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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui teknik penanganan pasca penangkapan,
rantai dingin, mutu organoleptik, mikrobiologi dan kimia pada ikan layur (Trichiurus savala)
yang didaratkan, serta penerapan sanitasi higiene di tempat pendaratan ikan. Metode
penelitian dilakukan dengan mengamati mutu ikan pada kapal yang berlayar 1 hari dan 3
hari. Parameter yang diuji adalah suhu, organoleptik, Total Plate Count (ALT), Total Volatile
Base (TVB) dan pangkat Hidrongen(pH), kemudian dihitung dengan uji t untuk mengetahui
perbedaan mutu. Hasil penelitian menunjukkan suhu pembongkaran frip 1 hari adalah
22,7°C, pelelangan 24,4°C dan distribusi 25,5°C. Trip 3 hari saat pembongkaran 8,5°C,
pelelangan 12,1°C, dan distribusi 16,6°C. Mutu organoleptik trip 1 hari pembongkaran 8,
pelelangan 7,4, distribusi 7. Trip 3 hari pembongkaran 7,2, pelelangan 6,7, distribusi 6,4.
Penguijian ALT trip 1 hari pada pembongkaran 0,7x10° kol.kg™, pelelangan 1,1x103 kol.kg™,
distribusi 1,4x10® kol.kg™'. Trip 3 hari pembongkaran 3,0x10® kol.kg™, pelelangan 3,9x10°
kol.kg™, distribusi 6,3x10° kol.kg™". Pengujian TVB trip 1 hari pada pembongkaran 15,55 mgN
100g™?, pelelangan 18,44 mgN100g™', distribusi 20,59 mgN100g”. Trip 3 hari pada
pembongkaran 21,20 mgN100g™, pelelangan 24,04 mgN100g™, distribusi 33,60 mgN100g™".
Nilai pH trip 1 hari pembongkaran 6, pelelangan 6,8, distribusi 7,8. Trip 3 hari pembongkaran
6,2, pelelangan 7, distribusi 8,2. Penerapan sanitasi dan higiene di PPP Tegalsari belum
diterapkan dengan baik.

Kata kunci : ikan layur, pengendalian mutu, sanitasi, PPP Tegalsari

ABSTRACT

The aims of this research were to determine the fish handling techniques, cold chain,
organoleptic quality, microbiological and chemical in layur fish landed and application of
sanitary hygiene at fish landing sites. Methods of research done by observing the quality of
the fish from the boat sailing one day and three days. Test parameters are temperature,
organoleptik, Total Plate Count(ALT), Total Volatile Base(TVB) dan power of hydrogen (pH),
then calculated by t test to determine difference from the old sailing. Result indicates the
temperature of dismantling trip 1 day is 22,7°C, auction 24,4°C and distribution 25,5°C. 3-day
trip when dismantling 8,5°C, auction 12,1°C, and distribution of 16.6°C. Organoleptic quality
of fish layur 1 day trip to the dismantling of 8, auction 7,4, distribution 7. Trip 3 days on
dismantling 7,2, auction 6,7, distribution 6,4. TPC of microbiology value 1 day trip was
0,7x102 col.g-1 of dismantling, auction 1,1x103 col.g-1, distribution of 1,4x10% col.g-1. Trip 3
days 3,0x10° col.g-1, auction 3,9x10% col.g™, distribution of 6,3x10% col.g-1. TVB value trip 1
day to the dismantling of 15,55 mgN/100g, auction 18,44 mgN100g™, distribution 20,59
mgN100g™". 3-day trip to the dismantling of 21,20 mgN100g™, auction 24,04 mgN100g™,
distribution 33,60 mgN100g™". The pH value of 1 day trip to the dismantling 6, auction 6,8,
distribution 7,8. Trip 3 days while dismantling 6,2, auction 7, distribution of 8,2.
Implementation of sanitation and hygiene in PPP Tegalsari not been applied properly.
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Mutu ikan layur di PPP Tegalsari

Pendahuluan

Ikan layur merupakan salah satu ikan yang banyak didaratkan di PPP
Tegalsari. lkan ini merupakan ikan ekonomis penting yang banyak dimanfaatkan
oleh masyarakat baik untuk dijual segar maupun diolah untuk dikonsumsi. Bentuk
olahan dari ikan layur yang banyak dilakukan di wilayah Tegal adalah pengolahan
ikan asin. Selain diolah menjadi ikan asin, ikan layur juga diolah menjadi layur krispi
yang akan dijual ke daerah Tegal dan Jakarta.

Penanganan ikan setelah penangkapan atau pemanenan memegang peranan
penting untuk memperoleh nilai jual ikan yang maksimal. Salah satu faktor yang
menentukan nilai jual ikan dan hasil perikanan yang lain adalah tingkat
kesegarannya. Semakin segar ikan sampai ke tangan pembeli harga jual ikan
tersebut akan semakin mahal. Tingkat kesegaran ikan ini sangat terkait dengan cara
penanganan ikan. Kesegaran ikan tidak dapat ditingkatkan, tetapi hanya dapat
dipertahankan. Oleh karenanya, sangat penting untuk mengetahui perubahan-
perubahan yang terjadi setelah ikan mati. Dengan demikian, dapat dilakukan
tindakan penanganan yang baik dalam upaya mempertahankan kesegaran ikan
(Junianto, 2003).

Tujuan penelitian ini adalah : Mengetahui cara penanganan ikan layur yang
didaratkan di PPP Tegalsari, Mengetahui penerapan rantai dingin pada proses
penanganan ikan layur di PPP Tegalsari , Mengetahui mutu ikan layur yang
didaratkan di PPP Tegalsari.

Bahan dan metode

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 15 Mei 2016 sampai dengan 15 Juli
2016 di Pelabuhan Perikanan Pantai (PPP) Tegalsari, Tegal-Jawa Tengah.
Pengujian mikrobiologi dan kimia dilakukan di LPPMHP Semarang-Jawa Tengah.

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan erupa Thermometer digital, alat tulis, buku
catatan praktik, kamera, score sheet ikan segar (SNI 2729:2013), Peralatan untuk
pengujian ALT adalah alat penghitung koloni, anaerobic jar, autoclave, blender
beserta jar yang dapat disterilisasi atau stomacher, botol pengencer 20 mL, cawan
petri 15 mm x 90 mm, inkubator 36 °C + 1 °C, inkubator 45 °C + 1 °C, pipet gelas
atau piperator 0,1 mL; 1 mL; 5 mL; dan 10 mL, timbangan dengan ketelitian 0,0001
g; waterbath sirkulasi suhu 45 °C + 1 °C (SNI 2332.3:2006).

Peralatan pada pengujian TVB berupa blender, buret, corong gelas,
erlenmeyer, gelas piala, kertas saring kasar, labu takar, seperangkat alat destilasi
uap dan timbangan analitik dengan ketelitian 0,0001g (SNI 2354.8:2009). Pengujian
pH menggunakan pH universal.

Bahan baku yang digunakan adalah ikan layur. Bahan untuk uji ALT, bacto
agar, fluid thioglycolate medium, gas pack dan anaerobic indicator strips, larutan
butterfield, phosphate buffere, mineral oil, mutrient agar, peptone water, plate count
agar, tryptic soy agar (SNI 2332.3:2006). Bahan untuk pengujian TVB, asam
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perklorat 6 %; NaOH 20 %; H3:BOs4 3%; Na:B:sO; 0,02 N; silcon anti-foaming;
indikator fenolftalein; indikator tashiro; indikator metil merah (SNI 2354.8:2009).

Metode penelitian

Pengamatan yang dilakukan di pelabuhan meliputi pengamatan penanganan
ikan pada tahap pembongkaran, pelelangan, dan distribusi. Pengamatan dilakukan
pada kapal dengan alat tangkap arad. Jumlah kapal yang diamati adalah 10
(sepuluh) kapal yang berlayar 1 (satu) hari dan 10 (sepuluh) kapal yang berlayar 3
(tiga) hari.

Pengamatan rantai dingin dilakukan pada saat pembongkaran, pelelangan
dan distribusi. Pengamatan dilakukan sebanyak 10 (sepuluh) kali pengamatan, yaitu
pada 10 (sepuluh) kapal yang berlayar 1 (satu) hari dan 10 (sepuluh) kapal yang
berlayar 3 (tiga) hari. Pada setiap pengamatan dilakukan 2 (dua) kali pengulangan.
Pengukuran suhu ikan layur selama proses penanganan dilakukan dengan cara
mengambil masing-masing 3 (tiga) ekor pada setiap tahapan proses. Pengukuran
suhu dilakukan pada kapal arad dengan trip harian dan trip 3 (tiga) hari.

Pengamatan Organoleptik

Pengamatan dilakukan terhadap ikan layur berdasarkan score sheet
organoleptik ikan segar yaitu SNI 01-2729-2013. dengan metode skoring test
dengan mengunakan skala angka 1 (satu) sampai 9 (sembilan).

Hasil dan pembahasan
Pengamatan penanganan ikan segar

Penanganan ikan segar di PPP Tegalsari pada trip 1 hari dan trip 3 hari
melalui tahapan penanganan yang sama yaitu tahap pembongkaran, pelelangan
dan distribusi. Perbedaan antara penanganan trip 1 hari dan 3 hari terletak pada
pemakaian es setelah ikan ditangkap sampai pembongkaran. lkan yang ditangkap
dengan trip 3 hari disimpan dalam palka dan diberi es, sedangkan ikan dengan trip
1 hari hanya disimpan di palka tanpa diberi es.

Pembongkaran

Proses pembongkaran dilakukan langsung setelah kapal merapat ke
dermaga dan memerlukan waktu kurang lebih 1-1,5 jam tergantung pada hasil
tangkapan yang didapat. Jumlah kapal yang melakukan bongkar setiap harinya
sekitar 7-11 kapal. Kapal yang melakukan bongkar merupakan kapal dengan alat
tangkap arad yang berukuran 4-6 GT. Peralatan yang digunakan untuk membantu
proses pembongkaran adalah keranjang, ember plastik, dan sekop plastik.
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Gambar 4 . Proses pembongkaran ikan

Sistem penyimpanan ikan oleh nelayan tegal dengan menggunakan plastik,
hal ini tidak sesuai dengan sistem penyimpanan ikan yang baik yaitu secara buking,
selving maupun boxing. Penggunaan plastik disini bertujuan untuk mempercepat
proses bongkar ikan. Proses pembongkaran dilakukan dengan cara memindahkan
plastik ikan dari palka ke keranjang. Pembongkaran dilakukan dengan cepat, hati-
hati dan bersih tetapi tidak memperhatikan suhu ikan. lkan-ikan hasil tangkapan
sudah dicuci dan disortir terlebih dahulu diatas kapal oleh ABK ketika masih berada
di laut, kemudian dimasukkan ke plastik dan disimpan di dalam palka serta diberi
es. Penyimpanan ikan menggunakan plastik hitam ini tidak baik terhadap ikan.
Plastik hitam dapat berdampak adanya migrasi monomer terhadap ikan, selain itu
plastik hitam juga mengandung senyawa karbon yang mengandung zat
karsinogenik yang dapat menyebabkan kanker. Penyimpanan yang menggunakan
plastik akan lebih baik jika menggunakan plastik yang bening. Ikan yang telah
dipindahkan ke keranjang tidak lagi diberi es sampai dibawa ke tempat pelelangan.
Jarak dermaga sampai tempat pelelangan tidak terlalu jauh, sekitar delapan meter.
Pengangkutan hasil tangkapan dibawa ke TPl menggunakan keranjang dan jika
jumlah keranjang cukup banyak, maka pengangkutan menggunakan becak.

Pelelangan
Nelayan yang sudah mendaratkan ikan sebelum waktu pelelangan akan

menyimpan hasil tangkapannya dikeranjang. Keranjang-keranjang ikan tersebut
dibiarkan dilantai lelang sampai lelang akan dimulai dan tidak ada perlakuan
tambahan pada ikan berupa pemberian es. Proses pelelangan dimulai dengan
menata ikan dilantai lelang secara berdampingan dan memberi label sesuai pemilik
ikan. Selama proses lelang, ikan tidak diberi es. Tidak adanya penambahan es pada
saat pelelangan dapat menyebabkan suhu ikan meningkat, sehingga dapat
mempercepat kegiatan metabolisme mikroorganisme pembusuk yang ada dalam
tubuh ikan.
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Gambar 5. Sistem Pelelangan

Distribusi

Ikan yang selesai dilelang dan sudah dibeli oleh bakul disimpan dalam
ember plastik atau termos yang sudah dibawa sebelumnya. lkan layur kemudian
dibawa ke tempat tujuan masing-masing. Transportasi ikan yang dilakukan juga
masih menggunakan becak atau diangkut dengan menggunakan motor tossa.
Selama proses distribusi sampai tempat tujuan, ikan tersebut disimpan dalam
termos. lkan didalam termos terkadang diberi es terkadang tidak, pemberian es
tersebut tergantung oleh pembeli ikan.

Pengamatan rantai dingin

Hasil pengamatan suhu selama proses penanganan dapat dilihat pada
Gambar 6. Hasil pengukuran suhu ikan trip 1 hari dari tahap pembongkaran sampai
tahap distribusi mengalami kenaikan, hal ini terjadi karena kurang diterapkannya
prinsip rantai dingin selama proses penanganan ikan. Suhu pembongkaran
menunjukkan rata-rata 22,7°C, pada tahap pelelangan rata-rata 24,4°C, dan tahap
distribusi rata-rata 25,5°C. Suhu ikan trip 1 hari tinggi dikarenakan nelayan tidak
membawa es saat berlayar, dan suhu meningkat disebabkan karena selama proses
penanganan dari pembongkaran sampai distribusi ikan juga tidak diberi es.
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Gambar 6. Suhu Ikan Layur

Hasil pengukuran suhu ikan dengan ftrip 3 hari mulai dari tahap
pembongkaran sampai distribusi mengalami kenaikan. Rata-rata suhu pada tahap
pembongkaran adalah 8,5°C. Proses pembongkaran dilakukan dengan cepat tetapi
tidak memperhatikan suhu dari ikan tersebut. Suhu ikan pada saat proses
pembongkaran tinggi karena bongkahan es yang besar dan sistem penyimpanan
ikan yang menggunakan plastik, sehingga tidak semua permukaan tubuh ikan
terkena es ketika di dalam palka. Es yang ditambah harus dapat menurunkan suhu
ikan sampai 0°C dan suhu tersebut dapat dipertahankan selama penyimpanan
dalam waktu yang ditentukan (Junianto, 2003). Es sendiri mempunyai sifat
termostatik yaitu mampu mempertahankan suhu ikan antara 0°C. Hasil pengamatan
suhu frip 3 hari disajikan dalam Tabel 7.

Tahap pelelangan rata-rata 12,1°C. Suhu pelelangan mengalami kenaikan
yang suhu karena pada saat proses lelang ikan tidak diberi es, dan ikan dibiarkan
cukup lama di lantai lelang. Tahap distribusi rata-rata suhunya sebesar 16,6°C.
Suhu pada tahap distribusi lebih tinggi dikarenakan ikan telah melewati proses
pelelangan yang cukup lama dan tidak diberi es. Kenaikan suhu ini dapat terjadi
karena kurangnya penerapan rantai dingin selama proses penanganan ikan.
Semakin tinggi suhu, kecepatan membusuk ikan juga cepat. Sebaliknya bila suhu
ikan selalu dipertahankan serendah-rendahnya, maka proses pembusukan akan
diperlambat.

Pengujian Mutu lkan

Pengujian dilakukan pada setiap tahapan proses penanganan ikan, yaitu
pada tahap pembongkaran, pelelangan, dan distribusi dengan perbedaan waktu
layar yaitu 1 hari dan 3 hari.

Pengamatan organoleptik

Pengamatan organoleptik ikan layur dilakukan pada saat pembongkaran,
pelelangan dan distribusi. Penilaian organoleptik berdasarkan score sheet ikan
segar (SNI 01-2346-2013).  Penurunan nilai organoleptik pada ikan layur
penangkapan 1 hari dan 3 hari dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik Organoleptik lkan Penangkapan 1 Hari dan 3 Hari

Ikan layur yang ditangkap dalam waktu 1 hari memiliki nilai organoleptik
pada tahap pembongkaran sebesar 8, tahap pelelangan 7,4 dan distribusi 7.
Berdasarkan hasil pengamatan, ikan layur yang di tangkap di PPP Tegalsari
mengalami penurunan nilai organoleptik disetiap tahapan proses penanganan.
Penurunan nilai organoleptik terjadi dapat dikarenakan faktor penggunaan es yang
tidak diterapkan. Sampai dengan tahap distribusi ikan juga tidak ada perlakuan
tambahan berupa pemberian es, hal ini dapat menyebabkan mutu ikan semakin
menurun. lkan layur trip 1 hari pada tahap pembongkaran, pelelangan dan distribusi
masih dalam keadaan segar.

Nilai organoleptik ikan layur dengan trip 3 hari juga mengalami penurunan di
setiap tahapan proses. lkan layur pada tahap pembongkaran masih dikatakan ikan
segar karena masih memenuhi persyaratan SNI yakni diatas 7. Nilai organoleptik
tahap pelelangan mengalami penurunan menjadi 6,7 yang mana pada tahap
pembongkaran adalah 7,2. Waktu dari pembongkaran sampai pelelangan sekitar 1-
1,5 jam tanpa pemberian es, hal ini yang dapat menjadi penyebab terjadinya
kemunduran mutu ikan. Tahap distribusi, ikan layur memiliki nilai organoleptik 6,42.
Ikan saat dilelang dan distribusi tidak diberi kembali es, sehingga cepat terjadi
penurunan nilai organoleptik.

Pengujian angka lempeng total (ALT)

Ikan yang ditangkap 3 hari pada tahap pembongkaran, pelelangan dan
distribusi memiliki rata-rata nilai ALT sebesar 3,0x10° koloni.g™"; 3,9x10° koloni.g™;
dan 6,3x10° koloni.g™". Kenaikan ALT diduga terjadi dalam perjalanan ketika sampel
ikan akan diuji. Hasil pengujian ALT masih memenuhi standar SNI untuk ikan segar
yaitu 5 x 10°koloni.g™.

Penguijian dilakukan dengan mengambil sampel pada tahap pembongkaran,
pelelangan. Hasil pengujian ALT saat pembongkaran, pelelangan dan distribusi ikan
trip 1 hari memiliki rata-rata sebesar 0,7x10° koloni.g™; 1,1x10°® koloni.g” dan
1,4x10°koloni.g™.

Pengujian TVB
Hasil pengujian TVB ikan layur trip 1 dan 3 hari disajikan dalam Gambar 8.
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Tabel 1. Nilai Rata-rata ALT lkan Layur Trip 1 Hari dan 3 Hari pada Setiap Tahapan
Proses Penanganan

1 Hari 3 Hari
Tahapan Proses Rata-rata Rata-rata
Penanganan R?It(i'lga:fgﬁl)‘-r ALT Log ALT A'T_?i;’;?nli‘g%)
' (koloni.g™") (koloni.g™") '
Pembongkaran 0,7 x 103 2,86 3,0x 103 16,9
Pelelangan 1,1x 103 3,07 3,9x103 14,2
Distribusi 1,4 x 103 3,17 6,3 x 103 18,8
60 -
.ﬁ/um/. 33.6
i .04
> 520 -
= =fl=3 hari
20 - - 1844 = 20.59 =0=1 hari
O T T 1
Pembongkaran Pelelangan Distribusi

Gambar 8. Grafik TVB lkan Penangkapan 1 Hari dan 3 Hari

Kenaikan nilai TVB diduga akibat degradasi protein atau derivatnya yang
menghasilkan sejumlah basa yang mudah menguap seperti amoniak, histamin, dan
H>S. Enzim-enzim alami pada ikan, seperti enzim proteolitik dan lipolitik dalam
proses penurunan mutu ikan. Beberapa enzim alami pada ikan yang mengurai
protein adalah asam amino peptidase, tripsin, dan urease. Kanaikan TVB akibat
enzim protein secara autolisis menjadi asam karboksilat, asam sulfida, NHs; dan
sebagainya. Meningkatnya TVB disebabkan oleh terbentuknya amoniak dan
senyawa trimetilamin dan basa volatil lainnya yang mengandung nitrogen secara
keseluruhan dinyatakan sebagai total basa volatil (TVB) (Suryawan, 2004).

Penentuan nilai pH

Ikan mempunyai pH yang semakin meningkat pada setiap tahapan proses,
kenaikan pH dapat dilihat pada Gambar 9. Nilai rata-rata pH ikan layur trip 1 hari
pada saat pembongkaran adalah 6, pelelangan 6,8 dan distribusi adalah 7,8. Nilai
pH ikan layur frip 3 hari pada saat pembongkaran adalah 6,2, pelelangan 7 dan
distribusi 8,2. Standar ikan segar untuk pH adalah 6,8-7,2. Setelah ikan mati maka
glikogen akan terhidrolisis menjadi asam laktat sehingga pH ikan akan turun, akan
tetapi dengan berjalannya waktu penyimpanan maka nilai pH menjadi naik kembali.
Hal ini dikarenakan dengan bertambahnya waktu penyimpanan maka protein dan
derivatnya akan diuraikan baik secara mikrobiologis maupun enzimatis menjadi
turunan-turunannya yang bersifat basa sehingga mengakibatkan nilai pH menjadi
naik (Nurilmala, 2005).

Grafik hubungan antara nilai organoleptik dengan ALT dapat dilihat pada
Gambar 10.
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Gambar 10. Hubungan antara nilai organoleptik dan ALT ikan layur penangkapan 1
hari

Bakteri ikan di saat masih hidup dalam kondisi non aktif, sehingga tidak
membahayakan rusaknya daging ikan, tetapi setelah ikan itu mati, dengan cepat
bakteri itu akan berkembang dan meningkat (Irawan, 1995). Grafik hubungan
organoleptik dan ALT menunjukkan bahwa semakin menurun nilai organoleptik
maka semakin naik ALT.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan lkan layur dari dari tahap pembongkaran,
pelelangan dan distribusi memiliki hubungan antara nilai organoleptik dengan ALT.
Nilai organoleptik ikan layur yang ditangkap memiliki nilai kolerasi R? sebesar 0,99
pada penangkapan ikan 1 hari, ini berarti ada keterkaitan hubungan yang kuat
antara keduanya.
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