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PERI,'BAIIAN MIKROBIOI.OGI SEII\MA PEMBUSUKAN
IKAN TEMBANG (Sardinella fnbriau) YANG DrFS DAN

DISIMPAN PADA SI,JHU KAMAT.

Ninoct Indried') &n Endeng Sri Hcnrwatia)

ABSTNAT

. - jk1- tcmbeng scringkdi mcndapatken pcnang.n.n yang kureng leyak delem erti
tidek didinginkan deng:n cukup kercna nilai iual yang rclatii rcndeh-, sedengken bieye
pcnjlnsiSn- rcratif tinggi. Di Indonesie, cere pendinginen ymg dienggep iu&h dan
pr*tis rddah dcngm p€ngcsm, namundemikien daya:wet dalem .r, ii"i" tert.nrung
pad: jenis iken, juge dipengeruhi olch suhu &n tipc ringkungen dimena iken ai"gL"p
Pcrubehan yrng senB{ dominan delem proscs pcrnbusukan ikan discbebken aktivitas
mikrobial. untuk itu dipcrluken pcnclitien untuk mcmpelaieri pcrubehen mikrobiotogis
deme pcrnbuokan iken tcmbang yeng disimpan derem es, dibandingken dengen bih
dibiarkm prda suhu kemrr.

Hesil pcnelitian menuniukften brhwa flore bakteri yang mendominasi ikan tembeng
scger rdelah Acromonas, Enurobacur, corynebactcr, dan kelompok Moraxella-Acineu-
bacur, tetapi prda sret mcmbusuk, iken yeng disimpen darrn cs didominesi olch
kclompok Morarzlla-Acincnbactcr dan Flaoobactcrium, se&ngken ikan ymg disimpen
peda suhu kemar didominesi oleh Enurobacter dr.n Aeromonas. perubehan komposisi
bekteri ini iugr bcrpengeruh terhadep pole pembusukan. seat ditolak oleh penelis, iken
yang disimpan ddrrn es tidek berbeu sebusuk iken yeng disimpan pade suhu kamar,
karent Moraxella-Acineubacur dan Flaoobacterium tidak'menghesilkan H2s, i;dol d.n
acetoin scperti hilnyt Enurobacttr dln Aeromonas.

Deri pengemeten organoleptik tcrlihet behwe iken ternbang yeng disimpm delem
cs mcmpunyei daye ewct ll hari, sedengkan ped: suhu kemar deya awctnyi hanyt l2
iarn seia.

. Jumleh tesa mcnguep-flVB), trimctilamin (nvfA), den emoniq yeng dianggap
scbagai indikator pembusukan ikan, baik pada pcnyimp.nen del.m 

". -i.rp,r' iut,,
kerner mcnuniukftan pcningkaten sclame penyimpenan wataupun dengan leiu den nilai
yang berbeda untuk kedua pcrlakuan.

ABSTRACT: rficroli.l chmger Asi-ld ,ith spoiLsc of Frirycelc sddrc
$a&nfu fobia) Dudry Sto..gc in lcc md * Amlicnt Tqcra
olarby: /|/flllr;L l&iai.rd End.q Sti llenoai.

Fringcscelc sardinc oftcn hmdlcd and cooled improperly duc to its low economic
veluc--In Indoncsir thc simplest and most practicat wey to chill fish is by icing, however,
the effcctivity of fish prcscrvetion using ice does not only depcnds on tirc spe-cies of fish,
but elso on thc tcmpcraturc end typcs of crrvironment where the fish ere caught. The
sitnificant changes occurrcd_during spoitege of fish is meinly due to microbiel-activity.
Therefore, study on microbiel chenges during spoirage of iced fringcscale serdine is
needed to comp.rc with those stor€d rt ambient tcrnp€rature.

-r Peneliti pede Instalesi Pmclitim Perikmm Leut Slipi, Jektrta
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Rcsult of thc cxperimcnts revealed thrt thc becterial flora of freshly ceught

fringescele serdine werc Aeromonas, Enterobacnr, Corynebactcr, nd Moraxella-Acinen'

bactcr group, white at the time of rcicction, fish kept in ice were predominated by

Moraxclla-Acinetobacul group end Fhvobactzium. and thosc stored et embient

temp€rature, thc netivc flora wcrc predominated by EnterobacUr 1nd Acromonas.

Chengcs of thc composition of bacterid flora scems to givc effcct on the spoilage

pattern. At the timc of rciection, thc ice-stored fish did not produce strong putrid odour

L undergor,. by fish kept et rrnbient temp€rature. This heppened beceuse the bacteria

responsible for spoilage in icc-storcd fish, Moraxclk-Acinctobacur allrd Flaoobacterium

do not produce H2S, indol, nor ecctoin, .s Entelobdcur arnd Aeromonas do'

From orgenoleptic .ssessment, it was shown that fish which were kept in ice hed

storege life of tf J"yr whereas fish which were stored et ambient temperature had

spoiled in l2 hours.

Chemicel compound used as spoilage indicators, thtt are totel voletile bases (TVB)'

trimethylemin. Cflr{e), and emmonia increased during storage for both trertments but

at different rates and velues.

ffiYWORDS: Cbinint, nicrtial cba;g6, spoilegc' ftlnglralc *rdiu

PENDATil.'LUAN

Ikan temban g(sardinetta fimbiata) adalah salah satu ienis ikan pelagis-kecil

yang potensinya cukup besar di Indonesia. Dari total produksi 1993 sebesar

iSZ.lfjO ton, kontribuJi terbesar (l4o/o) adalah perairan utareJewa diikuti oleh

perairan sekitar Sulawesi (25'/"). Dibandingkan dengan ikan lain seperi udang,

iuna, cumi-cumi dan sebagainya, ikan tembang nilai ekonomisnya relatif
rendah sehingga tidak banyak mendapatkan perhatian dalam perranganan dan

pengembang"tt.ry". Namun demikian sebenarnya iustru karena harganya yang

-"r""t, ik; ini diharapkan dapat meniadi tumpuan p€nyediaan sumhr
protein hewani bagi masyarakat golongan menengah ke -bawah. Untuk itu'
i"kto. mutu tidak dapat diabaikan, karena menyangkut kesehatan dan

keselamatan masyarakat banyak.

Dalam prektek sehari-hari, es banyak digunakan sebagai bahan pengawet

ikan karena lebih sederhana pengguna^nny^tanPa memerlukan sumbcr energi

listrik. Namun demikian kemampuan es mengawet ikan sangat tergantung

pada suhu dan tipe lingkungan di mana ikan ditangkap. Shewan (1977)

menyatakan bahwa spesies ikan dari daerah tropika mempunyai masa simpan

dalam es yang lebih paniang dibandingkan dengan yang berasal dari daerah

subtropika kirena fiore alami yang terdepat dalam ikan daerah tropika

sebagian besar adalah organisme mesofil, yang memPunyai persyaratan

perdmbuhan optimal pada suhu 2O-45oC, sehingga sulit tumbuh dalam es.

id"p.rn baktcri alami ikan subtropika umumnya bersifat psikrofil, yang lebih

menyukai suhu rendah (hingga Ooc), sehingge bila _disimpan dalam es,

pertumbuhan terus bertangsuqg dan mengakibatkan pembusukan. Akan tetapi
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untuk ikan penghasil hipoksantin, walaupun berasal dari daerah tropika, masa

simpannya dalam es tidak lebih paniang dari ikan yang berasal dari subtropika
karena hipoksantin, jang pembentukannya sangat cepat, meniadi faktor
pembatas kesegaran ikan, artinya, walaupun belum busuk dalam hal bau dan
rasanya, namun sudah ditolak karena dianggap tidak segar (Brenner et al.,
1e88).

Penelitian mengenai pola pembusukan ikan yang disimpan dalam es telah
banyak dilakukan, misalnya untuk ikankakap/ Lutjanus sanguinens, madidihang
(yellowfin tuna), tuna kecil dan cakalang (Tambunan dan Saifuriial, 1922),
kernbung atau banyar/R astrelliger kanagarta (Bustaman et al.,1982),beronang/
Siganus sp. (Putro et al., 1984\5, belanak/Mugil sp. (Saleh et al., 1984a), dstt
cakabng/Katsuuonus pekmis (Saleh et al.,1984b). Namun dernikian penelitian
tersebut hanya sedikit sekali menguraikan masalah pola pembusukan secara
bakterial, yang sebenarnya iustru merupakan pemetang perenan utama dalam
proses pembusukan ikan.

Penelitian serupe untuk ikan kerapu lumpur (Epinepbelus tauoina) dilaku-
kan oleh Anggawati et al. (1990). Pcnelitian ini mcmbahas dengan lebih men-
dalam mengenai pole pembusukan ikan dikaitkan dengan komposisi bakteri
pada ikan yang dies dengan cara yang benar, atau dies tidak sernpurna, seperti
praktek yang sekarang ini dilakukan nelayan, dibandingkan dengan yanB s:rma
sckali tidak menggunakan es. Dari penelitian ini ielas terlihat bahwa pola
pcmbusukan sangat tergantung pada komposisi bakteri yang berperan dalam
pembusukan, sedangkan ienis bakteri yang mendominasi sangat dipengaruhi
oleh suhu penyimpanan. Dengan demikian akan dapat diketahui bagaimana
cara menyimpan ikan yang terbeik sehingga proses pembusukan dapat di-
hambat secara maksimal.

Hasil-hasil penelitian di atas tidak sepenuhnya dapat diterapkan untuk
sernua ienis ikan karena diketahui bahwa pola pembusukan sangat dipengaruhi
oleh beberapa faktor, antare lain ienis dan ukuran ikan, komposisi kimia yang
spcsifik dari setiap ienis misalnya kadar lernak, kadar dan icnis asam amino,
kadar glikogen, dan z^t-zat lain. Oleh sebab itu diperlukan penelitian laniutan
untuk mclihet pola pembusukan dari berbagai ienis ikan yang lebih spesifik.
Dalam penelitian ini diamati perubahan mutu mikrobiologis organoleptik, dan
khcmis ikan tcmbang (Sardinella fimbriata) y"ng dies, dibandingkan bila
disimpan pada suhu kamar.

BAHAN DAN METODE

Ikan ternbang yang digunakan dalam penelitian ini ditangkap pada pagi
hari di perairan sekitar Pulau l:ncang, di utara Jakarta, dengan menggunakan
iaring tembang. Setelah iumlah ikan mencukupi kebutuhan untuk penelitian,
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kapal segera kembali kc TPI Muara Angkc, Jakarta, dengan mcnempuh
perialanan 3 iam. Kisaran paniang total ikan adalah 8,7-10,5 cm dengan bobot
ant^rt 8,0-8,3 gramlekor. Pengesan dilakukan di tengah laut segera sctelah ikan
ditangkap dengan cera memasukkan ke dalam peti berinsulasi bersama es

hancuran seiumlah sama dengan bobot ikan. Penyusunan ikan dalam es

hancuran dilakukan secara berlapis-lapis mengikuti petuniuk cara pengesen

yang memenuhi persyaratan (Vheaton dan I:wson, 1985). Untuk perlakuan
suhu kamar, ikan dimasukkan ke dalam palka mengikuti praktek yang selama

ini dilakukan oleh nelayan.

Setelah kapal mendarat, ikan dibawa ke laboratorium Balai Penelitian
Perikanan taut Slipi, Jakarta yangberiarck tempuh kurang lebih satu iam.

Di laboratorium, ikan yang akan disimpan pada suhu kamar diletakkan di
etas nampan yang di bawahnya dikelilingi dengan lap basah. Ini dimaksudkan

untuk meniaga kelembaban agar tetep stabil, yaitu antara 63'750/o. Pengamatan

mikrobiologi, kimiawi, dan organoleptik dilakukan setiap 3 iam hingga ikan

dinyatakan busuk. Untuk ikan yang dies, peti pendingin diletakkan sedemikian

rupa sehingga air yang berasal dari es yang meteleh dapat mengalir ke luar.
Guna me"ggantikan a y"ttg mencair, setiap 2 hari sekali ditambahkan
hancuran es-.-Pengamatan mikrobiologi, kimiawi, dan organoleptik dilakukan
setiap 2 hari.

Pengamatan mikrobiologi dilakukan menggunakan parameter iumlah total
bakteri, iumlah bakteri enterik, dan iumlah bakteri penghasil asam sulfida
(HzS). Untuk menentukan iumlah bakteri total digunaken nutrient agar (Nlr)
seb-agai media pertumbuhan, sedangkan untuk bakteri enterik dan penghasil

HrS berturut-turut adalah piolet red bile glucose agar (YRBGA) dan iron agal
(tA). Juga dilakukan pengamatan terhadap komposisi ienis bakteri pada awal

dan akhir penyimpanan dari kedua perlakuan suhu.

Untuk uii kimiawi, selain pengamatan kadar abu (dengan pengabuan tanur),
protein (metode Kye ldabl),lemak (metode soxblet), garam (metode VolharQ dan

kadar air (metode pengeringan dalam ooen) secare proksimat, iuga diamati
perubahan pH (menggunakan pH-meter), kadar amonia (metode titrasi), total
L"r" -.rg.t"p (TVB)dan kadar trimetilamin (TMA), keduanya menggunakan

metode Conraay.

Pengamatan organoleptik dilakukan terhadap rasa, rupa, bau, dan tekstur

oleh 8 or"trg p"t ilit yang berpengalaman. Untuk ikan mentah, pcnilaian

dilakukan t.itt"d"p ikan yang masih utuh, tidak disiangi dan tidak dicuci.

Untuk ikan yang Jittilai dalam keadaan masak (cooked condition), pemasakan

dilakukan dengan mengukus contoh ikan yang telah dibungkus dengan

lempeng tipis alumunium (alumunium foi\ selemt 10-15 menit, penilaian

dilelukan d.t g"n menggunakan sistem nilai demerit (Branch dan Vail, 1985).
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Nilai demerit pada ikan mentah dimulai dari 0 (untuk ikan segar) sampai 39
(untuk ikan busuk), sedangkan untuk ikan masak, nilai demerit dimulai dari
5 (untuk ikan segar) sampai 1 (untuk ikan busuk).

HASIL DAN PEMBA}IASAN

Kerektcdsrsi llen Pcrcobaen

sebelum dilakukan percobaan dilakukan karaktcrisasi ikan untuk mengc-
tahui dengan tepat kondisi kimiawi dan mikrobiologi ikan yang digunakal.
Karakterisasi pada akhir percobaan dilakukan pula untuk mcngetahuilcrubah-
an,yeng teriadi selama penyimpanan. Hasil karakterisasi dapat diliirat pada
Table l.

Table 1. chemical and microbiological conditions of fringescale sardine at tbe
initial and end of storage periods (utet basis)

Parameter
Articnt temp.stordte Iced stordge

bou-0 bow - 12 dzy-O dty- 13

Fat, o/o

Moisture, o/o

Ammonid, o/o

TVB, mgNo/o

TMA, mgNo/o

pH
APC,col/g

Enterics,col/g

HrS producers, col/g

0.t 1

73.90

0.19

22.3

2.4

6.78

1.56xId
1.03x106

2.60x10t

0.60

68.26

0.44

35.7

19.8

6.38

1.87x10e

2.96x108

4.70x108

0.37 0.32

73.08 77.34

0.14 0.46

17.6 22.9

1.9 7.1

6.81 6.92

1.67x10t 2.80xld
2.96x104 6.20xlot
2.$xld 9.67x10,

Suhu Pcnyimpanan

- 
selama penelitian suhu ruangan adatah 30oc dengan kelernbaban 72o/o dan

suhu ikan yang disimpan adalah 25oc. Menielang tengah malam suhu ruangan
mengalami penurunan, dengan suhu terendah teriatat 2g,5oc derrg"n 

"ke-
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lembaban 74o/o dan suhu ikan naik meniadi26oC. Adapun ikan yang disimpan

dalam hancuran es menuniukkan suhu 0-6oC pada pusat daging dengan suhu

sekeliling sekitar 0 t 0,3oC.

Pcngameon Mikrobiologi

Hasil pengamatan mikrobiologi menuniukkan bahwa iumlah bakteri totd,
bakteri enterik, dan penghasil H2S, yang merupakan bakteri indikator pem-

busukan, terus meningkat selama penyimpanan pada suhu kamar (Figure 1).

10

38
c

8z
J

6

Hour

12

O APC * Eniericc A H2S Producer

Figure 1. Bacterial changes of fringescale sardine during stordge at ambient

temperdture.

Sebaliknya selama penyimpanan dalam es, ketiga indikator pembusukan

tersebut justru mengalami penurunan iumlah, khususnya pada 3 hari perttma

untuk iumlah baktiri total dan 5 hari pertama untuk bakteri enterik dan

penghasil Hrs, yang sangat boleh iadi disebabkan oleh rnatinya bakteri

-.rifilik dai termofilik. Setelah periode tersebut, pcrkembangan bakteri

tampak terus meningkat (Figure 2).

Dari hasil identifikasi bakteri (Table 2) terlihat bahwa pada penyimPanan

suhu kamar, bakteri yang mendominasi pada awal percobaan adalah Entero'

bacteriaceae (23'h) dan Aeromonas (22'/o), sedangkan pada akhir penyimpanan

sebagian besar (Sio/o) adalah Enterobdcteiaceae di mana bakteri enterik dan

penihasil HrS termaiuk dalam kelompok tersebut. Dengan penyimpanan dalam

es, kimposis-i mikroflora yang semula didominasi oleh Enterobacteriaceae (39o/o),
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js
Etc
o34

1 3 5 7 I 11 13

Dav

O APC * Enterics A H2S producer

Figure 2. Bacteial cbanges offringescale sardine duing ice storage

Table 2. Composition (%) of nicroflords grew in fringescale sardine attbe initial
and end of storage at ambient temperdture and in ice.

Mioollma Articnt tcmpaotwc
stort tc

Iccd stuage

Hou4 Hos-12 DarFO ryrn
Aeromonas

Enterobacteiaceae

Lactobacillus

Stapbylococcus

Mictococcus

Bacillus

Vibrio
Pseudomonas

Moraxella and
Acinetobacter

Flaoobacterium

Corynebacter

22

23

3

6

10

7

3

I
14

2

2

17.

t8

2

7

I3

t

70

30

39

t

5

6

21

6

18
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kelompok Moraxella dzn Acinetobaaer (21%) &n Coryneba,cter (18o/o)' diganti-

kan oLh kclompok Moraxella den Acinetobacter (70%) dan Flaoobacterium

(3Oo/"). Ketiganya adalah baktcri yang tidak mcnghasilkan H2S, indol maupun

icetoin, kecuali bcberapa spesies dati Fhaobacterium yang mcnghasilkan indol

(Buchenan and Gibbons, tllS\.Kcedaan tcrscbut mcniclasken fenomcna behwa

ik"r, y"rrg dics tidak berbau scbusuk ikan yeng disimpan peda suhu karnar,

*"l",rprrtt' sudah pade ahap akhir pcnyi-p"lll. Pole pcmbusukan ikan

te-b"rrg ini tampainy" r.t,rf" dengenhesil pcnclitian 4"g'.*.? et al. (1990)

merrggu-nakan ikan kerapu i.r-p.rr, scrte Surcndran den Gopakumar (1981)

d."g;; u&ng Metapeneaus dobsoni. Surcndren dm Gopakumar (1981) me-

,r.-"uk"r, bahlwa pa& pcnyimpanan udeng delam es, mikroflora didominasi

oleh kelomp ok Acinetoba"tn-Morat"l/a, sedangktn,Pseufumonas kurang dari

2}o/o sarrt.ri"r,g membusuk. Adapun untuk ikan kcrapu, A-nggawaty -et 
dl.

(1990) -.rr.-.ri"r, Pseadomonas COyo d"tt kclompok Moraxelh'Acinetobacter

)oVo pfie ikan yang dies, scdengkan untuk yang disimpm p.d. suhu kamar,

p.r.nb.rsukan diioniinasi oleh Enterobdcteridcede (40%), Aeromonds (22"/o), dain

Corynebacter (17'h).

Pcngemeun Orgrnolcptik

Table 3, 4, 5, dnd Table 6 berikut mcnuniukkan pcrublhen mutu organo-

leptik ikan tembeng secara gradua! peda kcdua mac.m pcrlekuen. Pada pe-

,ryi-p"n"t suhu kamar, ikan ditolak olch panclis Ta4"! tZiT pcnyimpanan

,uh,rt"-"rr /ang pade iken mentah diten&i oleh timbulnye bay amis den bau

amoniak y""i r*i"t kuat, scdangkan pade iken mesak ditendai oleh adanya

rrsa asam dan scdfuit pahit. Tampak kccendcrungen ardnyt bektcri tcrtcntu

yang berpcngaruh tcrhadap bau ikan. Pada wektu ikan dinyaAkan busuk, di

-"rri b"kt rf y"rrg dominen adelah Enterobacteriaceae darr Acromonas (fable

2), tercium bau emoniak dan bau emis yeng s.ng{ luatr scrte scdikit bau

#l.r"rg. Gillcspic dan Macrae (1975') mcncmuken bahwa 80% dari bakteri

Vibrio dan Aeromonas dapatmenghasilkan bau bclerang pedl suhu 20oC den

60"/o dariorganisme ini ti&k mcnghasilkan beu padl suhu5oC, scdengkan 75%

bakteri Entiobacteriaceaemcnghasilkan bau amis pada suhu 20oC &n hampir

tidak menghasilkan bau pada suhu 5oC.

Adapun pade pcnyimpanan delam cs, nilai mcntlh dm nilei masak ikan

tcmbang mcngalami pcrr.rrtrr"t mutu hempir bcrsemaen. fl-ib" dinyataken

busuk f"a" friri ke if. Menurut Mc.Mcckin &n Ollcy (1985), pcrnrmbuhan

mikroorganisme bertanggungiawab pada hempir s€mu. pcmbusuken deging

atau ikariyang disimpan"["dr'r"h" tgrd"h, den pcrnlrsukan ini dimulei pada

smt iuml;h bikteri telah'melebihi lo7 koloni/gram. lda pcnclitian ini, ikan

,.-b"rrg sudah dinyatakan busuk mcskipun iumlah baktcri totd baru mencepai

2, gx I 06 
"kolo 

ni / g. Hil ini mun gkin discbebkan oleh ukuran iken tcmban g y rng
rclatif kecil sehingga mcmbusuk lebih ccpat.

86



Jurnal Penelitian Perihanan Indonesia Vol.l No.4 Th.1995

Table 3. organoleptic cbanges of rau fingescale sardine duing stoftrtc t t
ambient temperdture

Table 4. organoleptic changes of coohed fringescare sardine duing stofttte dt
ambient temperdture

tu*da
Appearancc

IIal, Hu-j IIa'4 Ib., Ecn
ury bigttt btigbt 't$b eU MI

Skin fm
Scales f-n sligbtly lolrsc

Slimc absent thin, tansparcnt nmal tnell tbdchft[1
sacll

rtilh
tuh tnil

Stifnat ntu Ftt-riSo
Eya cleo,conw,bight grecn iris,no blood

suin
ilightly
chady,
sligbtly
sunLtn,
blmed iris,
slightly
blndy

cludy,$gbtb tnbr,irit
nilaitibh,bt@

Gilk

Bclly

pinbish red,thin mw, fsby smcll da* nd,
ndantc
mrct.!,
stah smcll

ddfi nA,
efrttiru
mlgt
tionr
srell

uhile greyirt, fm yellmisb, slightly soft bro4 olt
Vcn nomal, ftcsb smcll nonaI,

ncutal smdl
nontal fsby
smell

slight
cnda,
fisby snell

skgbc

cnA.t,
stah smcll

Belly caviry opahwnt sUin,rcil
blad,fim llah,
intaa visccra

duII opalrccnt, slightly nft
flah, intaa aircaa

grcyish broon, ndbtm
bld,nfiflah,Inrc
aitcaa

Total dmait
nf?s

t.N 11.t0 22.@ 24.00 Jt.t0

Drtmip;or HonQ Hott-3 Hw4 Ho-9 Eo-12
Odour

ffi
r)cry frcsh
scaroeedy

fresb scaucedt sligbtly list y sligbtly suh suh smcV

sueet sligbtly loss of
nt)eelnett

almost net tal neutd, ,utttatt,

Texture oery ftrm, juicl shghtb soft soft rEry
General accept-

ability
txtremely good good neitber good

nor bad
sligbtly poor Poor

Mean scores 4.62 4.37 3.95 2.87 L87
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@bt d4f0 d.f3 d.f5 d.f7 ddfg d.tl1 d.f13

Appea/4ncc oery brigbt brigbt sligbtly duil

Slein firn shgbtb soft soft,ft nge r idc ntation r emain

firm slightly loosc loosc

Slimc abscnt rtin, t arsparrot, normal smell

fitlry
smcll

rtgor post rigot

Eyes clcar,conoex, brigbt
green iris, no blood suin

sligbtly cloudy, sligbtly sunken,

bluned iris, sligbtly bloodY

cloudy dull,
iris not oisibh,
sligbtly bloody

Gilk brige pink,
mucus
absent

frcsb
scaueedy

smell

pinhisb rcd, tbin
mucus, sligbtly fishy

shgbtly faded Pinh, modcrau
mucus, fislry smell

dull
pinh,

exessitsc

mucus

ttlont
lit rr
tuh
smcll

Belly Wbiu greyisb, lirm dull yellouish,
sligbtly soft

dill broun,

Vent normal condition, fresb smell normal
condition,

neutldl
smell

slight exudes, frlry
sule smcll

Belly caoity opabscent suindark
red blood, firm flesh,

intact oiscerd

dull opalescent, darh rcd
blood,sligbtly soft llesb, inuct

oiscera

grcykb yclloro
brosn,rcd brotonisb

blood, soft fbsb,
loose oisccra

Total demerit
scores

t.00 8.00 11 .t0 1t.00 18.t0 26.t0 33.50

Indriati, N. dan Heruuati, E.S.

Tabte 5. Organoleptic cbdnges of raut fringescale sdrdine during storage in ice

Pcngamrtan Kimirvi

Pada pcnyimpanan suhu kamar, indikator pe'rnbusukanr /aitu total basa

menguap(TVB), trimetilamin (TMA), dan amonia (NHr) ret:-rarta meningkat
kadarnya, walaupun dengan laiu yang berbcda (Figure 3). Pad,a penyimpenan

dalam es, terlihat ketiga indikator pernbusukan tersebut iuga meningkat selama

penyimpanan, namun dengan laiu yang iauh lebih rendeh dibandingkan
d.rrg"tt penyimpenan pada suhu kamar (Figure 4). Dengan penyimpanan dalam

cs, peni;gkatan TVB sebcsar 3lolo (dari 17,57 meniadi22,95 m$7o), TItl.'.A2620/o

(daii t,rsmcniadi 7,06mgo/o),danamonia 229o/o(deri l,4meniadi4,6ppt)baru
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Table 6. Organoleptic chdnges of cooked ice-stored fingescdle sardine
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Figare 3. chemical cbanges of fringescale sardine daring stordge at ambient
temperdture

tercapai setelah t3 hari, sedangkan pada suhu kamar, peningkatan TVB sebesar
60%.(dari 22,28 meniadi 35,72 mgo/o),Tl.dA 713"/0(d^ti-2,+l meniadi 19,83
mtoh), dan amonia l32o/o (dari 1,9 meniadi 4,4 ppt) sudah tercapai dalam wahtu
hanya 12 iam.

Deoiption dar0 | dq-3 dayS defT dtfg ddflr 13

Odour very fresh,
seaueedy

fresh
seaweedy

sligbtly neutral sligbtly
stale ttrong

fithy
Fkoour sueet slightly loss of

sueetness
neutral
bland

sligbtly
sour and

bitter

sour and
bitter

Texture firm, juicy firm, sligbtly loss of
juice

sligbtly
loss of

firmness

soft

General
acceptability

very good good fair poor

Mean
scoret

,.00 4.15 3.75 3.50 3.37 2.87 2.10
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Figure 4. Cbemical cbanges of fingescale sardine duing ice storage

Sclain laiu pcningkatan indikator pembusukan yang rendah, sclama

penyimpanan dalam cs, nilai indikator yang tercepai pun rendah. Pada saat

ditolak bteh panclis, ikan yang disimpen dalam es mencapai nilai TVB, TMA,
dan amoniakberturut-turut22,gS mgNo/o, 7,06 mgNo/o, dan 4,6 ppt, sedangken

yang disimpan pada suhu kamar telah mencapai nilai TVB 35,72 mgNo/o' TMA
il,e-l mgW;/", dan amoniak 4,4 ppt. Rendahnya nilai indikator tersebut selain

disebabkan oleh rendahnya laiu pembusukan akibat menurunnya aktivitas

bakteri pembusuk dan aktivitas enzim pembusukan pade suhu rendah, iuga
olch efek penirisan (leacbing efect) seperti yang ditemui oleh BTY fu Khasim

(19S5). Peigantian komposisi baktcri yang hidup pada suhu rendah diduga iuga
i..p.trg"t.rh terhedap laiu pembcntukan TMA, karena kemungkinan sebagian

baktcripembentuk TtVtAO, yang merupakan prckursor TMA, mati karena

suhu rendah. scbaliknya pada suhu kamar, kadar TMA pada akhir percobaan

sangat tinggi. Bila djkaitlian dengan hasil pengamatan mikrobiologi, di mana

bakleri y"t g b.tt"ttggungiawab dalam pembusukan ikan yang disimpan pada

suhu kamar adalah Enterobacteriaceae (58o/o) dan Aeromonas (l71o), hasil ini
mcniadi senget gtyut (reler.tant) k*ena kedua ienis bakteri di atas memtng

bersifet dapat mereduksi TMAO meniadi TMA.

XESIMPI,'IAN DAN SARAN

Dari pcngamaten orgenolcptik baik tcrhadap ikan mentah maupun ikan

masak, tirnyata ikan tembang yeng disimpan dalam es dapat tahan selama 13

hari, sedangkan bila dibiarkan pada suhu kamar hanya tahan selama 12 iem
saia.
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Ftora bakteri yang mendominasi ikan ternbeng saat masih baru ditengkap
adalah Aeromonds, Enterobacteraiceae, Corynebacter, dan kelompok Moraxelh-
Acinetobacter. Pada saet mcmbusuk, ikan yang disimpan delam cs didominasi
olch kelompok Moraxelh-Acinetobacter dan Fhoobacterinm, sedtngkan ikan
yang disimpan pade suhu kamar oleh Enterobacteriaceae dzln Aeromonas.

Perbedaan ienis bekteri penyebab pcmbusuken ini tcrnyata iuga mcrn-
pengaruhi pola pcmbusukan yang tcrdcteksi dari pcngamatan organolcptik.
saet ditohk olch panclis, ikan yeng disimpen ddam cs tid.k berbau sebusuk
ikan yang disimpan pa& suhu kamar kerena Moraxella, Acinetobacter, dzrn
Flaaobacterirrz tidahmcrnproduksi senyawa-s€nyawaberbau busukseperti Hrs,
indol, dan acetoin yang biasa dihasilkan oleh Enterobacteriaceae dan Aero-
moni.as.

, TVB, TMA, dan emonia, /ang dianggap sebagai indiketor pembusuhan
ikan, baik pada penyimpanan dalem cs maupun suhu kamar mcnuniukkan
peningkaten sclama penyimpanan walaupun dengen laiu dan nilai yang berbede
untuk kedua perlakuan.

Dari hasil yeng dipcroleh di ates dapet disimpulkan bahwa ikan tembang
mcmerlukan penyimpanan peda suhu rendah sec?at mungkin setelah di
tangkap, egar mutu kesegarannya dapat dipcrtahankan. Sccara organoleptiq
mikrobiologis, dan kimiawi terbukti bahwa pada suhu karnar, ikan mernasuki
ambang batas pcrnbusukan sctclah 6 iam, atau dcngan kata lain, bila trip
pcnangkapan mclebihi 6 iam, maka perahu/kapil penangkap ikan tembang
harus dilengkapi dcngan es bila menginginkan hasil bngkapan yeng mesih
bagus mutunya saat ditcrima konsumen.
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