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ABSTRACT

The handling of fishery products play an important role in fisher%ﬂt
production, which began from handling on board of fish caught on board, w and on

S

the market, retailers get to the processing plant.

Storage temperature of fish plays an
temperatures around 0°C can extend the seizures (rigor mortis),

durability of the fish.

important role. The\u of low

r enzymatic

activity, bacterial, chemical and physical changes which nat%Q prolong the

This study aims to determine the influence of the way

during cold storage.

die on fish quality

Research results snapper fitness level based on thb&;iﬁe—K test is: 25.78% for

injection/gancu, 48.99% for head treatment and the 0.@

dead.

materials.

Fish snapper (Lutjanus sp.) collected fro
organoleptic and value-K is still suitable fore céps

or untreaded out of water

arm on Likupang waters, the
mption and for processing raw
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PENDAHULUAN

O

Penanganan hasil perikar)%.berpe-
ran penting dalam memanfaat roduksi

perikanan. Perlakuan penan n ikan di-
mulai sejak ikan ditangka atas kapal,
saat didaratkan, di p asar, penge-

ceran sampai ke pabgi
mous, 1992). Pagda ).

ngolahan (Anoni-
nyataannya, pena-
nganan hasil pe{& an yang telah dianjur-
kan belum bi enjamin mutu dari hasil
tangkapan@

M t Suwetja (1990), banyak
faktor@ menentukan kecepatan penu-
rurran segaran ikan, diantaranya suhu
p %panan. Suhu penyimpanan ikan me-
m@a g peranan penting pada saat ikan
mati. Penggunaan suhu rendah sekitar 0°C
setelah ikan mati dapat memperpanjang
masa kejang (rigor mortis), menurunkan ke-
giatan enzimatis, bakterial, kimiawi dan pe-
rubahan fisik sehingga dapat memperpan-
jang daya awet ikan.

Cara kematian ikan pada saat pe-
nangkapan mempunyai pengaruh besar ter-
hadap bermula dan berakhirnya rigor mortis
yang berkonsentrasi terhadap mutu dan da-
ya awet ikan. Kematian ikan melalui per-

juangan yang hebat pada setiap teknis pe-
nangkapan, cara penanganan yang kasar
mengakibatkan ikan luka, memperpendek
daya awet dan menurunkan mutu. Di Indo-
nesia usaha mempertahankan mutu produk
ikan segar ini masih sering menjadi kendala
utama dalam industri dan eksportir-
eksportir hasil perikanan.

Untuk itu melalui penelitian ini pe-
nulis terdorong untuk mengadakan peneliti-
an mengenai pengaruh cara kematian ter-
hadap mutu ikan kakap selama penyim-
panan dingin.

Dalam penelitian ini digunakan ikan
kakap (Lutjanus sp.), karena ikan kakap
memiliki daging putih yang banyak serta
memiliki nilai ekonomis tinggi dan meru-
pakan salah satu jenis ikan kualitas ekspor.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitain ini adalah ikan kakap, air suling
bebas ion, aluminium foil, resin, glass wool,
kertas lakmus, es, tissue rol, larutan HclO,4
10% dan 5%, larutan KOH 10 M dan 1 M,
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larutan HCIO, 5% dinetralkan dengan KOH
10M dan 1M, larutan NH,OH 25%, larutan
HCI 1M, larutan standar IMP dan Inosin,
larutan pengelusi A (0,002M HCI), dan
larutan B (0,02M HCI+0,6M NaCl).
Peralatan yang digunakan vyaitu:
cool box, gelas ukur, labu ukur, erlenmeyer,
batang pengaduk, pH meter, gelas beker,
centrifuse, timbangan analitik, mortar, pipet
volumetrik, pipet tetes, magnetik stirer, ko-
lom set, pisau, baki dan spektrofotometer.

Tata Laksana Penelitian

Sampel yang digunakan dalam pe-
nelitian ini adalah ikan kakap yang diambil
di karamba perairan Likupang. Di tempat
penangkapan diambil secara acak ikan
kakap dengan ukuran £15-20cm, dimasuk-
kan ke dalam plastik yang berisi gas O, dan
air laut dan dibawa ke laboratorium untuk
ditempatkan pada akuarium. Setelah itu
ikan dimatikan dengan 3 perlakuan yaitu:
disuntik pada bagian otak ikan, dipukul
dengan kayu pada bagian kepala dan d|-
biarkan mati menggelepar. Sampel inf
dianalisis dengan 3 kali ulangan.

Sampel-sampel tersebut kem d@
diambil untuk dianalisis dengan uji nilefh@di
laboratorium. Kemudian sampel g lain
disimpan dalam cool box yangrperisi es
kisaran 1-5°C, dimana ikan cool box

berfungsi sebagai kontro adap daya
awet ikan selama penayimpanan dingin
dengan pengamatan 24 dan 6 hari.

HASIL D@E.MBAHASAN

leptik
il penilaian organoleptik ikan
yang disimpan dalam cool box

u dingin, dengan perlakuan
wgancu pada bagian otak, dipukul

kayu dan mati menggelepar,
d|peroleh nilai rata-rata  organoleptik
dengan 4 kali pengamatan dapat dilihat
pada Tabel 1.

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa
nilai organoleptik yang meliputi kesan
umum ikan kakap segar yang berasal dari
karamba (tempat pembudidayaan) di per-
airan Likupang, dalam 4 kali penilaian dida-
pati adanya perbedaan nilai organoleptik
pada setiap pengamatan, yaitu dengan nilai
berkisar antara 4,8-50 dengan nilai rata-
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rata 50, 45,7, 38,5 dan 26,2 untuk ikan
yang diberi perlakuan disuntik 50, 38,1, 10
dan 5,4 untuk ikan yang perlakuan dipukul
dengan kayu; dan 50, 37,5, 9,5, 4,8 untuk
ikan yang mati menggelepar.

Tabel 1. Data Hasil Analisa Organoleptik (Kesan

Umum) lkan Kakap (Lutjanus sp.) Segar
dengan Penyimpanan Dingin alam

Cool Box

Jumiah nilai kriteria untuk tiap pengamatan_per 2 hari
Suntik / gancu Dipukul Menggelepar
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organoleptlk terendah terdapat
n yang diberi perlakuan dipukul

n kayu pada bagian kepala dan ikan
g mati menggelepar. Berdasarkan nilai

\tersebut di atas untuk ikan yang dipukul

# dengan kayu dan mati menggelepar se-
baiknya langsung dikonsumsi, agar supaya
mutu kesegaran dari ikan masih dapat dira-
sakan. Yang menyebabkan mutu ikan me-
nurun yaitu cara kematian. Menurut llyas
(1983), ikan yang berjuang keras meng-
habiskan tenaganya untuk mati terbukti le-
bih cepat busuk dari pada ikan yang cepat
mati dengan tenang. Demikian terlihat jelas
bahwa ikan yang cepat mati lebih segar
dibandingkan ikan yang lama mati.

Nasran (1989) menjelaskan bahwa
ada faktor-faktor yang mempengaruhi kese-
garan ikan yaitu faktor interen dan faktor
eksteren. Faktor interen meliputi jenis ikan,
umur, makanan, kematangan gonad, kan-
dungan lemak dan cara kematian ikan. Se-
dangkan faktor eksteren mencakup kondisi
lingkungan seperti suhu, musim, jenis ma-
kanan yang tersedia dan perlakuan pena-
nganan pada ikan.

lkan yang mati menggelepar lama
kematian 15-20 menit, untuk ikan yang
dipukul dengan kayu pada bagian kepala
lama kematian 5-10 menit dan untuk ikan
yang disuntik/gancu lama kematian tidak
lebih dari 1 menit. Apabila ikan disuntik ti-
dak mengenai otak, maka ikan tidak akan
langsung mati tetapi akan terus menggele-
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par hingga mati. Penelitian ini mengguna-
kan ikan kakap dengan ukuran 15-20 cm.
Hasil yang diperoleh ini dan dise-
suaikan dengan standar organoleptik ikan
segar berdasarkan kriteria mutu ikan segar,
maka dapat dinyatakan bahwa ikan yang
mati dengan perlakuan disuntik/gancu pada
bagian otak untuk 0-2 hari termasuk dalam
kelas mutu I, hari ke-4 termasuk kelas mutu
[l dan hari ke-6 termasuk dalam kelas mu-
tu of grade. Untuk ikan yang perlakuan di-
pukul dengan kayu dan mati menggelepar,
0 hari termasuk dalam kelas mutu I, hari
ke-2 termasuk dalam kelas mutu Il dan un-
tuk hari ke-4 dan 6 termasuk dalam kelas
mutu of grade. Ini berarti kelas mutu | dan

" masih dapat diterima secara
organoleptik.

Hadiwiyoto  (1993) menyatakan
bahwa parameter fisikawi ikan dapat

menentukan kesegaran ikan, yaitu:

1.Kenampakan luar. lkan yang masih se-
gar mempunyai kenampakan cerah, ti-
dak suram. Keadaan ini terjadi karena
belum banyak perubahan biokimia yan‘

terjadi.
2.Kelenturan daging. lkan segar dagin a
cukup lentur. Apabila dagin ikan

dibengkokkan, maka setelah dilepas se-
gera akan kembali lagi k tuknya

semula. &
3.Keadaan mata. Parametéssjni merupakan
dilihat. Peru-

yang paling mudah
bahan kesegara akan menye-
babkan perub%g yang nyata pada
kecerahan m :

4.Keadaan . Keadaan daging me-
nentuka&éli kualitasnya. lkan yang
masih esegarannya, dagingnya ke-
nyal,. jikad ditekan dengan jari maka be-
K akan segera kembali. Pada per-
%aan tubuhnya belum terdapat lendir

@ g menyebabkan kenampakan ikan
menjadi suram atau kusam dan tidak
menarik.

5.Keadaan insang dan sisik. Warna insang
dapat digunakan sebagai tanda apakah
ikan masih keadaan segar atau tidak se-
gar lagi. Pada ikan yang masih segar,
warna insangnya masih cerah. Seba-
liknya ikan yang sudah tidak segar war-
na insangnya menjadi coklat gelap. Sisik

ikan juga merupakan tanda kesegaran
ikan. Jika ikan bersisik, maka pada ikan

yang masih segar sisiknya masih me-
lekat kuat. Tidak mudah dilepaskan dari
tubuhnya.

Pengujian Nilai-K

Dalam urutan pengujian nilai-K telah
disebutkan mengenai penggunaan ion resin
dan keaktifannya. Dihubungkan de n hal
tersebut di atas, maka dilakukan penenfuan
persentase recovery dari Iar andar
onosin dan IMP. Hasil perhlt |n| dida-
sarkan pada spektrofotom arians DMS
100s, dapat dilihat pada

Tabel 2. Persentase y dari Larutan
Standar |n0ﬂ
; F Tldnk :
Standar Dielusikan dietusilan ¥s Recovery
Inosin 0,65 067 a7.01
IMP 0,63 0,64 98 43

[ 4

Daf Tabel 2 dapat dilihat bahwa
se recovery berkisar antara 97,01-
Hal ini dapat dijadikan standar

menyatakan bahwa resin yang digu-

per.

&%kan untuk pengujian sampel sudah aktif,

sebab menurut Suwetja (1992) bahwa per-
sentase recovery yang baik untuk inosin
dan IMP berkisar antara 95-100%. Ini ber-
arti resin yang telah diaktifkan dapat digu-
nakan pada pengujian sampel.

Nilai-K ikan kakap yang ditangkap di
karamba perairan Likupang dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai-K Sampel lkan Kakap (Lutjanus

sp.) yang Ditangkap di karamba
Perairan Likupang
Milai-K
AN Suntik Pukul Menggelepar
i 25,83 47,52 50,00
2 29,21 20,00 20,91
3 26,31 49.47 20,00
Jumlah T?35 14??3 151._C!3
Rata-rata 25,78 48,99 o0,34

Dari hasil pengujian rata-rata nilai-K
ikan kakap terendah adalah ikan yang dibe-
ri perlakuan disuntik/gancu pada bagian
otak dengan nilai-K 25,78%, dan tertinggi
terdapat pada ikan yang diberi perlakuan
dipukul dengan kayu pada bagian kepala
48,99% dan ikan yang tidak diberi perlaku-
an atau mati menggelepar 50,34%. Nilai-K
yang rendah disebabkan HxR dan Hx yang
terbentuk hasil peguraian ATP masih dalam
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jumlah yang kecil, untuk nilai-K yang ter-
tinggi, dikarenakan ATP yang ada hampir
seluruhnya terurai menjadi HxR dan Hx.

Menurut Suwetja (1990), bahwa
pada ikan yang masih segar nilai-K rendah,
sedangkan pada ikan yang tingkat kesega-
rannya rendah nilai-K akan lebih tinggi.
Uchiyama et. al. (1970) dalam Suwetja
(1992) menyatakan bahwa nilai-K rata-rata
daging ikan segar setelah ikan mati di ba-
wah 5%, nilai-K rata-rata daging ikan di
pusat pendaratan 22,5%, nilai-K rata-rata
daging ikan untuk sashimi dan sushi sekitar
20%, nilai-K rata-rata daging ikan untuk
kamaboko dan surimi 40-60%.

Nilai-K yang didapat berkisar antara
25,78-50,34% masih dinyatakan segar dan
masih dapat diterima. Karena menurut
Suwetja (1990), batas nilai-K untuk ikan se-
bagai bahan mentah dan untuk beberapa
jenis olahan adalah 50%, ini telah dikorela-
sikan dengan uji organoleptik dan uji TVB.
Berdasarkan nilai-K yang diperoleh, maka
pengaruh cara kematian ikan yang diberi

perlakuan disuntik/gancu pada bagian otak

masih lebih baik tingkat kesegarannya,
karena pada saat disuntik ikan ter e@
langsung mati tidak banyak mengel n
energi. Dibandingkan dengan ikar&ing di-
beri perlakuan dipukul pada bag‘? epala
sampai mati dan dibiarkan i Menggele-
par, tingkat kesegarannya rendah de-
ngan nilai-K yang tinggi. /h?ini disebabkan
cara kematian ikan but mengalami
perjuangan yanW@ sehingga energi
yang ada dalam ya terurai habis.

Q
O&KESIMPULAN

i hasil pengujian ini dapat

dls@ka
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1.Pengujian secara organoleptik menun-
jukkan bahwa ikan kakap (Lutjanus sp.)
yang diberi perlakuan disuntik pada otak
ikan mempunyai nilai yang lebih tinggi
dengan daya awet yang lebih lama, di-
bandingkandengan ikan yang diberi per-
lakuan dipukul dengan kayu dan nmati
menggelepar.

2.Tingkat kesegaran ikan kakap gyangydi-
ambil di perairan likupang ya@ﬁesar-

kan pada nilai-K yaitu 25,7 uk per-
lakuan dlsuntlk/gancu % untuk
perlakuan dipukul deng u pada ba-

gian kepala dan 50.3 ntuk perlakuan
menggelepar.
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