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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas mutu ikan kembung (Rastrelliger sp) dengan 

melakukan pengujian mutu uji organoleptik dan kandungan TVB yang diperoleh dari pasar tradisional 

di Jakarta Timur. Pengujian organoleptik dengan parameter kenampakan mata, insang, lendir 

permukaan badan, bau, tekstur dan daging dilakukan berdasarkan SNI 2729 : 2013 dan kadar TVB-N 

berdasarkan SNI 2354.8:2009 di Balai Uji Standar Karantina Ikan, Pengendalian Mutu dan Keamanan 

Hasil Perikanan (BUSKIPM), Jakarta Timur. Pengambilan sampel menggunakan simple random 
sampling yang diperoleh dari 2 pasar dan dua pedagang di pasar tradisional Jakarta Timur. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa nilai organoleptik berbanding terbalik dengan nilai TVB-N. Nilai 

organoleptik terendah terdapat pada pedagang 2 Pasar Ciracas dengan rata-rata 6,0 untuk 3 pedagang 

lainnya di Pasar Ciracas dan Kramat Jati rata-rata nilai organoleptik 7,0. Nilai TVB-N tertinggi pada 

pedagang 2 di Pasar Kramat jati yaitu sebesar 25,20 Mg-N/100 g. Rata-rata nilai TVB pada pedagang 

1 dan 2 Pasar Ciracas secara beturut-turut adalah 21,00 Mg-N/100 g dan 21,01 Mg-N/100 g dan pada 

pedagang 1 Pasar Kramat Jati yaitu 18,60 Mg-N/100 g. Hal ini menunjukkan bahwa mutu ikan kembung 

berdasarkan organoleptik dan nilai TVB di pasar tradisional Jakarta Timur masih dalam kualitas baik 

dan memenuhi persyaratan SNI serta layak konsumsi. 

Kata Kunci: ikan kembung; kesegaran; organoleptik; TVB-N. 

ABSTRACT 

The objective of this research is to assess the quality of Indian mackerel (Rastrelliger sp.) by conducting 

organoleptic testing and determining the total volatile base nitrogen (TVB) content obtained from 

traditional markets in East Jakarta. Organoleptic tests, including visual appearance, gills, body surface 
mucus, odor, texture, and flesh, were conducted according to the Indonesian National Standard (SNI) 

2729:2013, and TVB-N levels were determined following SNI 2354.8:2009 at the Testing Center for 
Fish Quarantine Standards, Quality Control, and Safety of Fisheries Products (BUSKIPM), East 

Jakarta. Sampling was done using simple random sampling, obtaining samples from two markets and 

two vendors in the traditional markets of East Jakarta. The results indicated an inverse relationship 
between organoleptic values and TVB-N values. The lowest organoleptic values were found in vendor 

2 at Ciracas Market, averaging 6.0, while the other three vendors at Ciracas and Kramat Jati Markets 

had an average organoleptic value of 7.0. The highest TVB-N value was recorded at vendor 2 in Kramat 

Jati Market, reaching 25.20 mg-N/100 g. The average TVB values for vendors 1 and 2 at Ciracas 

Market were 21.00 mg-N/100 g and 21.01 mg-N/100 g, respectively, and for vendor 1 at Kramat Jati 
Market, it was 18.60 mg-N/100 g. These results indicate that the quality of Indian mackerel based on 

organoleptic assessment and TVB values in the traditional markets of East Jakarta is still of good 

quality, meeting the requirements of the Indonesian National Standard, and is suitable for consumption. 
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PENDAHULUAN  

Angka konsumsi ikan di DKI 

Jakarta meningkat sebesar 7,1 ton dari 

tahun sebelumnya. Menurut data statistik 

KKP Tahun 2019 Angka Konsumsi Ikan 

(AKI) Di DKI Jakarta sebesar 50,08 ton. 

Salah satu ikan pelagis kecil yang banyak 

diminati dan bernilai ekonomis tinggi serta 

potensial di Indonesia adalah ikan 

kembung. Menurut Ditjen PDSPKP ikan 

kembung menjadi salah satu produk ikan 

segar utama yang banyak diminati oleh 

masyarakat DKI Jakarta (Rumenta et al., 

2020). Total produksi ikan kembung di 

DKI Jakarta pada tahun 2017 yaitu 

3.368,03 ton meningkat sebesar 106,03 ton 

dari tahun sebelumnya. Hal ini tentunya 

perlu menjadi perhatian, terutama terkait 

kualitas ikan kembung yang akan 

dikonsumsi oleh masyarakat. Namun masih 

terjadi beberapa kasus mengenai 

permasalahan mutu yang beredar, salah 

satunya yaitu pada 3 Maret 2008 ditemukan 

sekeluarga keracunan dan satu balita tewas 

setelah mengkonsumsi ikan kembung (Try 

& Djo, 2008). 

Ikan segar merupakan ikan yang 

kualitasnya masih sama seperti saat ikan 

tersebut masih hidup dan belum mengalami 

perlakuan pengawetan kecuali pendinginan 

(chilling) (BSN, 2013). Salah satu 

parameter yang dipakai untuk mengukur 

mutu tingkat kesegaran ikan adalah dengan 

menggunakan pengujian organoleptik dan 

kadar Total Volatile Base Nitrogen 

(TVBN) sebagai batasan bahwa bahan 

pangan tersebut layak untuk dikonsumsi. 

TVBN bisa digunakan sebagai tolak ukur 

kesegaran ikan setelah mati, saat basa 

volatil terkumpul di dalam daging ikan 

hingga tahap akhir pembusukan. 

Pengecekan uji mutu tentang 

penelitian kesegaran ikan kembung 

berdasarkan kadar Total Volatile Base 

Nitrogen (TVBN) belum banyak dilakukan. 

Nurqaderianie et al., (2016) pernah 

melakukan penelitian tentang tingkat 

kesegaran ikan kembung lelaki 

(Rastrelliger kanagurta) yang sampelnya 

diambil dari 3 wilayah, 3 titik pengamatan 

dan 2 pedagang di Kota Makassar. 

Kemudian didapatkan hasil peningkatan 

nilai TVBN pada ikan kembung dari 15,01 

hingga 19,26 mgN/100 g. Selain itu 

beberapa penelitian kesegaran ikan telah 

dilakukan antara lain Wiranata et al., 

(2017) yang melakukan pengujian 

kesegaran pada ikan tongkol dengan salah 

satu parameter pengujiannya yaitu TVBN. 

Maskur et al., (2021) melakukan pengujian 

fisik dan kimia pada tingkat kesegaran ikan 

ekor kuning di pedagang keliling Kota 

Makassar. Nento et al., (2014) melakukan 

penelitian terhadap mutu dari daging terang 

ikan tuna menggunakan parameter uji 

kimia salah satunya TVBN. 

Dari kasus permasalahan pangan yang 

terjadi dan kurangnya ketersediaan  data 

dan informasi akurat terkait kualitas produk 

ikan kembung segar yang dijual, maka 

perlu dilakukan penelitian guna 

mempertahankan dan meningkatkan mutu 

ikan secara intensif untuk memastikan 

keamanan pangan yang dijual di pasar 

tradisional. Oleh karena itu, diperlukan 

penelitian terkait mutu ikan segar yang 

dijual di pasar tradisional Jakarta Timur 

apakah melewati standar mutu yang telah 

ditetapkan atau tidak. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui mutu 

organoleptik dan kadar total volatile base 

nitrogen (TVB-N) pada ikan kembung 

segar yang dijual di pasar tradisional 

Jakarta Timur.  

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan metode 

langsung berupa survey dan wawancara 

dengan pedagang ikan di pasar tradisional 

Jakarta Timur. Pengambilan sampel 

menggunakan simple random sampling. 

Sampel ikan kembung segar dibeli dari dua 

pedagang dari Pasar Ciracas dan Pasar 

Kramat Jati, dimasukkan dalam styrofoam 

yang berisi ice gel pack, estimasi jarak 

tempuh dari lokasi pengambilan sampel ke 

laboratorium adalah ± 25 menit. 

Pengukuran mutu ikan kembung segar 

dilaksanakan di Balai Uji Standar 
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Karantina Ikan Pengendalian Mutu dan 

Keamanan Hasil Perikanan. Penelitian ini 

dilakukan dua kali pengulangan. 

Pengambilan sampel dilakukan setiap satu 

minggu sekali pada satu pasar, ikan segar di 

Pasar Ciracas dibeli pagi hari antara jam 

08.30-10.00 WIB dan ikan segar di Pasar 

Kramat Jati dibeli pada sore hari 16.30-

18.00 WIB. Analisis dilakukan 

menggunakan analisa deskriptif dengan 

cara mendeskripsikan atau 

menggambarkan data yang telah 

dikumpulkan serta menyajikan data dalam 

bentuk tabel dan grafik. Parameter uji mutu 

adalah organoleptik SNI 2729:2013 BSN 

(2013) dan Total Volatile Base Nitrogen 

(TVB-N) SNI 2354.8:2009 BSN (2009). 

 

BAHAN DAN METODE 

Alat yang digunakan pada 

penelititan ini adalah tabung duran, 

timbangan digital, homogenizer, distilasi 

uap (Gerhardt), buret, klem, dan statif. 

Adapun bahan penelitian yang digunakan 

adalah Ikan kembung segar di pasar 

tradisional Jakarta Timur, kuisoner 

pedagang, asam perklorat 60% (Emsure), 

NaOH 20 % (Emsure), asam borat (H3BO3) 

(Emsure), HCL 1 N, HCL 0,2 N, indikator 

fenolftalein (Merck), indikator metil merah 

dan metil biru (microsoopy certistain), 

indikator tashiro dan aquadest (Merck). 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 1. Daftar sampel penelitian 

Table. 1 List of research samples 

 

No Kode Sampel Keterangan 

1 A1 Pedagang 1 Pasar Ciracas 

2 A2 Pedagang 2 Pasar Ciracas 

3 B1 Pedagang 1 Pasar Kramat Jati 

4 B2 Pedagang 2 Pasar Kramat Jati 

 

 

 

HASIL DAN BAHASAN 

HASIL 

Kondisi Pasar Tradisional Jakarta Timur 

 

Pasar Ciracas menggunakan konsep 

bangunan indoor sehingga ikan tidak 

terkena sinar matahari secara langsung, 

serta penggunaan meja penjualan ikan yang 

terbuat dari keramik. Sedangkan Pasar 

Kramat Jati menggunakan konsep semi 

outdoor, namun untuk pedagang ikan 

berada diluar bangunan pasar dengan 

memajang dagangan di tepi jalan raya. 

Pedagang ikan pada saat proses penjualan 

ada yang menggunakan meja penjualan 

yang terbuat dari susunan sytrofoam box 

ataupun kayu dengan lapak yang diatasnya 

diberi atap terpal dan ada juga yang tidak 

menggunakan atap guna melindungi ikan.  
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Tabel 2. Hasil Kuisioner Pedagang 

Table 2. Results of Trader Questionnaire 

 

Pasar Ciracas Kramat Jati 

Jam operasional 03.00 - 18.00 WIB 16.00 - subuh keesokan harinya 

Pedagang 1 2 1 2 

Asal perolehan ikan Muara baru Muara Baru Muara baru dan 

muara angke 

Tanjung Priok 

Penanganan ikan saat 

dibawa menuju pasar 

Dimasukkan 

kedalam box 

syrofoam yang 

telah diberi es 

Dimasukkan 

kedalam box 

syrofoam yang 

telah diberi es 

Dimasukkan 

kedalam box 

sytrofoam dan 

diberi es 

Dimasukkan 

kedalam box-box 

yang telah diberi es 

curah 

Alat transportasi yang 

digunakan 

Mobil box Mobil box Truk bukaan Truk/pick up 

Es yang digunakan Es balok Es balok Es balok Es balok 

Pemajangan Menggunakan 

nampan sebagai 

wadah ikan 

Menggunakan 

nampan sebagai 

wadah ikan 

Menggunakan 

nampan sebagai 

wadah ikan 

Langsung diatas 

meja penjualan 

Jarak (pelabuhan-

pasar) 

± 34 km ± 34 km Muara baru ± 24 

km. Muara angke 

± 27 km 

± 22 km 

Waktu pengambilan 

ikan dipelabuhan 

18.30 WIB 18.30 WIB 19.00 WIB 19.00 WIB 

Waktu kedatangan 

ikan 

22.00 WIB 22.00 WIB 23.00-24.00 WIB 23.00-24.00 WIB 

Lokasi Pasar Didalam 

bangunan pasar 

(indoor) 

Didalam 

bangunan pasar 

(indoor) 

Dipinggir jalan 

raya (outdoor) 

Dipinggir jalan 

raya (outdoor) 

 

 

Evaluasi Organoleptik 

Pengujian dilakukan oleh 6 panelis 

dari pegawai Balai Uji Standar Karantina 

Ikan dan Pengendalian Mutu Hasil 

Perikanan dengan memberi nilai pada score 

sheet organoleptik ikan segar pada saat 

sampel tiba di laboratorium dengan 

parameter yang diamati yaitu kenampakan 

mata, insang, lendir permukaan badan, bau, 

tekstur dan daging dengan skala 1-9. Hasil 

pengujian organoleptik ikan kembung segar 

dapat dilihat pada Tabel 3 dibawah ini. 
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Tabel 3. Hasil uji organoleptik ikan kembung di pasar tradisional Jakarta Timur 

Table 3. Organoleptic test results for mackerel in traditional markets in East Jakarta 

 
Pasar Pedagang Nilai 

Organoleptik 

Nilai Simpangan 

Baku 

SNI 2729 

: 2013 

Ciracas 1 7,00 7,17 ≤ μ ≤ 7,77 Min 7 

2 7,00 6,85 ≤ μ ≤ 7,35 

Kramat 

Jati 

1 7,00 7,21 ≤ μ ≤ 7,81 

2 6,00 6,26 ≤ μ ≤ 7,18 

 

Tabel 3 didapatkan hasil nilai 

organoleptik ikan kembung untuk Pasar 

Ciracas A1 dan A2 adalah 7,0 dan untuk 

Pasar Kramat Jati B1 dan B2 secara 

berturut-turut adalah 7,0 dan 6,0 termasuk 

kategori segar karena dapat diterima secara 

organoleptik. Penelitian Afiyah et al., 

(2019) jika batas penerimaan kondisi ikan, 

bahwa ikan tersebut masih berkualitas baik 

dan layak untuk dikonsumsi berdasarkan 

nilai organoleptik yang dilakukan oleh 

panelis adalah 6,0. Dari data tersebut 

diperoleh nilai rata-rata organoleptik pada 

ikan kembung di Pasar Ciracas yaitu 7,0 

dan Pasar Kramat Jati 6,5 dengan tingkat 

kelayakan konsumsi ikan kembung 

ditentukan berdasarkan SNI 2729 : 2013 

tentang ikan segar, dimana batas kelayakan 

konsumsi ikan segar adalah 7 dengan 

spesifikasi bola mata rata, kornea agak 

keruh, pupil agak keabu-abuan, agak 

mengkilap spesifik jenis ikan, insang 

berwarna merah muda dengan sedikit lendir 

agak keruh, lendir pada permukaan badan 

mulai agak keruh, bau segar spesifik jenis 

kurang, teksur agak lunak dan elastis serta 

sayatan daging sedikit kurang cemerlang. 

 

Pengujian Total Volatile Base Nitrogen 

(TVB-N) 

Total volatil base merupakan 

indikator untuk menentukan kemunduran 

mutu ikan segar dan sebagai batasan bahwa 

ikan tersebut layak untuk dikonsumsi, 

dimana senyawa-senyawa yang bersifat 

basa volatil seperti amonia, mono, di, 

trimetilamin dan sebagainya yang terbentuk 

dari penguraian asam-asam amino yang 

terdapat dalam ekstrak daging ikan yang 

sifatnya basa dan mudah menguap (Pandit, 

2017). Total volatile base terbentuk dalam 

struktur jaringan ikan yang kadarnya 

berbeda-beda antara jenis ikan bahkan 

dalam satu jenis ikan yang sama. (Arista et 

al., 2021). 

 
Gambar 1. Grafik nilai TVB-N ikan kembung di pasar tradisional Jakarta Timur 

Figure 1. Graph of the TVB-N value of mackerel in traditional markets in East Jakarta 
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Keterangan: 

-----merupakan batas maksimum penerimaan nilai TVB (Nurqaderianie et al., 2016) 

A.1 merupakan rata-rata 2 kali pengulangan pedagang 1 

A.2 merupakan rata-rata 2 kali pengulangan pedagang 2 

B.1 merupakan rata-rata 2 kali pengulangan pedagang 1 

B.2 merupakan rata-rata 2 kali pengulangan pedagang 2  

 

 

Gambar 1 grafik nilai TVB 

menunjukkan bahwa rata-rata nilai TVB 

ikan kembung segar dari dua pasar 

tradisional di Jakarta Timur yaitu Pasar 

Ciracas pedagang 1 dan 2 dengan 2 kali 

pengulangan secara berturut turut adalah 

21,00 Mg-N/100 g dan 21,01 Mg-N/100 g, 

pada Pasar Kramat Jati pedagang 1 dan 2 

dengan 2 kali pengulangan secara berturut-

turut adalah 18,60  Mg-N/100 g dan 25,20 

Mg-N/100 g. Berdasarkan empat kriteria 

nilai TVB kesegaran ikan menurut 

Nurqaderianie et al., (2016) maka ikan 

kembung B.1 termasuk kategori segar, 

untuk A.1, A.2 dan B.2 termasuk batas 

aman layak untuk dikonsumsi. Penelitian 

serupa yang dilakukan oleh Nurqaderianie 

et al., (2016) dimana kadar TVB ikan 

kembung lebih tinggi dibandingkan pada 

B.1 yaitu sebesar 19,26 mg-N/100 g. 

Sedangkan untuk tiga lainnya berada 

diatasnya pada rentang 20-30 mg-N/100 g. 

Diperoleh kesimpulan bahwa nilai 

pengujian TVB terhadap beberapa sampel 

ikan kembung segar di pasar tradisional 

Jakarta Timur masih dalam kualitas yang 

baik dan batas penerimaan ikan untuk 

konsumsi. 

 

BAHASAN 

Penurunan kualitas pada ikan bisa 

terjadi sesaat setelah ikan mati. Kurangnya 

penerapan empat prinsip penanganan 

(cepat, hati-hati, suhu rendah dan sanitasi 

higienitas) juga mempengaruhi 

kemunduran mutu ikan. Penanganan ikan 

yang kurang tepat bisa mengakibatkan 

protein yang berada dalam tubuh ikan 

dimanfaatkan sebagai perkembangbiakan 

mikroorganisme sehingga mutu ikan akan 

menurun (Wahyu et al., 2019). Hal ini juga 

dipengaruhi oleh beberapa faktor baik dari 

penempatan ikan, pemajangan atau display 

ikan, penanganan pedagang, waktu 

pemasaran ikan dan kondisi lingkungan.  

Pemajangan ikan pada tempat yang 

tidak sesuai, misalnya pada tempat yang 

bersuhu tinggi, terkena sinar matahari 

langsung, tempat yang kotor serta dipinggir 

jalan raya dimana kendaraan berlalu lalang 

akan mempercepat pertumbuhan bakteri 

pembusuk dikarenakan suhu ikan 

meningkat. Menurut Taukhid et al., (2014) 

Kondisi pasar yang terbuka akan sangat 

mempengaruhi kualitas ikan hasil 

tangkapan yang dijual, disebabkan ikan 

adalah jenis pangan daging yang cepat 

membusuk apabila tidak diawetkan dengan 

baik, apalagi Indonesia merupakan wilayah 

tropis yang menyebabkan bakteri penyebab 

kemunduran mutu ikan cepat berkembang.  

Dapat dilihat pada Tabel 2 

bahwasanya pedagang 2 di Pasar Kramat 

Jati saat proses penjualan ikan tidak 

menggunakan wadah pada saat penyajian, 

ikan diletakkan diatas meja jual yang 

beralaskan plastik sehingga ikan yang 

berbeda jenis satu dan lainnya saling 

bersentuhan, hal ini dapat mempengaruhi 

kualitas kesegaran ikan yang dijual. Dan 

untuk 3 pedagang lainnya menggunakan 

wadah berupa nampan plastik sesuai 

dengan jenis ikan untuk penyajian ikan. 

Penggunaan wadah yang tidak terdapat 

bagian yang bisa mengalirkan air sehingga 

darah, lendir dan kotoran dapat 

mengkontaminasi ikan. Terdapatnya cairan 

baik itu dari lelehan es yang kemudian 

tercampur dengan darah dan lendir yang 

ada dalam wadah menyebabkan semakin 

cepatnya proses perkembangbiakan 

mikroorganisme (Prastyo et al., 2018). 

Waktu pemasaran turut 

mempengaruhi penurunan kualitas mutu 
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kesegaran ikan. Dapat dilihat pada Tabel 2 

hasil kuisioner pedagang menunjukkan 

bahwasanya waktu penyimpanan ikan yang 

dilakukan Pasar Kramat Jati lebih lama 

dibandingkan Pasar Ciracas dikarenakan 

proses penjualan ikan dimulai pada pukul 4 

sore sedangkan Pasar Ciracas pada pukul 9 

pagi dan ikan datang pada pukul 10 - 12 

malam. Penurunan mutu selama 

penyimpanan terjadi karena adanya proses 

penguraian senyawa yang kompleks 

menjadi senyawa sederhana oleh bakteri 

serta aktifitas enzim yang tidak terkontrol 

sehingga mempengaruhi kondisi fisik ikan 

(Nurqaderianie et al., 2016). Ikan harus 

dijaga dalam kondisi suhu tetap rendah 

selama penyimpanannya supaya kesegaran 

ikan tetap bisa dipertahankan dan 

menghambat aktifitas mikroba penyebab 

perubahan fisika dan biokimia yang 

kemudian mengarah pada pembusukan 

ikan. Terjadinya pembusukan yang 

diakibatkan oleh mikroba terhadap bagian-

bagian tubuh ikan akan menyebabkan 

perubahan pada bau (odor), rupa 

(appearance) dan tekstur (texture) (Lokollo 

& Mailoa, 2020).  

 

Organoleptik 

Berdasarkan Tabel 3 bahwasanya 

rata-rata nilai organoleptik pada Pasar 

Ciracas lebih tinggi dibandingkan Pasar 

Kramat Jati. Adanya perbedaan mengenai 

kondisi kesegaran ikan setiap pedagang 

dipengaruhi oleh penanganan yang 

dilakukan. Penanganan yang kurang tepat 

bisa mengakibatkan kenaikan suhu pada 

ikan sehingga lebih cepat mengalami 

kemunduran mutu. Hal ini disebabkan oleh 

suhu memiliki pengaruh besar pada 

pertumbuhan jenis bakteri pembusuk, 

meningkatnya suhu mempercepat kerja 

metabolisme sehingga pertumbuhan bakteri 

menjadi cepat begitupula sebaliknya, 

turunnya suhu akan menurunkan kecepatan 

metabolisme sehingga pertumbuhan bakteri 

diperlambat. Pertumbuhan bakteri 

pembusuk bisa ditahan pada suhu antara -1 

sampai 5° C (Manurung, 2019).   

Berdasarkan keterkaitan Tabel 2 

dan 3 dapat disimpulkan bahwa, cara 

penyajian ikan dan tidak adanya 

penambahan es selama pemasaran oleh 

pedagang dapat mempengaruhi nilai 

organoleptik pada ikan yang dijual. Hal ini 

didukung oleh Siregar et al., (2020) bahwa 

tidak adanya penggunaan es selama 

pemasaran oleh pedagang akan 

menurunkan mutu ikan segar berdasarkan 

nilai organoleptiknya sebesar 4 satuan nilai 

dari 9,0 - 5,0. Menunjukkan bahwa jika 

tidak adanya penggunaan es selama 

pemasaran dapat mempengaruhi kualitas 

ikan selama pemasaran. Penelitian Syafitri 

et al., (2016) menyebutkan idealnya 

perbandingan es dan ikan selama proses 

penjualan adalah 1 : 1 yang berarti 1 kg es 

untuk 1 kg ikan segar supaya bisa 

mempertahankan pada suhu 0°C sampai 

akhir penjualan.  

 

TVB-N 

Peningkatan kadar TVB disebabkan 

oleh jumlah bakteri yang bertambah dan 

semakin berlanjutnya proses kemunduran 

mutu ikan oleh mikroorganisme yang 

menghasilkan berbagai senyawa berbeda 

yang sebagian besar merupakan senyawa 

basa mudah menguap seperti amonia 

(Susanto et al., 2011). Rata-rata pedagang 

di Pasar Ciracas dan Kramat Jati tidak 

menggunakan es selama penyajian 

(display) pada saat proses penjualan dapat 

dilihat pada Gambar 4 dimana proses 

penjualan ikan hanya disajikan tanpa 

penambahan es, hal ini menyebabkan 

bakteri penyebab kemunduran mutu 

meningkat dan mempengaruhi kesegaran 

ikan selama penjualan, yang kemudian ikan 

akan mengalami kemunduran mutu 

sehingga kadar TVB meningkat. Keadaan 

dan jumlah nilai TVB berkaitan dengan 

mutu kesegaran ikan, semakin mundur 

mutu ikan maka nilai TVB akan semakin 

meningkat (Susanto et al., 2011). 

Penambahan es selama proses penjualan 

dapat memperlambat kemunduran mutu 

dan memperpanjang umur simpan ikan. 
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Perbandingan antara es dan ikan dalam 

pemasaran idealnya 1 : 1 yang berarti 1 kg 

es untuk 1 kg ikan supaya suhu ikan bisa 

dipertahankan pada 0°C hingga akhir 

penjualan (Mailoa et al., 2020). 

         Lama rentang waktu penyimpanan 

ikan dari saat kedatangan hingga proses 

penjualan mempengaruhi naiknya kadar 

TVB pada ikan. Dapat dilihat pada Tabel 4 

hasil kuisioner pedagang pada bagian 

waktu kedatangan ikan dan jam operasional 

pasar menunjukkan rentang waktu 

penyimpanan ikan pada Pasar Kramat Jati 

lebih lama dibandingkan Pasar Ciracas. 

Sesuai dengan penelitian sebelumnya nilai 

TVB meningkat seiring dengan 

bertambahnya waktu penyimpanan ikan 

segar menggunakan pendinginan es 

(Perceka, et al., 2020). Hal ini juga 

didukung oleh Daud & Sahriawati, (2017) 

jika kadar TVB meningkat diakibatkan oleh 

jumlah bakteri sebagai parameter 

pembusukan ikan dan aksi enzimatis 

meningkat, sehingga terurainya komponen 

penyusun jaringan tubuh ikan oleh aksi ini 

menghasilkan perubahan fisik pada ikan 

salah satunya daging ikan menjadi lunak 

dan perubahan kimia berupa senyawa 

mudah menguap dan berbau busuk. Hal ini 

didukung oleh Horsfall et al., (2006) ; 

Malle et al., (1986) jika tingkat 

pembusukan diukur sebagai pembentukan 

TVB baik sebelum dan selama 

penyimpanan, peningkatan sebesar 50% 

dari awal bisa mengakibatkan efek buruk 

bagi konsumen. 

         Keterkaitan antara Tabel 3 hasil uji 

organoleptik ikan kembung segar  dengan 

Gambar 1 grafik nilai TVB ikan kembung 

segar yang diperoleh dari pasar tradisional 

Jakarta Timur menunjukkan bahwasanya 

nilai organoleptik terendah yaitu pada 

pedagang 2 Pasar Kramat jati dan nilai TVB 

tertinggi yaitu pada pedagang 2 Kramat 

Jati, hal ini menunjukkan semakin tinggi 

nilai TVB yang terkandung maka semakin 

rendah tingkat kesegaran ikan. 

Dikarenakan meningkatnya laju 

pertumbuhan bakteri sehingga 

menyebabkan tingginya nilai TVB yang 

dapat menyebabkan kemunduran mutu. 

Didukung oleh Daud & Sahriawati, (2017) 

penentuan kadar TVB adalah metode uji 

kesegaran bakteriologis yang memiliki 

kaitan dengan pengujian organoleptik, 

semakin tinggi kadar TVB dalam ikan 

berbanding terbalik dengan penentuan nilai 

organoleptik yang semakin kecil derajat 

penerimaannya dari panelis. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

KESIMPULAN 

 

Tingginya rata-rata nilai 

organoleptik pada Pasar Ciracas daripada 

Pasar Kramat Jati dipengaruhi oleh 

beberapa faktor baik baik dari penempatan 

ikan, pemajangan atau display ikan, 

penanganan pedagang, waktu pemasaran 

ikan dan kondisi lingkungan. Nilai 

organoleptik terendah yaitu pada pedagang 

2 Pasar Kramat Jati dengan rata-rata 6,0 dan 

untuk 3 pedagang lainnya di Pasar Ciracas 

dan Kramat Jati rata-rata nilai organoleptik 

7,0. sehingga mutu ikan kembung masih 

dikatakan segar dan dapat diterima secara 

organoleptik karena memenuhi persyaratan 

SNI 2729 : 2013 tentang ikan segar. Mutu 

ikan kembung berdasarkan nilai TVB di 

pasar tradisional Jakarta Timur yaitu pada 

Pasar Ciracas pedagang 1 dan 2 dengan 2 

kali pengulangan secara berturut turut 

adalah 21,00 Mg-N/100 g dan 21,01 Mg-

n/100 g, pada Pasar Kramat Jati pedagang 1 

dan 2 dengan 2 kali pengulangan secara 

berturut-turut adalah 18,60  Mg-N/100 g 

dan 25,20 Mg-N/100 g. Nilai pengujian 

TVB terhadap beberapa sampel ikan 

kembung segar di pasar tradisional Jakarta 

Timur masih dalam kualitas yang baik dan 

batas aman ikan untuk konsumsi. 

 

SARAN 

Penelitian lanjutan untuk melihat 

kesegaran ikan berdasarkan parameter 

mikrobiologi, pengujian kimia yaitu 

histamin dan perlunya dilakukan sosialisasi 

kepada pedagang terkait pentingnya 

menerapkan prinsip penanganan ikan yaitu 

secara hati-hati (careful), bersih (clean), 
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rantai dingin (cool chain) dan cepat (quick) 

untuk menjaga kualitas dan kesegaran ikan. 
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