubahan Yang Terjadi Pada Ikan Setelah Mati
(Hadiwiyoto, 1993). :
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2.3.1 Proses Rigor Mortis

Pada saat ikan ditangkap, ikan masih bernapas hingga
beberapa waktu dan suasana respirasi dalam tubuh ikan
masih berlangsung secara aerob. Setelah ikan mati, proses
respirasi dalam tubuh ikan menjadi anaerobik. Reaksi
anaerobik tersebut akan memanfaatkan ATP (Adenosin Tri
Fosfat) dan glikogen yang terbentuk selama ikan masih
hidup sebagai sumber energi sehingga jumlah ATP terus
berkurang (Afrianto dan Liviawaty, 1993).

Rigor Mortis adalah suatu perubahan .vang terjadi
setelah ikan mati, di masa perubahan ini d;tagdai dengan
suatu keadaan kaku dan mengerasnya tubﬁh'ikan. Fase ini
merupakan salah satu tahap vyang sangat berperan dalam
upaya memperoleh ikan yang berkualitas baik.

Fase riger motris memiliki beberapa tahapan sebagai
berikut: begitu ikan mati enzim-enzim dalam tubﬁh ikan
masih bekerja, memecah senyawa-senyawa organik sehingga
akan menyebabkan glikogen terhidrolisa vang menghasilkan
asam laktat dalam otot dan menyebabkanf‘pﬁ menurun.
Terjadinya rigor mortis ini dipengaruhi oleh spesies
ikan, kondisi ikan waktu ditangkap, cara matinya ikan
dan temperatur. Ikan vang selalu bergerak 1lebih cepat‘
mengalami fase rigor dan selesai lebih cepat daripada
ikan yang malas/tenang. Ikan yang sehat dan kenyang Jjuga
lebih cepat mengalami fase rigor mortis daripada ikaﬁ

vang agak sakit dan lapar. Jika diambil dari air dan
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segera dibawah fase riger akan lebih lambat dan lama jika
dibandingkan dengan ikan mati karena asphyxin. Riger
mortis 1lebih cepat berlangsung jika ikan tetap berada
dalam air setelah mati dan hal ini sangat Jjelas serta
berlangsung lebih lama Jjika dibandingkan dengan ikan yang
dibiarkan di udara/di dalam sel (mungkin ini di sebabkan

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

Ikan vyang terlalu lama bergolak sebelum kematiannya
banyak menggunakan glikogen, sehingga glikogen vang
terurai pada proses rigor mortis semakin sedikit
Jumlahnya. Dengan demikian fase riger mortis akan cepat
dilalui dan ikan mulai terserang oleh kebusukan (Hanafiah
dan Bustaman, 1981).

Perubahan-perubahan 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 wvang paling banyak mengalam%ﬂ perubahan adalah
pembongkaran ATP dan kreatin—fosfa% vang menghasilkan
energi. Glikogen Jjuga akan mengalami pembongkaran
melalui proses glikolisis menyebabkan keadaan daging
menjadi asam sehingga aktifitas enzim ATP-ase dan
kreatinfosfekinase meningkat. Tahap pertama ber-
langsung dalam waktu antara 1-7 jam sejak ikan ‘mati,
tergantung pada Jenis ikan.

b. Tahap kedua yaitu daging ikan akan menjadi lebih keras
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daripada keadaan sebelumnva. Pada saat ini terjadi
penggabungan protein aktin dan protein miocsin menjadi
protein kompleks aktomiosin.

c. Pada tahap ketiga. daging ikan kembali menjadi lunak
secara perlahan-lahan, sehingga secara organoleptik
.akan meningkatkan derajat penerimaan konsumen sampai
pada suatu tingkat optimal (Hadiwiyoto. 1983).

Menurut Hadiwiyoto (1993), setelah ikan mati terjadi
proses pembongkaran komponen daging, vaitu protein,
lemak, glikogen. Senyawa-senyawa lain seperti ATP.
kreatinfosfat, Jjuga akan mengalami pembongkaran. Ini
disebabkan oleh karena enzim—enzim vane terdapat dalam
daging ikan masih saja aktif. Di samping itu berlangsuneg
pula pertumbuhan bakteri dan mikrobia lainnya vane Juga
dapat menghasilkan enzin-enzim vang darat mempercepat

kerusakan komponen-komponen daging.

Ikan Mati Rigor Mortis
Pre-Rigor < Post-Rigor

] i I

% -l

Lo

.

[
—1tProses Glikogenolisis Autolisis| Lrﬂ Pembusukan
pH dan ATP Menurun oleh Bakteri

|
|
i

L Proses

Oksidasi

* Tahap-tahap perubahan ikan lepas tangkap (Jalil Genisa, 2000)
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2.3.2 Proses Perubahan Karena Aktifitas Enzim

Enzim vyang terdapat dalam tubuh ikan tetap bekerja
walaupun ikan telah mati, sehingga akan merombak daging
itu sendiri. Proses ini disebut proses autolisis (Ishak
dkk, 1985). Enzim-enzim yang terdapat di dalam tubuh ikan
berasal dari daging (cathepsin), enzim pencernaan
(trypsin, chemotrypsin dan pepsin) atau enzim dari
mikroorganisme yang terdapat pada saluran pencernaan
(Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Ketika ikan mati, ternyata enzim ini masih mempunyai
kemampuan bekerja secara aktif. Tetapi karena Jjaringan
sebagai organ pengontrol sudah tidak dapat berfungsi
lagi, maka sistem kerja enzim tersebut tidak terkontrol
sehingga merusak organ tubuh lainnya seperti dinding
usus, otot daging, serta menguraikan senyawa kompleks
menjadi senyawa sederhana (Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Menurut Hadiwoyoto (1893), pada waktu ikan masih
hidup enzim-enzim tersebut kebanyakan berfungsi sebagai
pembentuk atau mengadakan sintesa senyawa-senyawa vang
diperlukan oleh tubuh, tetapi setelah ikan mati fungsi
tersebut menjadi hilang. Enzim berbalik menjadi perusak
kerusakan senyawa-senyawa organik oleh enzim disebut

dengan proses otolisa.
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2.3.3 Proses Perubahan Karena Aktifitas Mikroorganisme
Kerusakan mikrobiolegik disetabkan karena aktifitas
mikrobia, terutama bakteri. Di dalam pertumbuhannya atau
memenuhi kebutuhan hidupnya, mikrobia memerlukan energi
vang dapat diperoleh dari subtrat tempat hidupnya. Daging
ikan merupakan substrat yang baik sekali untuk bakteri
karena dapat menyediakan senyawa—-senyawa yang dapat
menjadi sumber nitrogen, sumber karbon, dan kebutuhan-
kebutuhan nutrien lainnya untuk kebutuhan  hidupnya.
Meskipun demikian senyawa-senyawa dalam bentuk makro
molekul seperti protein, lipida, karbohidrat kompleks
tidak dapat digunakan langsung oleh bakteri. Senyawa-
senyawa tersebut harus diuraikan dahulu menjadi senyawa-
senyawa mikromolekul dan metabolit-metabolit sederhana.
Terjadinya otolisa sangat membantu dalam menyediakan
kebutuhan bakteri. Tetapi senyawa-senyawa mikromolekul
dan metabolit-metabolit sederhana yang tersedia oleh
proses otolisa tidak mencukupi kebutuhannya, sehingga
bakteri perlu memacu proses otolisa dengan menghasilkan
enzim-enzim yang tidak turut menguraikan senyawa-senyawa
vang 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 rata-rata
102 - 106 kolonisgr, insang 103 - 10° koloni/gr, isi

perut untuk ikan yang lapar mencapail 107 koloni/gr.
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Reaksi metabolisme Jjaringan daging ikan yang penting
setelah mati adalah terurainyva glikogen, terbentuknya
asam laktat yvang diikuti oleh penurunan derajat keasaman
daging ikan. Derajat keasaman dinyvatakan dengan angka pH,
bagi ikan herbanya adalah sekitar 7,0 setelah mati angka
pH tersebut menurun mencapai minimum antara 5,8 hingga
6,2 pada saat terjadi proses rigor mortis (Ilyas, 1870).

Ada tiga Jjenis bakteri asam laktat vyang berperan
vaitu Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus faecalis,
dan Lactobacillus plantarum. Pada hari pertama dan kedua
proses tersebut gt dominasi oleh Leuconostoc
mesenteroides, kedua sampai keempat oleh Streptococcus
faecalis dan setelah hari keempat oleh Lactobacillus
plantarum yang penghasil asam laktat (Von Hofsten dan
Wirahadikusumah, 1972), asam laktat inilah yang
menurunkan nilai pH silase ikan secara biologi (Stramer,
1973).

Bila ikan dalam kematiannya tidak banyak bergerak,
ototnya mengandung glikogen cukup tinggi, asam laktat
dalam Jjumlah 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 al, 1978).
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Akibat serangan bakteri yang dimulai pada saat fase
rigor mortis berlalu mengakibatkan kemunduran mutu ikan,
berupa lendirnya Jadi pekat, bergetah, dan amis, mata
jadi terbenam dan pudar sinarnya, -insang dan isi perut
berubah warna (disklorasi) dengan susunan berantakan dan
bau menusuk, akhirnya seluruh ikan busuk (Ilyas, 1970).

Menurut Afrianto dan Liviawaty (1989), berdasarkan
temperatur hidupnya, bakteri terbanyak pada tubuh ikan
dibagi menjadi tiga golongan:
~ Bakteri Thermophili yang dapat hidup dengan baik pada

temperatur tinggi (55° - 80°C) dengahukemampuan hidup
optimal pada termperatur 60°C.

- Bakteri Mesophilia, hidup baik pada temperatur 20°-55°C
kemampuan hidup optimal pada temperatur 37°C.

- Bakteri Cryophili, dapat hidup baik pada temperatur
7° - 20°C dengan kemampuan hidup optimal pada
temperatur 10°C.

2.4 Faktor-faktor yang Mempengaruhi Kemunduran Mutu Ikan

Umumnya mutu ikan cakalang dipengaruhi oleh banyak
faktor, terutama fasktor-faktor alami dan biologis, céra
penangkapan dan cara penanganan sesudah mati (Ilyas dan
Nasran, 1983).

2.4.1 Pengaruh Alami dan Biologis

Pada pengaruh alami dan biologis berperan faktor
Jenis 1ikan dan sifat biologis ikan (Ilyas, = 1970).

Ditambahkan oleh Ilyas dan Nasran (1983) selain faktor-
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faktor tersebut., Juga meliputi musim, wilayah
penangkapan, suhu air. dan udara pda saat ikan ditangkap.

Ikan yang baik adalah ikan yang masih segar, ikan
vang demikian ini adalah yang disukai konsumen. Keadaan
itu dapat diperoleh dari penanganan dan sanitasi yang
baik. Ketiga 1ikan baru saja ditangkap dari dalam air,
keadaan kesegarannya adalah yang paling maksimal. Makin
lama berada di udara terbukan makin menurun kesegarannya
(Hadiwiyoto, 1993).

Pada ikan pelangik umumnya 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 berlangsung pada ikan vang kenyang, karena isi
perut dan dinding perut dalam waktu yang relatif singkat
mengalami penguraian dan pembusukan.

Faktor yang berpengaruh terhadap kemunduran mutu ikan
adalah suhu, di mana suhu ikan saat ditangkap antara 18,3
dan 32,2°C. Karena suhu air péhangkapan cakalang agak
tinggl dan tidak mempunyai mekanisme pengaturan panas
tubuh, akibatnya suhu cakalang tersebut berada sekitar
7,8°C di atas suhu air laut. Bila tidak cepat disemprot
dengan air laut dan didinginkan, maka laju pembusukannya

berlangsung cepat (Ilyas dan Nasran, 1983).
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Penurunan suhu ikan merupakan usaha yang bertujuan
untuk memperkecil 1laju reaksi biokima yang berkaitan
dengan proses kemunduran mutu ikan, baik autolisis
maupun aktifitas mikroorganisme (Hanafiah dan Bustaman,

1981).
2.4.2 Pengaruh Penangkapan

Teknik penangkapan serta jenis alat tangkap ternyata
banyak pengaruhnya terhadap mutu ikan setelah ditangkap.
Akibat perlakuan-perlakuan kasar seperti memar, luka,
menjadl -Iunak karena tertindih dapat mempengaruhi suatu
mutu (Hanafiah dan Bustaman, 1981).

Dalam praktek penangkapan "pole dan 1line” keadaan
ikan serta memar sudah pasti terjadi, mengingat kerap
terjadi senyatan matan kail serta bantingan dari ikan ke
atas geledak kapal. Dalam hal ini pencucian dan penurunan
suhu secepatnya adalah tindakan vang dapat mengatasi
keadaan tersebut. Selain itu mungkin dapat pula digunakan
Jaring-jaring penangkap untuk mengurangi kerggakan akibat

bantingan (Hanafiah dan Bustaman, 1981)

2.4.3 Pengaruh Penanganan/Penyimpangan

Tujuan menyediakan dan mempertahankan sifat segar
hasil perikanan adalah merupakan tujuan utama dalam
penangkapan pasca tangkap. Sifat segar ini dapat di-
pertahankan dengan menurunkan suhu ikan dan

lingkungannya. Oleh karena itu pemberian es atau pen-—-
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dinginan segera setelah hasil perikanan ditangkap sangat
penting dan perlu dikerjakan agar supaya proses-proses
biokimiawi dan mikrobiologik dapat dihambat. Pemberian es
lebih banyak dikerjakan oleh para nelayan vyang perahu-
perahunya tidak dilengkapi dengan mesin pendingin,
sedangkan perlakuan 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 vyang
dibuat dari air yang tidak be;sih dapat menyebabkan hasil
perikanan tidak dapat maksimal lama dipertahankan
kesegarannya. Es yang dicampurkan pada hasil perikanan
lama-lama akan mencair dan dapat mencuci kotoran serta
bakteri vyang ada pada hasil perikanan. Tetapi Jika es
dibuat dari air yang tidak Dbersih, masih banyak
mengandung bakteri psikrofil yang dapat menyebab-kan
hasil perikanan cepat rusak. Es yang baik adalah vyang
dibuat dari air yang telah mengalami klorinasi atau
perlakuan lainnya untuk mengurangi Jjumlah bakteri di
dalamnya sebanyak mungkin (Hadiwiyoto, 1993).

Untuk mendapatkan hasil perikanan yang mempunyai ke-
segaran yang baik perlu diperhatikan beberapa hal pada
rekerjaan es, antara lain adalah:

a. Jumlah es yang digunakan

b. Cara menambahkan es pada hasil perikanan



c. Waktu (lamanya) pemberian es
d. Ukuran wadah yvang digunakan
e. Menghindari pengesan ikan yang masih kotor dan luka.

Pendinginan dengan es umumnya cocok untuk ikan
cakalang yang di pasarkan segar atau dibekukan kemudian.
Pendinginan umumnya bertujuan menurunkan suhu ikan pada
titik pusat termal menjadi 0°C atau 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 perjalanan yang memakan

| »
waktu sehari atau dua hari (Ilyas, 1970).

Dalam teknik pembekuan. waktu vang diperlukan untuk
menyelesaikan proses pembekuan sangat tergantung pada
kecepatan dan suhu pembekuan yang ingin dicapai.
Kecepatan pembekuan diperbaharui cleh: cara perambatan.
perbedaan suhu awal tubuh ikan, ukuran ikan, dan wadah
vang digunakan (Afrianto dan Liviawaty. 1389).

Yang termasuk dalam golongan alat pembekuan cepat
vaitu: air blast freezer, contact fré&ezer, immerision
freezer. Alat opembekuan lambat adalah sharp freezer.
Pembekuan cepat memiliki keuntungan vaitu cara kerja
lebih efisien, produktifitas tinggi dan menghasilkan
produk vang terkemas seragam dengan penampilan menarik

(Ishak dkk, 1985).
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Menurut Ilyas dan Nasran (1883), menyatakan ikan
cakalang vang disimpan secara berlapis—~lapis dalam
hancuran es tidak memperlihatkan perbedaan dalam
kesegaran dagingnya antara vyang disimpan pada lapis
bagian bawah, tengah dan lapis atas. Tetapi air pelelehan
es vang ditiriskan dari ikan tidak dikeluarkan dari
bagian dasar wadah atau palka, maka kesegaran pada ikan
cakalang vang disimpan pada bagian bawah cepat menurun,
konsistensi dagingnya lembek, bahkan pada cakalang vang
berbau busuk. meskipun kelihatannva masih segar.

Penyimpanan pada cakalang dalam es dengan cara
merefrigerasi ruangan penyimpanan, tidak banyak dilakukan
pada kapal berukuran kecil, yang banyak diterapkan adalah
pendinginan di dalam bak/sumur atau tangki Dberisi air
laut yang didinginkan dengan es (AlIdi) atau refrigerasi
(Alref), direfregerasi (Agaref). Teknik ini digunakan
untuk pemasaran segar ataupun untuk pendinginan

pendahuluan sebelum dibekukan (Ilyas dan Nasran, 1983).

b

2 5 Parameter Lepas Tangkas 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. Terbentuknya - asam

laktat menyebabkan turunnya pH (Tomlinson dan Geiger,

- e
-

1963).
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Menurut Connel (1980), pH akan meningkat sejalan
dimulainya dengan pembusukan, yaitu ketiken NH3 mulai
terbentuk sebagai hasil akhir degaradasi protein. Semakin
tinggi pH menandakan semakin banyak NH 3 vang terbentuk,
oleh karenanva pH dapat digunakan untuk menentukan suatu
kualitas ikan.

Ikan segar mempunyai pH sekitar 6,8 - 7,0. BSelama
pendinginan pH daging ikan akan berubah, ini terJjadi
dalam dua tahap, awal pendinginan pH daging ikan akan
berkurang kemudian pada tahap selanjutnya akan naik
lagi. Daging ikan dalam keadaan prerigor akan mengalami
penurunan pH lebih banyak daripada waktu didinginkan atau
dibekukan karena proses glikolisis anaerobik vang
menyebabkan terbentuknya asam laktat masih berlangsung
(hadiwiyoto, 1893).

Terhentinya aliran oksigen kedalam Jaringan
peredaran darah menyebabkan terjadinya reaksi anaerob
vang tidak diharapkan karena sering mengakibatkan
kerugian. Reaksi ini akan memanfaatkan ATP dan glikogen
vang telaﬂ terbentuk sebagai sumber energi, ééhingga
jumlah ATP terus berkurang. Akibat pH tubuh menurun dan
jaringan otot tidak mampu mempertahankan fleksibilitasnya
(kekenyalannya) (Afrianto dan LlIviawati, 1989).

Ikan cakalang yang tertunda proses pendinginannya
akan memberikan kenaikan pH (Putro dan Saleh, 1984). Oleh

Vyncke (1978), menyatakan batas penerimaan mutu ikan yang
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baik adalah pada pH 7,2 - 7,8.

Keadaan daging ikan sebagai substrat atau media
kehidupan mikrobia adalah sangat cocok. Nilai pH substrat
akan berpengaruh kasar sekali pada pertumbuhan bakteri.
Sebagian Dbakteri 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 substrat yang baik untuk pertumbuhan
bakteri terutama karena komponen-komponen yang terkandung
dapat memberikan sumber-sumber energi bagi pertumbuhan-
nya, disamping itu pHnya sesuai untuk perkembangannya.
Sementara itu potensial oksidasi-reduksi pada daging ikan
Juga memegang peranan penting pada proses pembusukan.
Adanya oksigen akan mendorong bakteri aerob berkembang
sementara keadaan tanpa oksigen akan mendorong

perkembangan bakteri anaerob (Hadiwiyoto, 1993).
2.5.2. Asam Laktat

Tingkatan asam laktat dalam ikan tidak cukup untuk
mengurangi nilai pH. Keseimbangan antara produksi asam
laktat dan amonia dalam ikan tergantung dari adanya gula
bebas dengan demikian dapat dibantu dengan penambahan
glukosa. Sekalipun tidak mungkin menghambat flora
pembusuk atau strain patogen dalam ikan segar dengan

pengasaman medium secara keseluruhan (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 menjadi 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 sudah dapat menyebabkan
perubahan-perubahan tersebut (Hadiwiyoto, 1993).

Dalam proses rigor mortis terjadinya penguraian suatu
glokogen dan terbentuknya ATP, dengan bantuan ADP vyang
akan menjgdi total asam dengan ménumpuknya total asam

maka akan terjadi penurunan pH (Ishak, 1985).
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Amilolitik (hidrolisis), Proses, Fosforilasi, dan
Glikolisis (Hadiwiyoto, 1993).




Tabel 3. Tanda-tanda Ikan Segar dan Ikan Yang Sudah Tidak Segar.

Parameter Ikan segar Ikan tidak segar

Kenampakan Cerah, terang, mengkilat. Suram, kusam. berlendir
berlendir

Mata Menonjol (mendolo) ke luar Cekung, masuk ke dalam

rongga mata

Mulut Terkatup Terbuka

Sisik Melekat kuat Mudah dilepaskan

Insang Merah Cerah Merah gelap, coklat

Daging Kenyal, lentur Tidak kenyal, lunak

Bau Segar, normal seperti Busuk, bau asam

rumput laut
Anus Merah jambu, pucat
Lain-lain Tenggelam dalam air

Merah, menonjol keluar
Terapung di atas air

Sumber : Hadiwiyoto, 1993.



ITI BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu penelitian

Penelitian dilaksanakan di kecamatan persiapan
Balanipa Kabupaten Polmas. Dianalisa di Laboratorium
Teknologi Pertanian Universitas "45" Makassar. Waktu
Penelitian dimulai pada akhir Nopember 1399 sampail

Januari 2000.
3.2. Bahan dan Alat

Bahan vang digunakan adalah ikan cakalang
(Katsuwonus pelamis L) sebanyak 12 ekor merupakan hasil
tangkapan nelayan di Kabupaten Polmas. Sedangkan bahan
kimia yang digunakan adalah NaOH, Indikator pp, dan
Aquades.

Alat-alat vyang digunakan alat titrasi (biuret:,
pisau, timbangan analitik, labu ukur, erlenmeyer. pH

meter, blender, baskom, gelas ukur.
3.3. Prosedur Penelitian

Tkan Cakalang vyang 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 yvang menggelepar. Menurut Genisa
(2000), bahwa ikan c¢akalang yang tidak menggélepar
apabila tergelepar <3 menit dan mati menggelepar 23 menit

setelah

28



IKAN CAKALANG

!

MATI TIDAK MENGGELEPAR
£ 3 Menit)

i

MATI MENGGELEPAR
< 3 Menit)

§

« | PENGELUARAN DAN PEMBERSIHAN |

IST PERUT

INSANG

-

KONTROL

DENGAN PENAMBAHAN ES
(0°- 1°0)

PENYIMPANAN DALAM WADAH “STYROFOAM™

1 MINGGU

ANALISIS

7

2 MINGGU

pH, ASAM LAKTAT, DAN

UJT ORGANOLEPTIK (WARNA, BAU DAN TEKSTRU)

Gambar 5. Skema Penelitian Ikan Cakalang Selama Lepas Tangkap Pada

Penyimpanan Dingin



W
(@]

- 7

e o © o 0 @ o o o o o

* o

Gambar 6.

Wadah Styrofoam Penyimpanan Ikan Cakalang
dengan Penambahan Es (0°-1°C).




31

lepas tangkap. Kemudian dimasukan dalam wadah penyimpanan
“Styrofoam”" dengan suhu 0 - 1°C. Adapun es yang digunakan
3.7 kg pada 12 kg ikan dengan menggunakan rumus yaitu
Berat ikan X suhu X panas spesifik= 12kg x (28°-0°C)x0,84
kkal = 292,32 kkal, sedangkan untuk melelehkan 1 kg es
292,32 A
dibutuhkan adalah ———— = 3,7 kg. Selama selang 2 hari
80 kal/kg
ditambahkan es sebanyak 1,5 kg untuk mencapai suhu
0 - 1°C tetapi terlebih dahulu air lelehannya
dikeluarkan. Lama penyimpanan dingin adalah O minggu/1
hari (kontrol), 1 minggu dan 2 minggu untuk dianalisis di
Laboratorium Teknologi Pertanian Universitas 45"

Makassar vaitu pH, asam laktat serta wji organolepti

{warna, tekstur dan bau).
3.4. Perlakuan Penelitian

Perlakuan penelitian yvang digunakan adalah sebagai
berikut:
A = Kondisi Kematian Ikan cakalang

Ay = Mati tidak menggelepar

A, = Mati menggelepar
B = Lama penyimpanan (0 - 1°C)

B; = Kontrol

= 1 minggu

td
N
|

83 = 2 minggu



3.5. Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan vang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap pola faktorial dengan
dua kali wulangan, adapun model matematisnya sebagai

berikﬁt:'

Yij = W + Ay + By + (AB)j3 + Ej4y
dimana:
Yisx = Nilai pengamatan
u = Nilai tengah umum
Aj = Pengaruh faktor A pada aditif taraf ke-i
By = Pengaruh faktor B pada aditif taraf ke-j
(AB);; = Pengaruh interaksi taraf ke-i fakter A dan
taraf ke-j faktor B
Eisk = Pengaruh acak (galat) dari suatu pecobaan ke-k

vang memperoleh kombinasi perlskuan iJ.
3.6. Pengamatan

Pengamatan vang dilakukan pada penelitian ini
meliputi analisa pH (derajat keasaman), asam Laktat:w dan

ujl organoleptik (warna, tekstur dan bau).
3.6.1. Analisa pH (derajat keasaman)

Contoh ditimbang sebanyak 100 gram vyang telah
dipotong-potong kecil-kecil kemudian keduanya diblender
selama 30 detik dan pHnya diukur dengan menggunakan' pH

meter (anonim, 1988).




3.6.2. Analisa Asam Laktat

Bahan ditimbang sebanyak 10 gram, di blender dengan
penambahan aquades 100 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 warna merah muda (Hadiwiyoto, 1982).

ml NaOH x N NaOH x 390 x p

Total Asam laktat = x 100%
mg contoh x 1000

3.6.3. Uji Organoleptik

Pengujian 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 HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. pH (Derajat Keasaman)

pH merupakan suatu patokan yang dipergunakan untuk
mengetahui atau menguji perubahan pada bahan pangan,
kisaran pH pada ikan segar befkisar 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 - 1°C. pH daging ikan cakalang mati menggelepar
lebih tinggi dibandingkan pH daging ikan cakalang mati
tidak menggelepar. Hal ini disebabkan terjadinya
pergulatan sewaktu ikan ditangkap sehingga cadangan
glikogen pada ikan semakin menurun dan pH menjadi naik
demikiaan sebaliknya. pH untuk ikan cakalang mati tidak
menggelepar untuk penyimpanan 1 hari (6,25), i 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) menunjukkan
bahwa perlakuan ikan cakalang (mati tidak menggelepar dan
mati menggelepar) selama peny impanan dingin
memperlihatkan pengaruh sangat nyata, demikian pula

interaksi keduanya memberikan pengaruh sangat nyata.
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1)

7131 BNJ interaksi ikan cakalang dengan lama pe-
nyimpanan terhadap pH yvang di hasilkan memperlihatkan

bahwa ikan cakalang baik mati tidak menggelepar maupun

SN

mati menggelepar untuk penyimpanan dingin 1 hari -
minggu memperlihatkan perbedaan vang sangat nyata. dari
hasil analisa ini ikan cakalang (mati tidak menggelepar
dan mati menggelepar) menunjukkan bhahwa semakin lame
penyiﬁpanan kandungan pHnva semakin +tinggi. sehingga
prroses kerusakan semakin cepat.

Hasil analisa pH pada ikan cakalang mati menggelepar—
vang layak dikonsumsi pada penvimpanan dingin 1 hari - 1
minggu dengan pHnya adalah 6.65 - 7.45 sedangkan untuk
penyimpanan 2 minggu adalah 8,1 yang menandakan diluar
batas penerimaan mutu ikan. Untuk ikar cakalang mati
tidak menggelepar vang layak dikonsumsi sampai pada
penyimpanan ¢ - 2 minggu dengan masinsg-masing pHnya
adalah 6.25, 6.90 dan 7.,75.

Dengan adanya senyawa nitrogen hasil wenguraian suatu
protein menvebabkan nilai pH meningkat. Vycke (1978).
bahwa pH meningkat karena adanva pengsmbangan amonia
(NHg? selama penyimpanan. dan batas penerimaan mutu ikan
vang baik berada pada kisaran pH 7.2 - 7.5.

4_.2. Asam Laktat
Asam laktat terbentuk akibat terurzinya senvawa-
senyawa organik dari kandungan protein ikzn oleh enziﬁ

katepsin yang ada dalam tubuh yang masih tekerja setelah




9,0 1

8,0 A

7,0 1
§ 6,0
£
1]
[}
& 501
¥
5 401
®
Q
I 3,0 -
Q.

2,0 A

1,0 4

0,0 1

Kondisi Kematian tkan Cakalang
Keterangan :
A = Mati Tidak Menggelepar
B = Mati Menggelepar
| = Penyimpanan dingin 0 minggu / 1 hari (kontrol)
1= Penyimpanan dingin 1 minggu
= Penyimpanan dingin 2 minggu
Gambar7 Pengaruh Interaksi Antara Ikan Cakalang (Mati Tidak Menggelepar

dan Mati Menggelepar) dengan Lama Penyimpanan Dingin
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ikan mati, yang pada awalnya terjadi glikogen.

Pada ikan vang nmati proses glikolisa tetap
berlangsung. karena enzim-enzim dalam daging ikan masih
aktif. Oleh karena itu tak ada lagi pemasukan oksigen,
maka tidak lagi terjadi pembentukan (sintesa) glikogen
melainkan Jjustru sebaliknva akan terjadi penguraian
glikogen. Sebagai akibatnya adalah turunnya Jumlah
glikogen dalam daging. Pada proses glikolisa, akan
terbentuknya asam laktat vang dapat menyebabkan turunnya
pH daging ikan (Hadiwiyoto, 1993).

Dari hasil analisa cakalang mati tidak mengge lepar
dengan mati menggelepar (gambar 7) memperlihatkan
penurunan asam laktat. Asam laktat ikan cakalang mati
tidak menggelepar 6,41% - 0,51%. Untuk ikan éakalang 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 Z minggu (0,51%). Hal ini menunjukkan
bahwa kandungan asam laktat 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 memperlihatkan
kandungan asam laktak mulai dari penyimpanan O minggu
kandungan asam laktatnya tinngi, untuk penyimpanan 1
minggu asam laktatnya semakin menurun demikianpun untuk
penyimpanan 2 minggu asam laktatnya sangat rendah. Ikan

cakalang mati tidak menggelepar kandungan asam laktatnya




38

7,0 1
6,41

6,0 4 ‘ ' 570

5.0 1

4,0 1

3,0 1

Asam Laktat (%)

2,0 4

1,0 -

0,0

Kondisi Kematian lkan Cakalang

Keterangan :

A = Mati Tidak Menggelepar
B = Mati Menggelepar

i

Penyimpanan dingin 0 minggu / 1 hari (kontrol)

Penyimpanan dingin 1 minggu

Penyimpanan dingin 2 minggu

Gambar 8 Pengaruh Interaksi Antara Ikan Cakalang (Mati Tidak Menggelepar
dan Mati Menggelepar) dengan Lama Penyimpanan Dingin
terhadap Asam Laktat yang dihasilkan




39

lebih tinggi dibandingkan ikan cakalang mati
menggelepar. Hal ini disebabkan sewaktu ikan ditangkap
dari dalam air ikan tidak langsung mati tetapi terjadi
pergulatan yang menyebabkan enzim-enzim ATP-ase dan
kreatinfosforilase menjadi aktif menyerang ATP dan
kreatin-fosfat dengan menimbulkan tenaga/energi.

| Pada anélisa 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.

Udi 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 mana terjadi penurunan kandungan asam laktat,
sehingga proses kerusakan pada ikan cakalang semakin
cepat dan batas waktu penyimpanan dingin yang baik pada
1 minggu, sedangkan untuk penyimpanan 2 minggu sudah
mulai menuju tahap kerusakan dan penurunan tahap kualitas
ikan, ini ditandai dengan semakin lunaknya daging ikan
vang dihasilkan.

Menurut Buckle et al, (1978). bahwa pada dasarnya
ikan segar sukar ditangkap dalam jumlah yang besar tanpa
pergulatan vang selanjutnya mengakibatkan turunnya

cadangan glikogen.
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4.3 warna (skor)

Penentuan mutu suatu bahan pangan pada unumnya
tergantung kepada beberapa faktor, tetapi sebelum faktor
lain dipertimbangkan maka yang dahulu kita lihat adalah
warna vang sangat menentukan daya tarik pembeli.
Pengujian dengan organoleptik hanya dapat dilakukan
dengan panca incdera dan kemampuan terbatas.

Dari penelitian warna ikan cakalang pada penyimpanan
dingin diperoleh nilai berkisar antara 6,95 - 3,85
(lampiran 3), ikan yang mati tidak menggelepar untuk 1
hari (6,985). 1 mingsgu (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 hasil suka dan agak
suka (5,45) demikian pula untuk ikan vang mati
menggelepar (5,858).

Analisa sidik ragam warna pada ikan cakalang untuk
setiap perlakuan menunjukkan hasil yvang berbeda sangat
nyata. Demikian pula dengan uji BNJ pengarul 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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Uji BNJ perlakuan ikan cakalang dengan lama
penyimpanan dingin memperlihatkan hasil berbeda mulai
dari penyimpanan O - 2 minggu untuk ikan cakalang (mati
tidak menggelepar dan mati menggelepar). Penyvimpanan ikan
vang terlalu lama menyebabkan perubahan warna daging ikan
cakalang menjadi pucat sebab lemak teroksidasi bersama

komponen lainnva.
4.4. Tekstur (Skor)

Penilaian panelis terhadap tekstur ikan cakalang pada
penyimpanan dingin diperoleh hasil antara 6,8 - 3,95
(lampiran 4). Penyimpanan dingin pada ikan vang mati
tidak menggelepar dengan mati menggelepar memperlihatkan
hasil vyang berbeda, yvaitu untuk ikan yang mati tidak
menggelepar antara sangat suka dengan suka (5,83) dan
ikan mati menggelepar Jjuga berkisar antara sangat suka
dan suka (5,966). Untuk penyimpanan dingin O minggu
memperlihatkan hasil vyang tinggi yaitu sangat suka

sedangkan untuk penyimpanan 2 minggu memperlihatkan hasil

s

vang 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 interaksi ikan cakalang dengan ‘lama
penyimpanan dingin menunjukkan hasil yang berbeda mulai

dari penyimpanan O - 2 minggu untuk ikan cakalang (mati
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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 seperti 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 kulitasnya semakin rendah/turunan.

Terjadinya kerusakan pada tekstur ikan disebabkan
oleh karena komponen-komponen penyusun jaringan pengikat
dan benang—benang'telah rusak akibat perubahan biokimia.
Kerusakan komponen protein ini dapat menyebabkan
terlepasnya ikatan air. Kerusakan jaringan daging ikan
akan menyebabkan kehilangan kelenturannya sehingga

tentunya menjadi sangat lunak (Hadiwiyete, 1993).

4.5 Bau (Skor)

Dari» 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 hari
berkisar antara 6,6 - 6,45 menunjukkan sangat éuka,
sedangkan untuk penyimpanan dingin penilaian terendah

adalah 2 mihégu berkisar antara 2,25 - 2,8 menunjukkan
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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 H5S
(Sukarto 1985). Sedangkan menurut winarno (1973), bahwa
selama penyimpanan pertumbuhan bakteri pada bahan makanan
dapat merubah komposisinya sehingga menghasilkan aroma
yvang kurang baik.

Hasil wuwji 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 pehyimpanan
0-2 minggu menunjukkan hasil 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 pertumbuhan bakteri pada ikan
dapat merubah komposisinya sehingga menghasilkan

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




V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat diambil

beberapa kesimpulan sebagai berikut

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.
Tkan cakalang mati tidak menggelepar layak dikonsumsi
prada penyimpanan dingin 0 - 2 minggu (6,25 - 7.75)
sedangkan ikan cakalang mati menggelepar yaitu pada
penyimpanan dingin O - 1 minggu (6.65 - 7,45) dilihat
dari kandungan pHnya. Batas penerimaan mutu Ikan vang
baik berada pada kisaran pH 7,2 - 7,8 (Vycke, 1978).
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.

Hasil semua perlakuan yang diberikan baik kondisi
kematian ikan Cakalang yaitu ikan tidak mengelepar
dengan lama penyimpanan dingin terhadap pH, asam
laktat, warna, tekstur memperlihatkan perbedaan

nyata.
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5.2. Saran

Untuk mendapatkan ikan vang segar sebaiknya dilakukan
peningkatan sistem penanganan dan penyediaan fasilitas
sebaik mungkin agar lebih efektif, efisien dan aman dalam

menghasilkan ikan yvang berkualitas dan suhunya tetap 0°C.
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Lampiran 1. Nilai Rekapitulasi Data Hasil Analisa Ikan
Cakalang selama Penvimpanan Dingin
Lama Pe- Perubahan Kimia Uji Organoleptik
Perlakuan nyimpanan
pH Asam Warna  Tekstur Bau
Laktat
Ikan 1 hari
Cakalang (kontrol) 6,25 6,41 6,35 6,6 6,45
Mati Tidak 1 minggu 6,90 3,11 5,55 6,25 5,75
Berontak
(Al) 2 mingsgu 7,75 0.77 3,85 3,95 2,8
Tkan 1 hari
Cakalang (kontrol) 6,65 5.7 6,55 6,8 6,6
Mati Tidak 1 mingsu 7,45 3,95 5,75 6,8 5,75
Berontak
(Al) 2 mingau 8,1 0.51 4,45 4,85 2,25
Lampiran 2. Data Hasil Analisa pH Ikan Cakalang
Lama Penyimpan- Ulangan
Tkan Cakalang an Dingin Total Rata-rata
(minggu) I II
1 hari
Mati tidak (kontrol) 6,2 6,3 12,5 6,25
Berontak (Aq) 1 minggu 6.4 7,4 13,8 6,90
2 minggu 7,6 7.9 15,5 7,75
1 hari 6,7 6,6 13,3 6,65
(kontrol)
Mati Berontak 1 minggu 7,2 7,7 14,9 7,45
(A9) 2 minggu 8,2 8.0 16,2 8,1
Teotal 42,3 43,9 86,2




Lampiran Z.1. Analisa Sidik Ragam pH Ikan Cakalang

[

94
[AN]

F.Tabel
SK db JK KT F.Hitung

0,05 0,01
Perlakuan 5 211,338 42,267  384,345%F 4,39 4,75
Faktor A 2 206,964 103,482  940,745** 5,14 10,92
Faktor B 2 2,901 1,455 13,227F* 5,14 10,92
AxB 4 1,473 0,368 3,345% 4,53 9,15
Acak 6 0,7 0,11

Total 19 216,381

Keterangan : *x
b 3

Berpengaruh nyata

Berpengaruh sangat nyata

Lampiran 2.2. Uji BNJ Perlakuan Ikan Cakalang Terhadap pH yang

Dihasilkan
Tkan Cakalang Rata-rata NPBNJ
Mati tidak Berontak (Al) 6,966 a 0,037
Mati Berontak (A2) 7,400 a

Lampiran 2.3. Uji BNJ Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap pH yang

Dihasilkan.
Faktor Lama Penyimpaﬁ;n Rata-rata NPBNJ
Dingin (minggu)
0 6,450 a
1 7.175 b 0,037
2 7,925 ¢

Keterangan : Angka vang diikuti

oleh huruf vyang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda terhadap pH
selama penyimpanan dingin pada taraf uji 0,05
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Lampiran 2.4. Uji BNJ Interaksi Perlakuan Ikan Cakalang dengan Lama
Penyimpanan Lama Terhadap pH yang Dihasilkan

Perlakuan Lama Penyimpanan Dingin
{minggu) NPBNJ
0 1 2
P Q R
Al 6,25 a 6,90 a 7,925 a
p Q R 0,037
Az 6.25 a 7,45 a 8,10 a

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda terhadap pH
selama penyimpanan dingin pada taraf wji 0,05.

Lampiran 3. Data Hasil Analisa Asam Laktat Ikan Cakalang

Lama Penyimpan- Ulangan
Ikan Cakalang an Dingin Total Rata-rata

(minggu) I 11

1 hari
Mati tidak (kontrol) 5,40 7,42 12,82 6,41
Berontak (Aq) 1 minggu 2,59 3,63 6,22 3,11

2 mingsu 0,72 0,82 1,54 0,77

1 hari '

(kontrol) 5,90 5,50 11,4 5,7
Mati Berontak 1 minggu 3.3 - 4,57 7,91 3,95

L.

(A) 2 minggu 0,46 0,57 1,03 0,51




Lampiran 3.1. Analisa Sidik Ragam Asas Laktat Ikan Cakalang pada
Setiap Perlakuan

F.Tabel
SK db JK KT F.Hitung _

0,05 0,01
Perlakuan 5 106,476 21,295 a7,229™* 4,39 4,75
Faktor A 2 46,518 23,259 40,662%F 5,14 10,92
Faktor B 2 39,121 19,561 34,197%* 5,14 10,92
AxB 4 20,837 5,209 - 9,108* 4,53 9,15
Acak 6 3,429 0.572

Total 19 216,381

Berpengaruh sangat nyata
Tidak berpengaruh nyata

Keterangan : %%
th

t

Lampiran 3.2. Uji BNJ Perlakuan Ikan Cakalang Terhadap Asam Laktat
yvang Dihasilkan

Ikan Cakalang Rata-rata NPBNJ

Mati tidak Berontak (Al) 3,43 a
1,151

€0
o
o
o3}

Mati Berontak (A5)

Lampiran 3.3. Uji BNJ Pengaruh Lama Penyimpanan Dingin Terhadap Asam

Laktat yvang Dihasilkan. e
Faktor Lama Penyimpanan Rata-rata NPBNJ
Dingin (minggu)
0 6,055 a
1 3,832 b 1,151

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf vyang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda terhadap Asam
Laktat selama penyimpanan dingin pada taraf uwji 0,05
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Lampiran 3.4 Uji BNJ Interaksi Perlakuan Ikan Cakalang dengan Lama
Penyimpanan Dingan Terhadap Asam Laktat vang Di-

hasilkan.
Perlakuan Lama Penyimparan Dingin
(minggu) NPENJ
0 1 2
P Q R
Al 6,41 a 3,11 a 0,77 a
P Q R 1,151
A2 5,70 a 3,95 a 0,61 a

Keterangan : Angka vang diikuti oleh huruf vang Dberbeda
memperlihatkan hasil vyang berbeda terhadap Asam
Laktat selama penyimpanan dingin pada taraf uji
0,05.

Lampiran 4. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna Ikan Cakalang

Lama Penyimpan- Ulangan
Ikan Cakalang an Dingin Total Rata-rata
(minggu) I 11
1 hari
Mati tidak (kontrol) 7 6,9 13,9 6,95
Berontak (Az) 1 minggu 5,6 5,5 = 11,1 5,55
2 minggu 4,3 3,4 7,7 3,85
1 hari 6,9 6,2 13,1 6,55
(kontrol)
1 minggu 6,0 5,6 11,5
2 minggu 4,5 4.4 8,9 4,45

Total 34,3 31,9 66,2




Lampiran 4.1. Analisa Sidik Ragam Warna Ikan Cakalang
pada Setiap Perlakuan

F.Tabel
SK db JK KT F.Hitung

0,05 0,01
Perlakuan 5 136,022 25,204 192,396 4,39 4,75
Faktor A 2 121,888 60,944  465,221%F 5,14 10,92
Faktor B 2 9,185 4,592 35,053 5,14 10,92
AxB 4 4.949 1,237 9,445 4,53 9,15
Acak 5 0,790 0,131

Total 19 295,1

Keterangan : *¥X = Berpengaruh sangat nyvata
¥ = Berpengaruh nvata

Lampiran 4.2. Uji BNJ Kondisi Kematian Ikan Cakalang Terhadap Warna
yvang Dihasilkan.

Ikan Cakalang Rata-rata NPBNJ
Mati tidak Menggelepar (Ai) 5,45 a

0,33
Mati Menggelepar (AB) 5,68 a

Lampiran 4.3. Uji BNJ Pengaruh Lama Penvimpanan Dingin Terhadap
Warna yvang Dihasilkan.

Faktor Lama Penyimpanan Rata-rata NPBNJ
Dingin (minggu)
) 6,75 a
1 5,65 b 0,33
4,15 ¢

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
memperlihatkan hasil yvang berbeda terhadap warna -
selama penyimpanan dingin pada taraf uji 0,05



Lampiran 4.4. Uji BNJ Interaksi Perlakuan Ikan Cakalang dengan
Lama Penyimpanan Dingin Terhadap Warna yang

Dihasilkan. |
Perlakuan Lama Penyimpanan Dingin
(minggn) NEBNJ
0 1 Z
P Q R
Ay 6,95 a 5,55 a 3,85 a
p Q R 0.33
A, 6,55 a 5,75 a 4.45 a

Keterangan : Angka vyang diikuti dengan huruf vang bherbeda
memperlihatkan hasil yvang berbeda terhadap warna
selama penyimpanan dingin pada taraf uji 0,05.

Lampiran 5. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur Ikan Cakalang

Lama Penyimpan- Ulangan
Ikan Cakalang an Dingin Total Rata-rata
(minggu) 1 11
1 hari
Mati tidak (kontrol) 7 6,2 13,2
Menggelepar (Al) 1 minggu 6,9 5,6 12.5
2 minggu 4.5 3,4 7.9
1 hari
(kontrol) 6,9 6.7 13,6
Mati Menggelepar 1 minggu 6,2 6,3 12,5

(Ap) 2 minggu 5,2 4.5 9,7
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Lampiran 5.1. Analisa Sidik Ragam Organoleptik Tekstur Ikan Cakalang
pada Setiap Perlakuan

F_Tabel
SK db JK KT F.Hitung

0,05 0.01
Perlakuan 5 146,53 29,306 86,194** 4,39 4,75
Faktor A 2 134,196 65,782  193,476** 5.14 10.92
Faktor B 2 7.930 3,887 11,432%* 5,14 10,92
AxB 4 4,404 2,158 6,347% 4,53 9,15
Acak 6 2,040 0,34

Total 19 295,1

Keterangan : *¥ = Berpengaruh sangat nyvata

¥ = Berpengaruh nyata

Ed

Lampiran 5.2. Uji BNJ Kondisi Kematian Ikan Cakalang Terhadap
Tekstur vang Dihasilkan

Ikan Cakalang Rata-rata NPBNJ

Mati tidak Menggelepar (Al) 5,583 a
0,52
Mati Menggelepar (Az) 5,966 a

Lampiran 5.3. Uji ENJ Pengaruh Lama Penyimpanan Dingin Terhadap
Tekstur vang Dihasilkan.

e

Faktor Lama Penyimpanan Rata-rata NPBHJ
Dingin (minggu)

0 6,70 a
6,25 a 0,52
4,40 b

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf vyang berbeda
memperlihatkan hasil yang berbeda terhadap tekstur
selama penyimpanan dingin pada taraf wji 0,05
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lampiran 5.4. Uji BNJ Interaksi Kondisi Kematian Ikan Cakalang
dengan Lama  Penyimpanan Dingin Terhadap Tekstur
vang Dihasilkan

Kondisi Kematian Lama Penyimpanan Dingin
(minggu) NPBNJ
0 1 2
P Q R
Al 6,6 a 6,25 a 3,95 a
P Q R 0,52
Ao 6,8 a 6,25 a 4.85 a

Keterangan : Angka vyang diikuti dengan huruf vyang berbeda
memperlihatkan hasil vang Dberbeda terhadap
organcleptik tekstur selama penyimpanan dingin pada
taraf wji 0,05.

Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Organoleptik Bau Ikan Cakalang

Lama Penyimpan- Ulangan
Ikan Cakalang an Dingin Total Rata-rata

(minggu) I II

1 hari
Mati tidak (kontrol) 6,7 6,2 178 6,45
Menggelepar (A4) 1 minggu ) 5,6 11,5 5,75

2 minggu 3,6 2,0 5,6 2,8

1 hari

(kontrol) 6,7 6.5 13,2 6,6
Mati Menggelepar 1 minggu 5,9 5,8 11,5 5,75

(A9) 2 minggu . 1.8 4,5 2,25




Lampiran 6.1. Analisa Sidik Ragam Organoleptik Bau Ikan Cakalang
pada Setiap Perlakuan

F.Tabel
SK b JK KT F.Hitung
0,05 0,01
Perlakuan 133,678 26,735 83,546 4,39 4,75

5
Faktor A 2 24,001 12,001 37,503%* 5,14 10,92
Faktor B 2 97,404 48,702 152,193 5,14 10,92
AxB 4 12,273 3,068 9,588 4,53 9,15
Acak 6 1,920 0,32

Total 19 295,1

Keterangan : %k = Berpengaruh sangat nyata
* = Berpengaruh nyata

Lampiran 6.2. Uji BNJ Kondisi Kematian Ikan Cakalang Terhadap Bau
vang Dihasilkan.

Tkan Cakalang Rata-rata NPBNJ

Mati tidak Menggelepar (Al) 5,000 a
0,59

Mati Menggelepar (A2) 4,866 a

Lampiran 6.3. Uji BNJ Pengaruh Lama Penyimpanan Dingin Terhadap Bau
yvang Dihasilkan. o

.

Faktor Lama Penyimpanan Réta—rata NPBNJ

Dingin (minggu)
0 6,625 a
1 5,750 a 0.59
2 2.525 ¢

Keterangan : Angka yang diikuti dengan huruf vang  berbeda
memperlihatkan hasil vyang berbeda terhadap bau
selama penyimpanan dingin pada taraf uji 0,05
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Lampiran 6.4. Uji BNJ Interaksi Kondisi Kematian Ikan Cakalang
dengan Lama Penyimpanan Dingin Terhadap Bau vyang

Dihasilkan.
Kondisi kematian Lama Penyimpanan Dingin
(ninggu) NPBNJ
0 1 2
P Q R
Aq 6,45 a 5,75 a 2,80 a
P Q R 0,59
As 6,66 a 5,75 a 2,25 a

Keterangan : Angka vang diikuti dengan huruf vang berbeda
memperlihatkan hasil vang berbeda terhadap
organoleptik bau selama penyimpanan dingin pada

taraf wji 0,05.
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Lampiran 7.

PROSEDUR UJI ORGANOLEPTIK IKAN CAKALANG

NAMA PANELIS

PEKERJAAN
;ARI/TANGGAL
INSTRUKSI - Berikan nilai yang sesuai dengan tingkat
kesukaan anda untuk setiap contoh.
. Gunakan skala vyang tersedia untuk
menunjukkan tanggapan atau kesan anda.
Keterangan
Nilai
Sangat suka 7
Suka 6
Agak suka 5
Netral 4
Agak tidak suka 3
Tidak suka 2

Sangat tidak suka 1




