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ABSTRACT

The research was conducted to determine the quality deterioration of several types of fish from floating net cage
cultivation in Ambon Bay during a 10-hour of observation period at room temperature. Observations were made on test

parameters such as pH, total volatile base (TVB), trimethylamine (TMA), and total microbes (TPC). The results of the
analysis showed that over the course of 10 hours at room temperature, the process of quality deterioration in Lates calcarifer
was slower compared to Gnathanodon speciosus and Oreochromis niloticus. This is evident in the fish quality parameter
values. For instance, the average pH of the three types of fish during room temperature storage ranges from 6.13 to 6.65. The
TVB value of G. speciosus and O. niloticus exceeded acceptable levels after 6 hours of storage, while the TVB value of Lates
calcarifer remained acceptable even after 6 hours. At six hours, the TVB values exceeded 10 mg N%, indicating spoilage,
while the TMA value in L. calcarifer sea bass did not exceed 10 mg N% after 10 hours of storage. The total microbial value
of the three fish samples stored for 10 hours at room temperature still meets the standards for fresh fish quality.
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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui proses penurunan mutu beberapa jenis ikan hasil budidaya keramba
jaring apung di Teluk Ambon Bagian Dalam selama 10 jam pengamatan pada suhu ruang. Pengamatan dilakukan terhadap
parameter uji pH, total volatile base (TVB), trimetilamina (TMA) dan total mikroba (TPC). Hasil analisa menunjukkan
bahwa-selama sampel ikan disimpan hingga 10 jam pada suhu ruang, maka proses penurunan mutu ikan kakap putih (Lates
calcarifer) lebih lambat dari ikan bubara biru (Gnathanodon speciosus) dan ikan nila (Oreochromis niloticus) yang terlihat
pada nilai parameter kemunduran mutu ikan antara lain : rata-rata nila pH ketiga jenis ikan selama penyimpanan suhu ruang
berkisar antara 6,13-6,65. Nilai TVB ikan bubara biru G. speciosus dan ikan nila O. niloticus telah ditolak pada lama
penyimpanan 6 jam, sedangkan Nilai TVB Ikan kakap putih (L. calcarifer) masih diterima sampai penyimpanan 6 jam. Nilai
TMA ikan bubara biru G. speciosus dan ikan nila O. niloticus pada penyimpanan lebih dari 6 jam sudah melebihi 10 mg N%
sebagai tanda bahwa ikan tersebut telah membusuk, sedangkan nilai TMA pada Ikan kakap putih L. calcarifer hingga waktu
penyimpanan 10 jam nilai TMA belum melebihi 10 mg N%. Total mikroba ketiga sampel ikan yang disimpan selama 10 jam
pada suhu ruang masih memenuhi standar mutu ikan segar

Kata kunci: ikan segar; mutu; parameter kimia; mikrobiologi
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PENDAHULUAN
Akuakultur adalah produksi biota air
(organisme) untuk mendapatkkan keuntungan.

Produksi akuakultur dicapai melalui pemeliharaan
biota perairan dalam wadah dan lingkungan
terkendali, kegiatan pemeliharaan tersebut sesuai
dengan tujuannya, antara lain penetasan dan
pembesaran. Bila ditinjau dari tujuannya, akuakultur
tidak hanya menghasilkan biota perairan untuk
tujuan konsumsi. Akuakultur memiliki banyak
tujuan, antara lain peningkatan stok ikan di alam
(stocking), peningkatan kualitas indrawi ikan,
produksi pakan ikan, rekreasi, konservasi, produksi
ikan hias, daur ulang bahan organik dan produksi
bahan baku industri. Ikan merupakan bahan pangan
yang mudah rusak yang memerlukan pengolahan
lebih lanjut, ikan ini lambat laun mengalami
perubahan yang disebabkan oleh pengaruh
fisiologis, mekanik, mikrobiokimia dan dapat
menimbulkan kerusakan akibat aktivitas
mikroorganisme pembusuk. Menurut Kalista et al.
(2018) saat ikan ditangkap atau mati maka proses
penurunan mutu ikan dimulai. Puspitasari et al.
(2022) menegaskan bahwa ada tiga tahapan proses
kemunduran mutu ikan yaitu pre-rigor, rigor-mortis,
dan post-rigor. Faktor utama yang memengaruhi
pembusukan adalah pembentukan berbagai produk
seperti hipoksantin dan trimetilamina (TMA) selama
degradasi protein, terjadinya proses hiperoksidatif,
dan pertumbuhan mikroorganisme. Setelah proses
kekakuan karkas selesai, ikan akan mulai membusuk.
Faktor pemicu cepatnya proses pembusukan ikan
yakni rendahnya nilai glikogen yang memungkinkan
perubahan karkas lebih cepat, pH akhir daging ikan
yang cukup tinggi yaitu 6,4-6,6, dan kandungan
mikroba yang tinggi pada perut ikan. Mikroba
proteolitik dapat dengan mudah berkembang pada
ikan segar dan memproduksi bau busuk karena
metabolisme protein

Penurunan kualitas ikan tak dapat dipungkiri,
karena ikan merupakan produk yang sangat mudah
rusak sehingga membutuhkan penanganan khusus.
Penurunan mutu ikan ditentukan mulai dari saat
penangkapan, pengolahan hingga penyajian.
Penurunan kualitas ikan dapat dinilai dengan
beberapa tes, antara lain tes subyektif (tes sensori)
dan objektif (total volatile base (TVB), total plate
count (TPC), pH dan aktivitas enzim) (Nurilmala et
al., 2021). Ikan merupakan salah satu pangan hewani
yang kualitasnya sangat mudah menurun. Hal ini
dipengaruhi oleh kandungan air yang tinggi yaitu
sekitar 80% dan kandungan nutrisi yang lengkap
sehingga merupakan media pertumbuhan yang cocok
untuk pertumbuhan bakteri pembusuk. Salah satu
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keunggulan ikan adalah memiliki nilai gizi tinggi
karena mengandung asam amino esensial, vitamin,
dan mineral (Elshehawy et al., 2016). Selama ini
belum ada informasi tentang mutu ikan hasil
budidaya Keramba Jaring Apung (KJA) vyang
dijumpai  meliputi jenis ikan bubara biru
(Gnathanodon speciosus), ikan nila (Oreochromis
niloticus), dan ikan kakap putih (Lates calcarifer)
dipesisir Teluk Ambon. Berdasarkan pernyataan
tersebut penulis tertarik melakukan penelitian yang
berjudul Kemunduran Mutu Beberapa Jenis lIkan
Hasil Budidaya Di Teluk Ambon Selama
Penyimpanan Suhu Ruang. Tujuan dari penelitian ini
untuk mengkaji proses penurunan mutu beberapa
jenis ikan hasil budidaya KJA di Teluk Ambon
selama penyimpanan pada suhu ruang dengan
melakukan pengujian pH, TVB, TMA dan TPC .

METODE PENELITIAN

Sampel ikan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah ikan bubara biru (G. speciosus), ikan nila
(O. niloticus), ikan kakap putih (L. calcarifer) hidup
diambil dari KJA di perairan Teluk Ambon Bagian
Dalam.

Prosedur Penelitian

Sampel ikan bubara biru (G. speciosus), ikan
nila (O. niloticus), ikan kakap putih (L. calcarifer)
diambil dari KJA Teluk Dalam Ambon dalam
keadaan hidup, dimasukan kedalam coolbox dengan
jumlah masing-masing jenis ikan sebanyak 12 ekor
(dua kali ulangan) dan di bawa ke Laboratorium
Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan
IImu Kelautan. Setelah itu ikan dimatikan kemudian
dicuci bersih dengan menggunakan air mengalir,
kemudian diletakan pada tray plastik pada suhu
kamar dan selanjutnya dilakukan pengujian setiap
selang waktu dua jam mulai jam 9:00 sampai dengan
jam 19:000 WIT. Pengujian yang dilakukan selama
penyimpanan suhu kamar meliputi nilai pH, TVB,
TMA, dan TPC sebagai paramater kemunduran mutu
ikan. Pengamatan yang dilakukan pada ketiga jenis
ikan tersebut dengan interval waktu penyimpanan O,
2,4, 6,8, dan 10 jam.

Pengujian Derajat keasaman (pH) (SNI 01-2891,
1992)

Nilai pH diukur dengan pH meter (Hana) yang
sudah dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan
larutan buffer standar pH 4 dan 7. Sampel daging ikan
sebanyak 10 g dihancurkan menggunakan stomacher
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(400P-Bag Mixer/Stomacher interscience) dan
dihomogenkan dengan akuades sebanyak 90 mL.
Daging yang telah homogen kemudian diukur
menggunakan pH meter.

Pengujian Kadar Total Volatil Base (TVB)
(Metode Conway) (Martinsdéttir et al., 2001)

Pertama, 2 g daging ikan dihomogenisasi
dengan 10 mL asam trikloroasetat (Merck, Germany)
dan disaring dengan menggunakan kertas Whatman
nomor 1. Kedua, sebanyak 1 mL sampel homogenat
diisikan pada bagian kiri luar ruang Conway dan 1
mL larutan K,COs diisikan pada bagian kanan. Ke
dalam ruang dalam diisi 1 mL larutan asam borat
(Merck, Germany) dan 2 atau 3 tetes indikator
Thasiro. Sampel filtrat dicampur dengan larutan
K>COsz untuk memulai reaksi kemudian cawan
Conway ditutup dan diinkubasi pada suhu kamar
selama 24 jam. Ketiga, ruang dalam dititrasi dengan
N/70 HCI (Merck, Germany) hingga warna hijau
berubah menjadi merah jambu. Nilai TVB dihitung
menggunakan Persamaan 1.

mL titrasi Xx 80 mg N

TVB =
100 g sampel

. (D
Pengujian TMA (Metode Conway) (Suwetja, 2018)

Sebanyak 5 g sampel ikan ditimbang,
selanjutnya dihancurkan dengan mortar dan
tambahkan 10 mL TCA 5%. Kemudian inkubasi pada
suhu ruang selama 30 menit. Setelah itu ekstrak
daging ikan disaring dengan kertas saring. Sebanyak
1 mL asam borat 1% dipipet dan dimasukkan dalam
cawan conway bagian tengah cawan conway dan
ditetesi 2 tetes larutan indikator. Sebanyak 1 mL
larutan filtrat dan 1 mL formaldehid (Merck,
Germany) dipipet dan dimasukkan pada bagian
tengah cawan dan penutup cawan dalam posisi
setengah terbuka. Selanjutnya 1 mL K,COs jenuh
dipipet kemudian dimasukkan ke dalam cawan
Conway bagian kiri luar cawan conway dan cawan
ditutup. Cawan diputar-putar beberapa kali agar
larutan sampel dan larutan potassium karbonat
(Merck, Germany) dapat tercampur, bersamaan
dengan itu dilakukan juga pengujian blanko dimana
sampel diganti dengan TCA 7,5%. Cawan tersebut
disimpan dalam inkubator selama 80 menit dengan
suhu 37°C. Bagian tengah yang mengandung asam
borat (berwarna hijau) titrasi dengan HCI 0,02 N.
Setelah terjadi perubahan warna menjadi merah muda
kembali titrasi dihentikan. Perhitungan kadar TMA
(Persamaan 2) adalah 100 g daging ikan.
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TMA = (x —a) x 0,28 x pengenceran ... (2)
Dimana: x = jumlah mL HCI yang dipakai untuk
mentiler larutan sampel, a = jumlah ml HCI yang
dipakai untuk mentiler larutan blanko, dan 0,28 =
jumlah amonium nitrogen yang setara dengan 1 mL
0,02 N larutan HCI

Pengujian total Bakteri/Total Plate Count (TPC)
(SNI 2332.3:2015)

Sampel dibuat secara aseptik sebanyak 25 g
dan di-blender dengan menambahkan 225 mL NaCl
0,9%. Serial pengenceran desimal disiapkan mulai
dari pengenceran awal 10! hingga 10*. Kemudian
dituang media plate count agar steril sekitar 10 mL
sampai 15 mL dalam cawan petri, dihomogenisasi
perlahan kemudian diinkubasi pada suhu 37 °C
selama 24 jam. Total bakteri diperoleh dari jumlah
koloni dibagi tingkat pengenceran desimal.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Derajat Keasaman (pH)

Derajat Keasaman (pH) merupakan salah satu
indikator yang digunakan guna menentukan
kesegaran ikan secara kimiawi. pH kualitas ikan
hidup biasanya hanya sekitar 7,0 hingga 7,3 tetapi
angka ini menurun drastis setelah kematian ikan
melewati rigor mortis dan glikogen diubah menjadi
asam laktat. Hasil analisa pH ikan bubara biru (G.
speciosus), ikan nila (O. niloticus), dan ikan kakap
putih (L. calcarifer) selama penyimpanan suhu ruang
dapat dilihat pada Gambar 1. Rata-rata nilai pH ikan
bubara biru (G. speciosus), selama penyimpanan 0-10
jam suhu kamar berkisar 6,13-6,55; ikan nila (O.
niloticus), 6,19-6,61, sedangkan nilai pH ikan kakap
putih (L. calcarifer) berkisar 6,20-6,65.

Berdasarkan Gambar 1 terlihat bahwa ketiga
jenis ikan selama penyimpanan suhu ruang nilai pH
pada ikan tersebut mengalami peningkatan yang
berkisar antara 6,13-6,65 tetapi perbedaan pH relatif
kecil pada setiap jenis ikan. Beberapa peneliti
menyatakan bahwa nilai pH ikan segar berada pada
kisaran antara 6,4—6,6 atau mendekati nilai pH netral
7,0 dan setelah ikan mati pH tersebut menurun
mencapai 5,8-6,2 (Fadhli et al., 2022; Nurgaderianie
et al., 2016; Sulistijowatet et al., 2020). Hal ini
disebabkan karena adanya aktifitas mikroorganisme
sehingga senyawa-senyawa yang bersifat asam dan
basa saling berinteraksi dan mengakibatkan pH tidak
konsisten. Menurut Nurilmala et al. (2021),
perubahan pH daging ikan memengaruhi proses
pembusukan, glikolisis terbentuk melalui pemecahan



J. Leiwakabessy et al., 2024 / AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian 13(1), 2024, 102-109

glukosa menjadi asam laktat, dan akumulasi asam
laktat ini membuat pH ikan turun. Berdasarkan hasil
pengukuran derajat keasaman untuk ketiga jenis ikan
diperoleh kisaran nilai pH 6,13-6,65 maka ikan
tersebut berada pada kondisi rigormortis dan berada
pada kondisi sangat baik. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Suprayitno et al. (2020) bahwa nilai pH
untuk ikan prerigor yaitu 6,9-7,2, ikan rigormortis
6,2-6,6 dan ikan post rigor yaitu 7,5-8,0. Metusalach
et al. (2014) mengkaterogikan kualitas ikan sangat
baik jika pH daging 6-7, baik jika pH < 6, dan tidak
baik jika nilainya pH > 7. Hal ini sejalan dengan
penelitian Asni et al. (2022) bahwa rata-rata nilai pH
ikan pada kisaran 6,5-7.0 maka dikategorikan
memiliki kualitas kesegaran yang baik.

6.65
061

6.7 -

6.55

6.6

6.2

o
N G.VG'ZZ 6.25
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=@ Gnathanodon speciosus
Oreochromis niloticus

Lates calcarifer
58 T T T T T 1

0 2 4 6 8 10
Waktu Penyimpanan (Jam)

5.9 A

Gambar 1. Perubahan nilai pH ikan pada suhu ruang

Pada saat ikan mati, adenosin-trifosfat yang
merupakan bahan organik kaya energi didalam
otot/daging, akan disintesa terutama dari glikogen
dan sebagian kecil dari keratin fosfat (pada ikan) dan
dari arginin fosfat (dari sefalopoda) dalam kondisi
anaerob. Proses glikolisis (proses reduksi glikogen)
terus berlangsung hingga terbentuk asam laktat
sebagai produk akhir. Karena produk akhir dari
proses ini adalah asam laktat, maka pH daging akan
menurun. Hal ini terkait dengan Kketersediaan
cadangan glikogen dalam daging ikan. Selanjutnya
Rahmatang et al. (2019) menyatakan bahwa bila
cadangan glikogen telah habis terurai maka pH
daging ikan akan berhenti mengalami penurunan,
sehingga penguraian protein dan komponen selain
protein yang mengandung nitrogen selama proses
kemunduran mutu akan meningkatkan pH daging
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ikan, dan semakin tinggi tingkat pembusukan maka
akan semakin tinggi nilai pH. Peningkatan nilai pH
juga disebabkan oleh adanya proses reduksi
trimetilamin oksida (TMAO) menjadi senyawa
trimetilamin (TMA) bersifat basa yang didegradasi
oleh bakteri (Santoso et al., 2017). Menurut Nai et al.
(2019) nilai pH memiliki hubungan erat dengan
pertumbuhan bakteri, semakin rendah pH, bakteri
memiliki kemampuan untuk bertumbuh yang rendah
sehingga ikan dalam keadaan segar, sebaliknya jika
semakin tinggi nilai pH maka bakteri memiliki
kemampuan yang tinggi untuk bertumbuh dan dapat
menyebabkan menurunnya mutu ikan segar. Mailoa
et al. (2020) menyatakan bahwa proses pembusukan
pada ikan akan terjadi apabila bakteri yang terdapat
di insang jumlahnya meningkat.

Total Volatile Bases (TVB)

TVB merupakan salah satu indikator mutu
hasil perikanan yang ditandai dengan total basa
menguap dan aktivitas enzim proteolitik yang dapat
meningkatkan nilai TVB (Dalle et al., 2021). Melalui
kandungan TVB dapat diketahui penurunan kualitas
hasil laut. Menurut Nurilmala et al. (2021),
kemunduran mutu hasil perikanan dapat diketahui
melalui kandungan TVB. Hasil pengujian TVB pada
ketiga jenis ikan dapat dilihat pada Gambar 2.
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ie nilnti 156
160 - Oreochromis niloticus
Lates calcarifer
140 -
;\3120 b
z
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Gambar 2. Perubahan nilai total volatile base (TVB)
ikan pada suhu ruang

Rata-rata nilai TVB ikan bubara biru (G.
speciosus), selama penyimpanan 0-10 jam berkisar
dari 6-68 mg N%, nilai TVB ikan bubara biru (G.
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speciosus), berada pada berkisaran 8-88 mg N%,
sedangkan nilai TVB ikan kakap putih (L. calcarifer)
berkisar dari 12-156 mg N%. Nilai TVB ikan bubara
biru (G. speciosus), mengalami peningkatan selama
penyimpanan suhu ruang. Peningkatan nilai TVB
selama penyimpanan disebabkan oleh perombakan
protein atau asam amino yang menghasilkan banyak
basa yang mudah menguap, antara lain amonia
(NHs3), dimetilamina (DMA), monometilamina
(MMA), hidrogen sulfida (H2S), dan TMA terhadap
dekomposisi  trimetilamina  oksida (TMAO)
(Suwetja & Mentang, 2013). Selanjutnya dipertegas
Jinadasa et al. (2014) dan Barokah et al. (2017), kadar
TVB meningkat disebabkan karena hasil degradasi
protein oleh aktivitas mikroba dan enzim akan
menghasilkan basa volatil seperti amonia, hidrogen
sulfida, histamin, trimethylamine dan dimetilamine.
Selain itu jika terjadi perubahan asam amino yang
kadarnya lebih tinggi dari asam lainnya maka nilai
TVB akan terus meningkat (Utami et al., 2022).
Bakteri-bakteri pembusuk akan memanfaatkan
senyawa basa volatil untuk melakukan respirasi dan
berkembang biak. Cadangan energi yang sedikit
dalam tubuh ikan menyebabkan pH cepat menurun
dan mengaktifkan enzim katepsin untuk menguraikan
protein. Penguraian protein menyebabkan peningkat-
an basa-basa volatil sehingga TVB akan meningkat.
Batasan produk perikanan layak konsumsi yaitu jika
nilai TVB < 30 mg N/100 g (Natsir et al., 2013).
Lestari et al. (2020) menyatakan bahwa bakteri-
bakteri pada ikan berperan besar pada peningkatan
nilai TVB setelah kematian ikan. Selain itu jika
terjadi perubahan asam amino yang kadarnya lebih
tinggi dari asam lainnya maka nilai TVB akan terus
meningkat. Perubahan protein oleh enzim proteolitik
secara autolisis menjadi asam sulfida, amonia dan
asam amino lainnya. Jika amonia yang dihasilkan
lebih banyak dari amonia maka TVB akan meningkat
sedangkan jika asam yang dihasilkan lebih banyak
dari amonia maka kadar TVB akan turun. selanjutnya
Nugraha (2020) menegaskan bahwa peningkatan
nilai TVB pada ikan serta organ pencernaan dapat
disebabkan aktivitas mikrobiologis dan proses
enzimatis. SNI 2729:2013 (2013) menetapkan batas
nilai maksimal TVB untuk ikan segar yaitu 20 mg
N/100 g. Nilai TVB daging ikan bubara biru (G.
speciosus) dan ikan nila (O. niloticus) yang disimpan
hingga 4 jam yaitu 18 mg N%; dan 16 mg N% masih
memenuhi SNI dan nilai TVB pada kedua jenis ikan
ini telah melewati ambang batas yaitu > 20 mg N/100
g selama penyimpanan 6-10 jam; sedangkan nilai
TVB daging ikan kakap putih (L. calcarifer) yang
disimpan pada 6 jam yaitu 18 mg N%, masih
memenuhi SNI namun nilai TVB-nya telah melewati
ambang batas yaitu > 20 mg N/100 g pada lama
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penyimpanan 8-10 jam. Berdasarkan kondisi tersebut
maka ikan bubara biru (G. speciosus) dan ikan nila
(O. niloticus) dapat dikaterogikan ikan segar sampai
lama penyimpanan 4 jam sedangkan dikaterogikan
ikan tidak segar pada penyimpanan 6-10 jam,
selanjutnya ikan kakap putih (L. calcarifer) yang
disimpan hingga 6 jam masih dikaterogikan ikan
segar tetapi pada lama penyimpanan 8-10 jam
dikategorikan tidak segar. Hal ini dipertegas
Nurjanah et al. (2004) bahwa pada tahap pre rigor
diperoleh nilai TVB ikan sebesar 18,67-20,00 mg
N/100 g dan pada tahap rigormortis kisaran nilai TVB
sebesar 20-24 mg N/100 g.

Trimethyleamine (TMA)

Hasil analisa TMA pada ketiga jenis ikan
bubara biru (G. speciosus), ikan nila (O. niloticus),
dan ikan kakap putih (L. calcarifer) selama
penyimpanan suhu ruang ditunjukkan pada Gambar
3.
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Gambar 3. Perubahan nilai TMA (Trimethyleamine)
pada suhu ruang

TMA merupakan bagian dari TVB oleh sebab
itu kandungan TMA selalu lebih rendah dari TVB.
TMA merupakan senyawa yang memberikan
karakteristik bau amis (fishy) dari ikan yang
terbentuk akibat kolin dari bakteri (Safitri et al.,
2019). Selanjutnya Murtini et al. (2014) menegaskan
bahwa TMA ini merupakan hasil dari reduksi
TMAO oleh enzim. Rata-rata nilai TMA ikan bubara
biru (G. speciosus), selama penyimpanan 0-10 jam
berkisar dari 2,13-6,42 mg N%, sedangkan nilai
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TMA ikan nila (O. niloticus) berada pada kisaran
2,15-6,95 mg N9%, selanjutnya nilai TMA ikan kakap
putih (L. calcarifer) berkisar 2,30-8,25 mg N%.
Sebagai indeks mutu ikan Suwetja (2018),
menyatakan bahwa ikan dengan kondisi rupa yang
masih segar, bau ikan segar maka kadar TMA-nya 4-
6 mg N%, sedangkan ikan yang mutunya menurun
jika kadar TMA-nya > 6 mg N% bahkan melebihi 10
mg N% yang ditandai dengan yang bau ikan segar
sudah pudar. Berdasarkan hasil pengukuran nilai
TMA vyang ditunjukkan pada Gambar 3 dimana
indeks mutu kesegaran dari ketiga ikan jenis ikan
masih berada pada kondisi ikan segar hingga lama
penyimpanan 4 jam, kemudian terjadi peningkatan
nilai TMA > 6 mg N% pada titik lama penyimpanan
8 jam, namun hingga 10 jam penyimpanan pada suhu
ruang nilai TMA dari ketiga jenis ikan ini belum
melebihi 10 mg N% sebagai tanda bahwa ikan
tersebut telah membusuk.

Total Plate Count (TPC)

Jumlah koloni bakteri atau TPC merupakan
salah satu parameter pengukuran proses kemunduran
mutu ikan. Hal ini disebabkan karena aktifitas bakteri
pembusuk yang berkembang sempat cepat sehingga
penurunan mutupun semakin cepat. Hasil analisa
TPC jenis ikan bubara biru (G. speciosus), ikan nila
(O. niloticus), dan ikan kakap putih (L. calcarifer)
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Perubahan nilai log total plate count
(TPC) ikan pada suhu ruang
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Selama ikan masih segar, bakterinya tidak
merusak. Jenis bakteri ini adalah: Pseudomonas,

Proteus,  Achromobacter,  Geophylla  dan
Clostridium. Bagian tubuh ikan yang sering
ditemukan bakteri secara normal yakni pada

permukaan tubuh, isi perut dan insang (de Fretes et
al., 2015). Namun ketika ikan mati maka suhu tubuh
ikan naik, bakteri langsung menyerang jaringan
tubuh ikan sehingga menyebabkan komposisi daging
berubah seiring waktu sampai ikan membusuk. Rata-
rata nilai TPC ikan bubara biru (G. speciosus) yang
disimpan dari 0-10 jam mengalami peningkatan
jumlah mikroba awal sebesar 8,2 x 101 - 1,4 x 10*
CFU/g; nilai TPC ikan nila (O. niloticus) sebesar 4,8
x 102 - 3,5 x 103 CFU/g, nilai TPC dan ikan kakap
putih (L. calcarifer) sebesar 1,4 x102 - 2,4 x 10*
CFU/g. Peningkatan jumlah bakteri yang terjadi
pada ketiga jenis selama penyimpanan dapat
disebabkan oleh adanya aktivitas enzim dan
mikroba. Kondisi ini menyebabkan struktur senyawa
kimia yang kompleks terurai menjadi lebih
sederhana sehingga sangat menguntungkan bagi
bakteri karena dapat menginisiasi pertumbuhan
bakteri dengan sangat cepat di dalam tubuh ikan,
apalagi tanpa bahan pengawet yang dapat mencegah
pertumbuhan bakteri. Total mikroba maksimum
yang terkandung pada ketiga jenis ikan bubara biru
(G. speciosus), ikan nila (O. niloticus), dan ikan
kakap putih (L. calcarifer) selama penyimpanan 10
jam menunjukkan nilai terendah 3,5 x 103 CFU/g
pada ikan nila (O. niloticus) dan TPC tertinggi
ditemukan pada ikan kakap putih (L. calcarifer)
sebesar 2,4 x 10* CFU/g, namun sesuai SNI 2332-
3:2015 ikan segar maka nilai TPC dari ketiga jenis
ikan tersebut masih berada dibawah ambang batas
standar mutu ikan segar yakni maksimal 5,0 x 10°
CFU/g sehingga ikan aman dan layak dikonsumsi.

KESIMPULAN

Proses penurunan mutu ikan kakap putih (L.
calcarifer) lebih lambat dari ikan bubara biru (G.
speciosus) dan ikan nila (O. niloticus), selama
pemyimpanan 10 jam pada suhu ruang Yyang
ditunjukkan dengan nilai parameter kemunduran
mutu yakni pH ketiga jenis ikan selama penyimpanan
suhu ruang berkisar antara 6,13-6,65. Nilai TVB ikan
bubara biru (G. speciosus) dan ikan nila (O. niloticus)
telah ditolak pada lama penyimpanan 6 jam,
sedangkan ikan kakap putih (L. calcarifer) masih
diterima sampai penyimpanan 6 jam. Nilai TMA ikan
bubara biru (G. speciosus) dan ikan nila (O. niloticus)
pada penyimpanan lebih dari 6 jam sudah melebihi 10
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mg N% sebagai tanda bahwa ikan tersebut telah
membusuk, sedangkan nilai TMA pada lkan kakap
putih (L. calcarifer) hingga waktu penyimpanan 10
jam nilai TMA belum melebihi 10 mg N%. TPC
ketiga jenis ikan sampai penyimpanan 10 jam pada
suhu ruang masih memenuhi standar mutu ikan segar.
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