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Abstrak

[bookmark: _GoBack]Ikan tongkol merupakan jenis ikan laut berdaging merah yang mengandung asam amino histidin yang tinggi, sehingga diperlukan penanganan yang tepat sebagai upaya untuk mencegah penurunan mutu. Tujuan dari penelitian ini adalah : 1) Mengetahui kualitas kimiawi (nilai pH, kadar air, TVB dan kadar histamin) pada sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage. 2) Mengetahui kualitas mikrobiologi (total bakteri) pada sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage. Parameter uji pada penelitian ini meliputi uji kimiawi (nilai pH, kadar air, histamin dan TVB) serta uji mikrobiologi (TPC) sampel ikan tongkol segar yang baru turun dari kapal dan yang disimpan di dalam cold storage selama 1 bulan. Hasil penelitian menunjukan Kualitas kimiawi sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage berturut-turut, yaitu nilai pH 5,42 dan 5,37; kadar air 73,98% dan 73,86%; nilai TVB 18 mg N/100g dan 15,33 mg N/100g; dan kadar histamin 0,16 ppm dan 0,23 ppm. Kualitas mikrobiologi (total bakteri) pada sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage berturut-turut, yaitu 9,5 x 102 cfu/g dan 36 x 102 cfu/g.

Kata Kunci: Cold Storage; Ikan Tongkol; Penurunan Mutu

Abstract

Tuna fish is a type of red-fleshed marine fish that contains high levels of the amino acid histidine, so proper handling is required as an effort to prevent quality degradation. The objectives of this research are: 1) To determine the chemical quality (pH value, water content, TVB and histamine content) in tuna samples that have just come off the ship and been stored for 1 month in cold storage. 2) Determine the microbiological quality (total bacteria) in tongkol samples that have just come off the ship and been stored for 1 month in cold storage. Test parameters in this study include chemical tests (pH value, water content, histamine and TVB) as well as microbiological tests (TPC) of fresh tongkol samples that have just come off the ship and which have been stored in cold storage for 1 month. The results of the research show the chemical quality of the tuna samples that had just come off the ship and were stored for 1 month in cold storage respectively, namely pH values ​​of 5.42 and 5.37; water content 73.98% and 73.86%; TVB values ​​18 mg N/100g and 15.33 mg N/100g; and histamine levels of 0.16 ppm and 0.23 ppm. The microbiological quality (total bacteria) in the tuna samples that had just come off the ship and were stored for 1 month in cold storage respectively, was 9.5 x 102 cfu/g and 36 x 102 cfu/g.
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PENDAHULUAN

Pelabuhan Perikanan merupakan  salah satu tempat pendaratan ikan  yang  banyak  dikunjungi  masyarakat  untuk  membeli  ikan  hasil  tangkapan  di  Kota  Banjarmasin  dan  sekitarnya.  Hampir setiap hari masyarakat  berkumpul di PPI dengan kegiatan  jual  beli dan bongkar muatan hasil panen.  Aktivitas masyarakat yang besar ini  dapat menjadi sumber kontaminasi  bagi ikan yang didaratkan di  pelabuhan. Oleh karena itu, hasil  tangkapan yang baru didaratkan memerlukan penanganan lebih lanjut di darat untuk menjaga kualitasnya.
Ikan yang banyak didaratkan di  PPI salah satunya adalah ikan tongkol  (Euthynnus  affinis). Jumlah produksi  ikan tongkol yang diangkut  menggunakan kapal di PPI dalam 5  tahun terakhir yaitu sebesar 2.690 ton  (2017), 2.093 ton (2018), 3.062 ton  (2019), 3.041 ton (2020) dan 1.387  ton  (2021). Berdasarkan data jumlah  produksi hasil tangkapan tersebut  maka penelitian ini menggunakan  ikan  tongkol. Selain karena jumlah hasil  tangkapan yang tinggi, ikan tongkol  banyak digemari oleh masyarakat  karena rasanya yang enak.  Ketersediaan ikan tongkol juga ada  setiap saat khususnya di PPI  Banjarmasin sehingga ikan ini mudah  untuk  idapat.  
Ikan tongkol merupakan jenis ikan  laut berdaging merah yang  mengandung asam amino histidin  yang tinggi, sehingga diperlukan  penanganan yang tepat sebagai upaya  untuk mencegah penurunan mutu.  Penanganan yang kurang baik dapat  mengakibatkan histidin berubah  menjadi histamin. Konsumen  yang  mengkonsumsi ikan tersebut akan  mengalami keracunan yang  ditunjukkan dengan alergi atau kulit  merah dan gatal. Fatuni  et  al.  (2014)  menyatakan bahwa ikan tongkol jika  dibiarkan pada suhu kamar, maka  segera akan terjadi proses penurunan  mutu, menjadi tidak segar lagi dan  jika  dikonsumsi akan menimbulkan  keracunan. Salah satu  jenis keracunan  yang sering diasosiasikan dengan  konsumsi tongkol adalah keracunan  histamin atau sering disebut dengan  scombroid fish poisoning karena ikan  jenis ini mengandung asam amino  histidin yang tinggi. Asam amino  histidin akan dikonversi menjadi  histamine oleh enzim histidin  dekarboksilase yang dikeluarkan oleh  bakteri kontaminan, seperti  Enterobacteriacea aerogenes,  Proteus  morganii, Clostridium  pefringens  dan  Lactobacillus  buchneri.
Penanganan ikan segar di PPI  Banjarmasin, selain menggunakan  suhu dingin (freezing), juga  melakukan penyimpanan ikan dalam  cold storage, terutama pada saat  jumlah ikan yang didaratkan banyak  dan tidak terjual dalam satu hari.  Menurut Thanonkhaew et al.. (2008),  kerusakan selama penyimpanan beku  menyebabkan terbentuknya radikal  bebas dan hidroperoksida yang  menyebabkan perubahan pigmen, rasa  dan tekstur. Bereaksi dengan protein  dan menyebabkan perubahan warna,  drip loss dan perubahan rasa, dan  berpotensi menghasilkan senyawa  beracun. Selain itu, hal ini  mempunyai  efek merugikan pada struktur dan  fungsi protein selama penyimpanan  beku. Kualitas ikan tongkol yang  didaratkan di PPI Banjarmasin masih  belum diketahui, sehingga dilakukan  penelitian untuk mengetahui  kualitas  kimiawi dan mikrobiologi ikan  tongkol segar yang baru turun dari  kapal maupun yang telah disimpan selama satu bulan didalam cold storage).
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Gambar 1. Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)




METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan Penelitian

	Alat yang digunakan untuk pengukuran pH adalah pH meter. Alat yang digunakan untuk pengujian TVB adalah blender, buret, corong gelas, erlenmeyer, gelas piala, kertas saring kasar, labu takar, seperangkat alat destilasi uap, timbangan analitik. Alat yang digunakan untuk pengujian TPC adalah cawan petri 15 mm x 90 mm, botol pengencer 20 ml, alat penghitung koloni, stomacher; pipet gelas atau pipetor 1 mL, 5 mL dan 10 ml. Alat yang digunakan untuk pengujian kadar air adalah cawan porselin dan penutupnya, oven, desikator dan timbangan digital. Alat yang digunakan untuk pengujian histamin adalah spektroflorometri, blender, timbangan, waterbath, labu takar, kertas saring, botol sampel, refrigerator, glass wool, kolom resin, pipet dan tabung reaksi.
Bahan baku pada penelitian ini adalah sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan yang disimpan dalam cold storage selama 1 bulan. Bahan-bahan untuk analisis nilai pH terdiri dari pH buffer powder standar pH 6,86 dan pH 4,01 serta akuades. Bahan-bahan untuk analisis TVB terdiri dari asam borat (H3BO3), kalium karbonat (K2CO3), trichloroacetic acid (TCA) 7%, HCl. Bahan-bahan yang digunakan untuk media TPC adalah plate count agar dan larutan butterfield’s phosphate buffered. Bahan-bahan yang digunakan analisis uji histamin adalah daging ikan tongkol, methanol, HCl 0,1 N, akuades, NaOH 1 N, OPT 0,1% dan H3PO4 3,57 N.

Prosedur Penelitian 

Diagram alir penelitian kualitas ikan tongkol di PPI Banjarmasin dapat dilihat pada  Gambar 2. 
[image: ]
Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Kualitas Ikan Tongkol Di PPI Banjarmasin

Hipotesis

Hipotesis penelitian ini dirumuskan adalah sebagai berikut:
H0 : Ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold storage 1 bulan tidak berpengaruh nyata terhadap uji kimiawi dan mikrobiologi ikan tongkol.
H1 : Ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold storage 1 bulan berpengaruh nyata terhadap kualitas kimiawi dan mikrobiologi ikan tongkol.




Parameter Pengujian

Parameter uji pada penelitian ini meliputi uji kimiawi (nilai pH, kadar air, histamin dan total volatile bases) serta uji mikrobiologi/total mikroba (total plate count) sampel ikan tongkol segar yang baru turun dari kapal dan yang disimpan di dalam cold storage selama 1 bulan.

Analisis Data 

Analisis data ini berupa analisis data kualitatif dan kuantitatif. Data kualitatif antara lain informasi lama waktu penyimpanan ikan tongkol segar di kapal dan informasi lainnya dipaparkan dalam bentuk deskriptif. Analisis data kuantitatif yaitu hasil uji kimiawi (nilai pH, kadar air, kadar histamin dan Total Volatile Base/TVB) serta mikrobiologi pada sampel ikan tongkol dari kapal dan disimpan dalam cold storage selama 1 bulan.


HASIL DAN PEMBAHASAN

Rekapitulasi rerata hasil uji kimiawi dan mikrobiologi ikan tongkol PPI Banjarmasin dapat dilihat pada Tabel 1. 
[bookmark: _Toc158236066][bookmark: _Toc159413367]Tabel 1. Rekapitulasi Rerata Hasil Uji Kimiawi dan Mikrobiologi Ikan Tongkol PPI Banjarmasin

	Parameter Uji
	Sampel Uji
	Pustaka Rujukan

	
	Ikan tongkol di kapal
	Ikan tongkol di cold storage
	

	Nilai pH
	5,42
	5,37
	< 7 (Metusalach et al., 2014)

	Kadar air (%)
	73,98
	73,86
	70-80% (SNI, 1991)

	Nilai TVB (mg N/100g)
	15,33
	18
	Ikan segar (10-20 mg N/100g)
(Farber, 1965)

	Kadar histamin (ppm)
	0,16
	0,23
	30 ppm (SNI, 2013)

	Nilai TPC (cfu/g)
	9,5 x 102
	36 x 102
	5,0 x 105 cfu/g (SNI, 2013)


[bookmark: _Toc159413368]
Hasil independent t test uji kimia dan mikrobiologi pada ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold storage 1 bulan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Independent T Test Uji Kimiawi dan Mikrobiologi pada Ikan Tongkol dari Kapal dan Cold Storage Disimpan 1 Bulan

	Parameter Uji
	Nilai Independent T test
	Keterangan

	Nilai pH
	0,518
	Tidak berbeda nyata

	Kadar Air 
	0,860
	Tidak berbeda nyata

	Nilai TVB
	0,016
	Berbeda nyata

	Kadar Histamin
	0,579
	Tidak berbeda nyata

	Nilai TPC
	0,003
	Berbeda nyata



Grafik hasil uji kimiawi dan mikrobiologi ikan tongkol PPI Banjarmasin dapat dilihat pada Gambar 3. 


[bookmark: _Toc159414016]Gambar 3. Hasil Uji Kimiawi dan Mikrobiologi Ikan Tongkol PPI Banjarmasin

a. Nilai pH

Rerata nilai pH ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold strorage selama 1 bulan berkisar 5,37 - 5,42 (Tabel 1), hal ini menunjukkan ikan tongkol tersebut masih segar sesuai pendapat Metusalach et al., (2014) bahwa ikan konsumsi dengan pH < 7 dikategorikan sebagai ikan yang masih sangat segar dengan nilai konversi 2. Sampel ikan tongkol yang berasal dari kapal diperoleh nilai pH lebih tinggi dibandingkan ikan tongkol disimpan di cold strorage selama 1 bulan, hal ini selama penanganan ikan tongkol dari kapal sampai ke darat (darmaga) terjadi kontaminasi dengan bakteri sehingga mempengaruhi kesegaran ikan tongkal. 
Menurut Fatima et al. (2023), nilai pH yang sedikit lebih tinggi pada sampel ikan yang baru turun dari kapal karena adanya aktivitas pertumbuhan bakteri pembusuk oleh aksi sejumlah enzim pada jaringan ikat yang menghasilkan amoniak. Ikan tongkol yang disimpan di cold strorage selama 1 bulan diperoleh nilai pH lebih rendah, yang berarti penyimpanan pada suhu rendah dapat mengendalikan aktivitas bakteri dan enzim pembusuk. Munandar (2009) menyatakan bahwa pada proses pembusukan ikan, perubahan pH daging sangat besar peranannya karena berpengaruh terhadap proses autolysis dan penyerangan bakteri. Semakin rendah suhu yang digunakan maka aktivitas enzim semakin terhambat. Proses glikolisis enzim sangat berperan sampai terbentuknya asam laktat. Hal ini menyebabkan akumulasi asam laktat berjalan lebih lambat sehingga penurunan pH ikan juga berlangsung lebih lambat. 

b. [bookmark: _Toc159421726]Kadar Air 

Rerata kadar air ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold strorage selama 1 bulan berkisar 73,86 - 73,96% (Tabel 1), hal ini sesuai SNI (1991) kadar air ikan segar berkisar 70 - 80%. Menurut Sanger (2010), kadar air daging ikan tongkol segar sebesar 69,40%. Kadar air ikan tongkol pada penelitian ini lebih tinggi diduga dipengaruhi oleh mulai terjadi penurunan mutu ikan segar, antara lain kemampuan daging ikan dalam mengikat air selama penyimpanan dingin atau beku. Semakin lama waktu penyimpanan, daya ikat air akan semakin menurun yang ditunjukkan dengan meningkatnya jumlah air. Menurunnya kadar air disebabkan oleh terjadinya degradasi protein miofibril (aktin dan miosin) sehingga protein tidak dapat mengikat air lagi dengan baik (Nento dan Ibrahim, 2017).

c. [bookmark: _Toc159421727]Kadar Total Volatile Bases (TVB) 

TVB merupakan hasil dekomposisi protein oleh aktivitas bakteri dan enzim. TVB diproduksi oleh reaksi oksidasi aktivitas enzim dan mikroba di dalam otot jaringan ikan. Kemunduran mutu ikan ditandai dengan meningkatnya kadar TVB. Akumulasi ini terjadi akibat reaksi biokimia selama post mortem dan aktivitas mikroba pada daging (Suwetja, 2013). Rerata kadar TVB ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold strorage selama 1 bulan berkisar 15,33 - 18,00 mg N/100g (Tabel 1), hal ini sesuai SNI (2013) dengan kadar TVB ikan segar 10-20 mg N/100g.
Nilai TVB pada sampel ikan tongkol yang disimpan disimpan di cold strorage selama 1 bulan lebih tinggi dibandingkan sampel ikan tongkol pada saat turun dari kapal, hal ini diduga selama penyimpanan terjadi penurunan mutu ikan yang ditunjukkan dengan nilai TVB yang meningkat. Manurut Kaparang et al. (2013), semakin lama ikan disimpan maka nilai TVB cenderung meningkat, hal ini kemungkinan terjadi karena aktivitas enzim pengurai mulai bekerja. Nurjanah et al. (2011) menyatakan bahwa peningkatan nilai TVB disebabkan oleh aktivitas autolisis dan kegiatan bakteri pembusuk. Sampel ikan yang disimpan di cold storage memiliki suhu yang rendah. Pada proses autolisis ini tidak dapat dihentikan walaupun dalam suhu yang rendah. 

d. Kadar Histamin 

Histamin merupakan hasil metabolisme asam amino histidin pada ikan Scombridae oleh mikroorganisme tertentu yang secara alamiah ada pada hasil perikanan (Sary dan Salampessy, 2019). Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan pengemasan dan suhu yang berbeda mempengaruhi kadar histamin yang dihasilkan. Histamin pada ikan akan terus meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan, terutama jika akan disimpan pada suhu ruang yang merupakan suhu optimum enzim penghasil histamin. Pembentukan histamin akan terhambat pada suhu 0oC atau lebih rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Affiano (2011) yang menyatakan bahwa histamin umumnya dibentuk pada temperatur tinggi (>200C) (Firman, et al., 2021). 
Hasil analisis kadar histamin pada saat turun dikapal dan penyimpanan 1 bulan yang disajikan pada Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai terendah untuk kadar histamin diperoleh pada perlakuan suhu dingin dengan nilai rerata 0,16 ppm. Sementara kadar histamin tertinggi diperoleh pada perlakuan beku dengan nilai rerata 0,23 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa suhu penyimpanan berbanding lurus dengan kadar histamin, semakin rendah suhu penyimpanan maka semakin rendah pula kadar histamin yang dihasilkan (Affiano, 2011). Kadar histamin pada ikan tongkol masih jauh di bawah persyaratan SNI yaitu 30 ppm untuk ikan segar.
Sampel yang disimpan dalam suhu dingin mempunyai nilai lebih kecil signifikan dibandingkan kondisi suhu beku dalam periode penyimpanan. Suhu rendah dapat mengontrol bakteri pembentuk histamin, tetapi enzim histidine decarboxylase yang telah terbentuk akan terus menghasilkan histamin sekalipun bakteri pembentuknya tidak aktif. Enzim histidine decarboxylase aktif pada atau mendekati suhu pembekuan (Kerr et al. 2002). Berdasarkan beberapa literatur, keefektifan lapisan es dalam mengendalikan produksi histamin telah dibuktikan pada ikan makerel dan bonito (Oucif et al. 2012). Berdasarkan Hazard Analysis and Critical Cntrol Points (HACCP) untuk mengendalikan produksi histamin suhu pusat 4,4°C atau lebih rendah harus dicapai dan dijaga selama penanganan, pengolahan, dan distribusi ikan yang berpotensi bahaya. Pedoman HACCP bertujuan menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk yang mampu memproduksi histamin melalui penanganan yang layak dan pendinginan ikan. Oucif et al. (2012) menyatakan bahwa dengan metode pembekuan sampel tetap dalam kondisi bagus untuk dua bulan masa penyimpanan dan tidak dapat diterima lebih dari tiga bulan masa penyimpanan, sedangkan kandungan histamin tergantung pada bakteri penghasil histamin dan juga pada bakteri pembusuk (bakteri dengan aktivitas histaminase) (Norita, et al., 2019).

e. [bookmark: _Toc159421729]Kadar Total Mikroba/Total Plate Count (TPC)

Rerata kadar TPC ikan tongkol dari kapal dan disimpan di cold strorage selama 1 bulan berkisar 9,50 x 102 – 36 ,00 x 102 cfu/g (Tabel 1), hal ini masih sesuai SNI (2013) batas nilai TPC 5,00 x 105 cfu/g. Sistem rantai dingin pada saat setelah ikan dipanen/ditangkap merupakan cara yang paling tepat untuk menghambat kerusakan ikan yang disebabkan oleh mikrobakteri, fisik maupun kimiawi ikan. Pemberian suhu rendah mendekati 0oC (3 – 5oC) akan menghentikan aktifitas mikroba pengurai daging (Winarta et al., 2017). Penanganan ikan menggunakan suhu penyimpanan (0℃) maka pertumbuhan mikroba akan dapat dihambat. Penghambatan pertumbuhan mikroba ini mengakibatkan perubahan struktur membran dan berkurangnya suplai nutrisi pada enzim didalam sel (Asiah et al., 2020). 

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang didapatkan pada penelitian adalah sebagai berikut:
1. Kualitas kimiawi sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage berturut-turut, yaitu nilai pH 5,42 dan 5,37; kadar air 73,98% dan 73,86%; nilai TVB 18 mg N/100g dan 15,33 mg N/100g; dan kadar histamin 0,16 ppm dan 0,23 ppm. 
2. Kualitas mikrobiologi (total bakteri) pada sampel ikan tongkol yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage berturut-turut, yaitu 9,5 x 102 cfu/g dan 36 x 102 cfu/g

Saran

Saran- saran dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Kualitas kimiawi (pH, kadar air, nilai TVB dan kadar histamin) dan mikrobiologi (total mikroba) ikan tongkol segar baik yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage di PPI Banjar Raya Banjarmasin masih menenuhi syarat kualitas ikan segar.
2. Perlu penelitian lebih lanjut daya simpan ikan tongkol segar baik yang baru turun dari kapal dan disimpan 1 bulan di cold storage sampai batas tidak layak konsumsi.
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Ikan Tongkol di kapal	Ph	Kadar Air	TVB	Histamin	TPC	5.42	73.98	15.33	0.16	9.5	Ikan Tongkol di cold storage	Ph	Kadar Air	TVB	Histamin	TPC	5.37	73.86	18	0.23	36	




image1.jpeg




image2.tmp
Home | Insert  Page Layout  References

Iﬁ Times New Ron ~ 12+ A"

Paste - abe X, X
~ ¥ Format Painter B IU *

Clipboard Font

Page: 33 of 78 | Words: 13,065 | 8 English (UK) |

Mailings  Review
A Aar ) =

B-2-A-

AaBbCclI | 2.1. AaB 3.1. AaB AaBbCcDc AaBbCecl 1.1 AaBl AaBbC« AaBbCcl |

T Normal Style1 Subbab3 TNoSpacing Heading1  Heading2  Heading3  Heading 4
Paragraph Styles
[ 1 : L i 1 | 2 | E | 4 | 5 IS 6 |
24
; '}@1 1. Ikan Tongkol di Kapal :
- -4} 2. Tkan Tongkol di Cold Storage |
g :
Teknik Pengambilan Sampel
(Purposive sampling)
O
Pengujian Kualitas Sampel
A4
Pengujian Kimiawi Pengujian Mikrobiologi
(pH, air, TVB & histamin) (total bakteri/TPC)

i Info Kualitas Ikan Tongkol
| di PPI Banjar Raya Banjarmasin

Gambar 3. 1. Diagram Alir Penelitian Kualitas Ikan Tongkol Di PPI Banjar

Raya Banjarmasin

3.3.2. Pengumpulan Data

Data yang dikumpulkan pada penelitian ini, vaitu data primer dan data

AFind~
¢ Replace
|3 select -

Editing

| AIs])

o w4

“




