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KARAKTERISTIK MUTU HASIL PERIKANAN YANG
DIDISTRIBUSIKAN OLEH NELAYAN PANTAI DEPOK
YOGYAKARTA

Riswanti Dian Wahyu Utami
15640012

ABSTRAK

Pantai Depok adalah salah satu destinasi pantai di Yogyakarta yang terkenal
dengan hasil laut berupa ikan. Ikan menjadi bahan pangan yang sering dikonsumsi
masyarakat karena memiliki nilai gizi tinggi dan jenis yang bermacam-macam.
Oleh sebab itu perlu diperhatikan karakteristik mutu fisik, mutu kimia dan mutu
mikrobiologi hasil perikanan. Parameter kualitas fisik yang diamati meliputi
warna ikan; kondisi mata, kulit dan sisik; tekstur daging ikan; keadaan insang
serta aroma. Uji kimia meliputi uji Eber, uji Postma dan uji H>S untuk
mengetahui adanya proses pembusukan pada ikan. Uji mikrobiologi dilakukan
dengan penghitungan Angka Lempeng Total bakteri, isolasi dengan media selektif
dan identifikasi bakteri patogen yang tumbuh pada sampel ikan. Hasil uji fisik
diketahui semua sampel ikan laut memiliki mutu 1 (satu) yang berarti segar.
Berdasarkan hasil uji kimia didapatkan enam sampel ikan yang sering dikonsumsi
sudah mengalami proses pembusukan. Nilai ALT tertinggi terdapat pada ikan
cakalang (K. pelamis) sedangkan terendah pada ikan jahan (4. maculatus).
Berdasarkan hasil identifikasi secara makroskopis dan mikroskopis dugaan
adanya mikroba patogen pada sampel ikan, terdapat anggota genus bakteri yang
berkategori patogen antara lain Vibrio, Salmonella, Escherichia dan Proteus. Dari
hasil penelitian dapat diketahui bahwa kualitas mutu ikan-ikan tersebut rendah
dan sangat berbahaya jika dikonsumsi tanpa dimasak karena akan menimbulkan
berbagai penyakit terutama penyakit pada organ pencernaan

Kata Kunci : karakteristik mutu ikan, mutu fisik, mutu kimia, mutu mikrobiologis,

Pantai Depok.



MOTTO

“If People Comment On What We Do. Be Quiet, Know Ourselves,
Understand Our Personality. Then Show Us Who We Really Are Because
Doing What Other People Want Is Easy, What’s Hard Is Doing What We

Can Actually Do.

Don’t Be Afraid To Help Others”
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan adalah salah satu sumber protein yang banyak dimanfaatkan
manusia. Tkan laut banyak dicari masyarakat karena memiliki banyak jenis
dan memiliki nilai gizi yang tinggi. Kandungan protein dan kadar air cukup
tinggi yaitu sebesar 24% dan 76%, sehingga membuat proses
perkembangbiakan mikroorganisme pembusuk semakin cepat. Oleh karena
itu penanganan  ikan segar sangat perlu diperhatikan agar nantinya tidak
terjadi penurunan mutu  ikan. Pertumbuhan bakteri patogen dapat
dicegah atau diminimalisir dengan cara pendinginan atau pembekuan
(Winarni et.al., 2013). Suhu, kelembaban udara dan kondisi lingkungan yang
kotor juga mempengaruhi kecepatan proses pembusukan. Hal ini sangat
merugikan karena dengan kondisi yang demikian, maka banyak ikan yang
tidak dapat dimanfaatkan (Tamuu & Dali, 2014).

Kesegaran ikan merupakan faktor yang sangat penting dan erat
hubungannya dengan mutu ikan. Ikan yang masih segar memiliki mutu yang
baik sehingga memiliki nilai jual yang tinggi, sebaliknya jika ikan kurang
segar memiliki mutu yang rendah sehingga memiliki harga rendah (Murniyati
& Sunarman, 2000). Ikan segar lebih cepat mengalami pembusukan.
Pembusukan ini terjadi karena kadar glikogen ikan rendah sehingga proses

pembusukan lebih cepat. Tingginya jumlah bakteri proteolitik yang



terkandung dalam perut ikan menyebabkan adanya bau busuk hasil
metabolisme protein. Pembusukan pada bahan pangan akan menurunkan
mutu ikan bahkan tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini disebabkan karena
terjadi perubahan sifat sensori (warna, tekstur, bau dan rasa) yang tidak
diinginkan serta kemungkinan menyebabkan penyakit. Pembusukan ini dapat

diamati secara subyektif dan obyektif. Pengamatan subyektif dilakukan



52

melalui uji sensori, sedangkan pengamatan obyektif menggunakan analisis
kimia dan mikrobiologi (Muchtadi ef al, 2011).

Banyak sekali kasus produk perikanan yang telah terkontaminasi bakteri
patogen, seperti pada bulan Januari sampai April 2010 tercatat sebanyak 54%,
pada bulan Mei sampai Agustus 2010 tercatat 80% dan bulan September
sampai Desember 2010 sebanyak 61% produk perikanan Indonesia
mengandung bakteri patogen yang menyebabkan penolakan impor Indonesia
ke Amerika (Food and Drug Administration, 2010). Makanan yang memiliki
tingkat keasaman rendah seperti ikan dan produk olahannya merupakan
sumber infeksi dan keracunan oleh bakteri. Contoh bakteri yang dapat
menjadi penyebabnya adalah Salmonella, Shigella, E. coli, Streptococcus dan
Vibrio.

Penelitian mengenai karakteristtk mutu mikrobiologis ikan pernah
dilakukan oleh Palawe et.al., (2014). Hasil penelitian mereka menunjukan
bahwa ikan asap Pinekuhe dari 4 kecamatan di Kabupaten Kepulauan
Sangihe memiliki nilai Angka Lempeng Total (ALT) lebih tinggi dari standar

SNI 2725.1:2009, yaitu sebesar 1,0 x 10° koloni/gram. Penelitian tersebut
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belum mewakili karakteristik mutu perikanan segar, sehingga perlu
adanya penelitian untuk sampel ikan segar hasil perolehan nelayan yang
sering dikonsumsi masyarakat.

Pantai Depok Bantul merupakan salah satu pantai yang dijadikan
masyarakat sebagai tempat membeli ikan laut segar. Nelayan akan langsung
menjual ikan tangkapannya hingga sore hari atau kadang disetorkan ke
Tempat Pelelangan lkan (TPI) jika pengunjung pantai sepi. Dalam proses
pengawetan ikan, para nelayan menggunakan es batu seperti yang dilakukan
di Tempat Pelelangan Ikan (TPI). Penelitian ini mengkaji tentang mutu ikan

hasil tangkapan nelayan Pantai Depok

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana karakteristik mutu fisik, kimia dan mikrobiologi sampel ikan
hasil tangkapan nelayan di Pantai Depok Bantul?
2. Bakteri patogen apa saja yang dapat ditemukan pada sampel ikan hasil

tangkapan nelayan di Pantai Depok Bantul?

C. Tujuan

1. Mengetahui karakteristik mutu fisik, kimia dan mikrobiologi sampel ikan
hasil tangkapan nelayan di Pantai Depok Bantul.
2. Mengetahui Bakteri patogen apa saja yang dapat diitemukan pada sampel

ikan hasil tangkapan nelayan di Pantai Depok Bantul.



D. Manfaat

Penelitian ini bermanfaat bagi masyarakat dan nelayan. Masyarakat
diharapkan nantinya akan lebih cermat dan selektif dalam memilih ikan yang
akan dibeli untuk dikonsumsi supaya dapat diambil manfaat dari ikannya
tersebut bukan malah berdampak buruk bagi kesehatan. Diharapkan pula para
nelayan akan lebih memperhatikan penanganan ikan hasil tangkapan agar
mutu dari ikan tersebut dapat terjaga dan juga meminimalisir bakteri patogen
yang tumbuh. Selain itu penelitian ini juga bisa dijadikan sumber referensi

untuk penelitian-penelitian yang lebih lanjut nantinya.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

1. Berdasarkan hasil pengamatan analisis uji fisik didapatkan hasil bahwa
semua sampel ikan yang diambil memiliki tingkat mutu 1 (satu) yang
artinya sampel ikan dalam kondisi segar.

2. Berdasarkan uji analisis kimia (Uji Eber dan uji H»S) didapatkan bahwa
keenam sampel ikan yang sering dikonsumsi masyarakat menunjukkan
hasil positif kecuali sampel ikan jahan lalu berdasarkan hasil uji Postma
keenam sampel memiliki hasil positif.

3. Berdasarkan analisis mikrobiologi semua sampel ikan tinggi memiliki nilai
ALT cukup tinggi sedangkan ikan Jahan yang tidak ditemukan adanya
bakteri pada media selektif yang digunakan dibadingkan dengan sampel
ikan lainnnya.

4. Berdasarkan pengamatan mikroskopis dan makroskopis diidentifikasi
adanya bakteri patogen yang diidentifikasi sebagai anggota genus Vibrio,

Escherichia, Shigella, Proteus dan Salmonella
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B. Saran

Perlu dilakukan penelitian kembali pada jenis-jenis ikan lainnya yang
ditangkap nelayan di Pantai Depok karena kemungkinan masih banyak jenis ikan
lainnya yang pada saat penelitian ini tidak didapatkan oleh nelayan. Selain itu juga
perlu dilakukan penelitian seperti ini untuk sampel kerang dan udang karena
banyak masyarakat yang mengkonsumsi dan juga terkadang nelayan juga
mendapatkannya. Kemudian selain mengetahui keberadaan bakteri patogen yang
ada pada ikan alangkah lebih baiknya jika mengetahui juga keberadaan bakteri
lainnya selain bakteri V. parahaemolyticus, V. cholerae, E. coli, Shigella, Proteus

dan Salmonella.
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