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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengetahui tingkat keberlanjutan purse seine yang dioperasikan di rumpon 
plusIkan tembang (Sardinella fi mbriata) merupakan hasil tangkapan ikan yang dominan dan memiliki 
nilai yang ekonomis di UPT Pelabuhan Perikanan Pantai (PPP) Bulu dan di daratkan di Tempat Pele-
langan Ikan (TPI) Bulu. Ikan tembang memiliki sifat yang perisble food sehingga diperlukan peningka-
tan mutu ikan yang baru ditangkap dengan memaksimalkan cara penanganan, fasilitas, dan sanitasi 
higiene. Nelayan di TPI Bulu masih jarang yang menerapkan rantai dingin untuk mempertahankan 
mutu ikan dan beberapa menggunakan formalin karena mudah didapatkan dan harganya murah. Pe-
nelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu ikan tembang di TPI Bulu. Parameter pengujian meliputi 
uji organoleptik, uji pH, uji TPC, dan uji formalin. Hasil penelitian pada 90 sampel ikan tembang diper-
oleh rata-rata nilai organoleptik sebesar 7,00 dan pH 6,16. Hasil uji formalin 32 sampel (35,6%) positif 
formalin dan 58 sampel (64,4%) negatif formalin. Hasil uji TPC rata-rata 4,7 x 105 CFU/gr. Hasil ins-
peksi Cara Penanganan Ikan yang Baik (CPIB) 30% kriteria terpenuhi dan 70% kriteria tidak terpenuhi. 
Kata kunci: Ikan Tembang; Mutu Ikan; Cara Penanganan.

ABSTRACT

Tembang fish (Sardinella fimbriata) is the dominant and economical fish catch at Technical Unit 
of Bulu Coastal Fisheries Port (CFP) and is delivered to Bulu Fish Auction Site (FAS) or known as 
TPI Bulu. Tembang fish has perishable food characteristics, so it is necessary to improve the quality 
of freshly caught fish by maximising handling methods, facilities, and sanitary hygiene. Fishermen in 
TPI Bulu still rarely apply cold chain to maintain fish quality and some use formalin because it is easily 
available and cheap. This study aims to determine the quality of tembang fish at TPI Bulu. Testing 
parameters include organoleptic test, pH test, TPC test, and formalin test. The results of the research 
on 90 tembang fish samples obtained an average organoleptic value of 7.00 and pH 6.16. The formalin 
test results were 32 samples (35.6%) positive for formalin and 58 samples (64.4%) negative for 
formalin. The average TPC test result was 4.7 x 105 CFU/gr. The results of the inspection of Good Fish 
Handling Methods (GFHM) 30% of the criteria were fulfilled and 70% of the criteria were not fulfilled.
Keywords: Tembang Fish; Fish Quality; Handling Method
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Kabupaten Tuban memiliki potensi sumber daya 
pesisir yang melimpah. Presentase peningkatan 
produksi perikanan di tahun 2020 mencapai 8,02% 
dengan produksi perikanan tangkap mencapai 
21.530,80 ton (Dinas Perikanan dan Peternakan, 
2020). Adanya UPT Pelabuhan Perikanan Pantai 
(PPP) Bulu di Kabupaten Tuban diharapkan dapat 
menjadi pusat kegiatan produksi, pemasaran, 

hingga pengelolaan hasil perikanan (Bahtiar, 2019). 
Hasil tangkapan ikan yang didaratkan di UPT PPP 
Bulu dipasarkan di Tempat Pelelangan Ikan (TPI) 
Bulu. Hasil tangkapan dominan dan ekonomis 
di TPI Bulu adalah ikan tembang (Sardinella 
fimbriata). Berdasarkan data produksi perikanan 
tangkap Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi 
Jawa timur pada 2021 jumlah tangkapan ikan 
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tembang di UPT PPP Bulu mencapai 1.309,05 ton. 

Penangkapan ikan selama ini belum sepenuhnya 
menerapkan cara penanganan yang baik sehingga 
menyebabkan penurunan mutu ikan yang cepat 
(Handoko et al., 2021). Penyimpanan ikan umumnya 
menggunakan es, namun beberapa nelayan 
memilih formalin untuk mengawetkan ikan walaupun 
berbahaya. Berdasarkan latar belakang tersebut 
maka dilakukan penelitian mengenai analisis mutu 
ikan tembang (Sardinella fimbriata) di TPI Bulu 
dengan uji organoleptik, pH, Total Plate Count 
(TPC) dan formalin serta inspeksi Cara Penanganan 
Ikan yang Baik (CPIB) untuk mengetahui faktor 
eksternal yang mempengaruhi mutu ikan.
Bahan dan Metode

Penelitian mengenai analisis mutu ikan 
tembang (Sardinella fimbriata) dilaksanakan 
pada bulan Oktober 2022 - Maret 2023 di Tempat 
Pelalangan Ikan Bulu, UPT PPP Bulu, Tuban 
dan di laboratorium kesehatan hewan Tuban.

Peralatan yang digunakan adalah lembar score 
sheet, bolpoin, pH meter, pisau, telenan, timbangan, 
tabung ukur, kertas saring, corong, batang pengaduk, 
mortal, alu, beaker glass, botol reaksi, sikat tabung, 
termometer, cawan petri, tabung reaksi, pipet 
volumetric, botol media, penghitung koloni, pinset, 
jarum inokulasi, stomacher, pembakar bunsen, 
timbangan, magnetic stirrer, pengocok tabung, 
incubator, autoklaf, lemari steril dan freezer. Bahan 
ikan tembang, aquades, tes kit formalin merk Easy 
Test (ET), buffer pH 4 dan pH 7, PCA dan BPW 0,1%

Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini menggunakan penelitian 
deskriptif untuk menggambarkan kondisi, 
keadaan, dan situasi lokasi penelitian secara rinci. 
Gambaran terkait mutu ikan tembang di TPI Bulu 
diperoleh dari pengujian organoleptik, nilai pH, 
kandungan formalin, dan uji TPC. Obeservasi dan 
wawancara dilakukan untuk memperoleh data 
faktor eksternal yang mempengaruhi mutu ikan 
tembang dengan dilakukannya inspeksi CPIB.
Populasi dan Sampel

Populasi yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ikan tembang di TPI Bulu. Teknik 
pengambilan sampel ikan tembang dalam 
penelitian ini menggunakan simple random 
sampling. Jumlah sampel ikan yang digunakan 
sebanyak 90 sampel selama 3 hari sedangkan 
jumlah kapal yang dilakukan inspeksi CPIB 
sebanyak 21 kapal purse seine dengan ukuran 
15-30 GT yang menangkap ikan tembang.

HASIL DAN BAHASAN

Ikan tembang merupakan ikan pelagis kecil 
yang dominan ditangkap oleh nelayan di PPP Bulu 
dan didaratkan di TPI Bulu. Penangkapan ikan 
tembang dilakukan menggunakan alat tangkap 
purse seine. Ikan hasil tangkapan dilakukan 
penyortiran di atas kapal kemudian dimasukkan 
kedalam basket sesuai dengan jenis ikan lalu 
dilakukan penyiraman menggunakan air laut agar 
tampak bersih. Ikan yang telah disortir diangkat ke 
dermaga untuk ditimbang oleh petugas TPI dan 
diberi karcis yang berisikan informasi berat ikan 
dalam basket. Setelah itu, dilakukan pelelangan 
oleh bakul dan basket yang telah dibeli diberi 
karcis penanda oleh bakul sebelum diangkut. 
Proses tersebut dikenal dengan sistem timbang 
karena bakul membeli ikan perbasket yang telah 
dilakukan penimbangan. Adanya sistem tersebut 
dikarenakan vakumnya sistem lelang di TPI Bulu.

Hasil Uji Organoleptik
    
    Gambar 1A menunjukkan hasil yang diperoleh 
dari rata-rata penilaian pengujian organoleptik ke-
nampakan mata ikan tembang di TPI Bulu. Ra-
ta-rata hasil pengujian kenampakan mata ikan 
tembang berkisar 7,18 – 7,43 menunjukkan kondisi 
ikan segar dan memenuhi standar SNI 2729:2013. 
Hasil nilai organoleptik mata ikan 7,1 – 8,5 terma-
suk dalam fase rigor mortis (Lestari et al., 2020).   

    Gambar 1B menunjukkan hasil yang diperoleh 
dari rata-rata penilaian pengujian organoleptik in-
sang ikan tembang di TPI Bulu berkisar 7,30 – 7,55. 
Hasil tersebut menunjukkan insang ikan tembang 
memenuhi standar dari SNI 2729:2013. Nilai organ-
oleptik insang ikan berkisar 6,44 – 8,40 termasuk 
kedalam fase rigor mortis (Kalista et al., 2018).
   
   Gambar 1C menunjukkan nilai rata-rata nilai 
organoleptik dari kenampakan lendir ikan tem-
bang berkisar 7,61 – 7,87 dan memenuhi SNI 
2729:2013. Nilai organoleptik lendir sebesar 7 
termasuk fase rigor mortis (Chandra et al., 2020)
   
   Gambar 1D menunjukkan rata-rata nilai or-
ganoleptik dari kenampakan sayatan daging 
ikan tembang berkisar 5,90 - 6,15 dan tidak me-
menuhi standar SNI 2729:2013 sehingga tidak 
dapat digolongkan kedalam kategori ikan segar. 
Kenampakan sayatan daging ikan yang memili-
ki nilai organoleptik berkisar 4,05 - 6,80 tergolong 
dalam fase rigor mortis (Owen et al., 2022).

      Gambar 2 (kiri) menunjukkan rata-rata nilai or-
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Gambar 1.Grafik Hasil Pengujian Organoleptik A (Mata), B (Insang), C (Lendir), D (Daging) 
Figure 1.Graph of A (Eye), B (Gill), C (Mucus), D. (Meat) Organoleptic Test Results

ganoleptik dari bau ikan tembang berkisar antara 
6,48 – 6,77. Berdasarkan SNI 2729:2013 hasil 
tersebut masih dibawah standar untuk kategori ikan 
segar tetapi menurut Daud dkk. (2014) nilai organ-
oleptik ikan diatas angka 6 masih layak dikonsum-
si. Ikan dengan nilai organoleptik bau 3,70 - 6,45 
termasuk fase rigor mortis (Owen et al., 2022).
 .
          Gambar 2 (kanan) menunjukkan hasil yang di-
peroleh dari pengujian organoleptik tekstur ikan tem-
bang yang berkisar 6,85 – 7,26. Pada hari satu diper-
oleh nilai organoleptik tekstur ikan tembang sebesar 
7,26 sehingga memenuhi standar SNI 2729:2013 
sedangkan hari kedua dan hari ketiga tidak me-
menuhi standar SNI 2729:2013. Ikan yang memiliki 
nilai organoleptik parameter tekstur berkisar 4,10 - 
7,30 mengalami fase rigor mortis (Owen et al., 2022)

 Penelitian yang dilakukan di TPI Bulu ini 
menggunakan score sheet SNI 2013:2729 dengan 
panelis sebanyak 7 orang. Menurut SNI 2729:2013 
tentang ikan segar, nilai organoleptik untuk ikan 
segar minimal 7. Rata-rata nilai organoleptik dari 
ikan tembang di TPI Bulu yang diambil dari 90 sampel 

sebesar 7,00 dan memenuhi SNI 2729:2013. Ikan 
dengan nilai organoleptik 9 menunjukkan kondisi 
sangat segar, 7-8 kondisi ikan segar, 5-6 ambang 
batas ikan segar dan jelek, dan 1-4 kondisi ikan busuk 
dan tidak layak untuk dikonsumsi (Santhi, 2017).

Hasil Uji PH
       .
    Gambar 3 menunjukkan hasil rata-rata nilai 
pH ikan tembang berkisar 5,82 - 6,44 sehingga 
dapat dikategorikan sebagai ikan segar. Penentu-
an nilai pH pada ikan segar yang mengacu pada 
AOAC 1995, daging ikan segar memiliki pH < 7 
dan daging ikan yang > 7 tergolong sebagai dag-
ing ikan yang kurang segar dan mengalami pem-
busukan (Asni et al., 2022). Ikan yang mengala-
mi fase pre rigor memiliki pH 6,9 - 7,2, fase rigor 
mortis ikan memiliki pH 6,2 - 6,6, dan fase post 
rigor ikan memiliki pH 7,5 - 8,0. Fase yang ter-
masuk dalam kategori ikan segar adalah fase pre 
rigor dan fase rigor mortis (Suprayitno, 2020).

    Kandungan asam laktat pada ikan yang ting-

Gambar 2.Grafik Hasil Pengujian Organoleptik Bau (kiri) dan Tekstur (kanan)
Figure 2.Graph of Odor (left) and Texture (right) Organoleptic Test Results
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gi saat proses glikolisis dapat mengakibatkan 
ikan mengalami stres sebelum kematian sehing-
ga terjadi penurunan pH daging ikan (Suprayitno, 
2020). Nilai pH ikan yang layak konsumsi ada-
lah kurang dari 6,8 dan apabila nilai pH diatas 7 
maka ikan dikategorikan busuk dan sudah tidak 
layak untuk dikonsumsi (Sholahuddin, 2020). Ha-
sil pH ikan di TPI Bulu 6,16 dan dikategorikan 
sebagai ikan segar dan layak untuk dikonsumsi.

CFU/g dengan rata-rata secara keseluruhan sebe-
sar 4,77 x 105 CFU/g. Berdasarkan SNI 2729:2013 
batas maksimum cemaran mikroba adalah 5 x 
105 CFU/g sehingga hari 1 dan hari 2 dibawah 
batas maksimum sedangkan pada hari 3 nilain-
ya melebihi batas maksimum cemaran mikroba.

        Penanganan ikan segar memiliki peranan yang 
penting dalam mempertahankan kesegaraan ikan 
dengan menghambat proses pembusukan. Menurut 
SNI 2729:2013 Ikan segar memiliki nilai mikrobiolo-
gi Total Plate Count (TPC) maksimal 5 x 105 CFU/g. 
Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan 
pada ikan tembang di TPI Bulu diperoleh rata-ra-
ta hasil TPC selama tiga hari sebesar 4,77 x 105 

Gambar 2.Grafik Hasil Pengujian Organoleptik Bau (kiri) dan Tekstur (kanan)
Figure 2.Graph of Odor (left) and Texture (right) Organoleptic Test Results

Tabel 1. Hasil Pengujian Kandungan Formalin
Table 1. Test Results for Formaldehyde Content

Republik Indonesia No.722/Menkes/Per/IX/1988, 
Peraturan Menteri Perindustrian Nomor: 24/MInd/
Per/5/2006, dan Peraturan Pemerintah Republik 
Indonesia Nomor 28 Tahun 2004 (Yulisa et al., 
2014). Beberapa nelayan menambahkan formalin 
untuk mengawetkan ikan karena mudah didapatkan 
dan tidak memerlukan tambahan biaya operasional 
yang besar dibandingkan menggunakan es. Ikan 
berformalin cenderung memiliki daging lebih kenyal, 
warna pucat, tubuh tidak berlendir dan memiliki 
insang berwarna merah tua tetapi bukan merah segar 
serta bau menyengat. Ciri tersebut merupakan yang 
umumnya ditemukan pada ikan yang mengandung 
formalin tetapi apabila kandungan formalin sangat 
kecil maka sulit untuk terdeteksi secara fisik.

Hasil Uji Formalin

Tabel 1 menunjukkan hasil pengujian formalin 
secara kualitatif pada ikan tembang segar TPI 
Bulu sebanyak 90 sampel terdapat 32 sampel 
(35,6%) positif mengandung formalin dan 58 
sampel (35,6%) negatif mengandung formalin.

Penambahann formalin pada bahan pangan 
dilarang dalam Peraturan Menteri Kesehatan 

Gambar 3.Grafik Hasil Pengujian TPC
Figure 3. Graph of TPC Test Results  

Hasil Uji Total Plate Count (TPC) 

    Gambar 8 merupakan grafik hasil rata-rata dari 
pengujian Total Plate Count (TPC) ikan tembang 
berkisar 0,62 x 105 CFU/g hingga 8,86 x 105 

CFU/gr dan masih dibawah batas maksimum SNI 
2729:2013 sehingga layak untuk dikonsumsi. Cara 
yang dapat mencegah tumbuhnya mikroba dalam 
ikan adalah dengan pendinginan. Perbandingan 
yang ideal dalam proses pemasaran ikan antara es 
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dan ikan yaitu 1:1 artinya 1 kg es untuk ikan 1 kg un-
tuk mempertahankan suhu 0oC. Berdasarkan hasil 
pengukuran suhu pada 90 sampel ikan tembang ra-
ta-rata suhu sebesar 24,05oC (Mailoa et al., 2020).

Hasil Inspeksi Cara Penanganan Ikan Yang 
Baik (CPIB)

Inspeksi CPIB dilakukan pada 21 kapal purse 
seine ukuran 15-30 GT yang menangkap ikan 
tembang. Gambar 9 merupakan hasil inspeksi 
CPIB menggunakan formulir checklist PERMEN-KP 
nomor 7 Tahun 2019. Hasil inspeksi terendah pada 
inspeksi prosedur penanganan dan penyimpanan 
ikan 20% dan hasil tertinggi pada inspeksi 
fasilitas penanganan dan penyimpanan ikan 44%. 
Hasil keseluruhan dari inspeksi CPIB yakni 30% 
memenuhi kriteria dan 70% tidak memenuhi kriteria.

Hasil inspeksi CPIB 30% memenuhi kriteria 
dan 70% tidak memenuhi kriteria. Hal tersebut 
dikarenakan rendahnya penerapan pengendalian 
mutu ikan terhadap faktor eksternal. Cara yang dapat 
dilakukan untuk mengetahui cara penanganan ikan 
sudah tepat yakni dengan pengujian organoleptik 
untuk melihat tingkat kesegaran ikan dan hasilnya 
dikorelasikan dengan standar fasilitas dan prosedur. 
Hasil inspeksi CPIB pada 21 kapal tidak ditemukan 
kapal yang memiliki dokumen pengendalian 
mutu ikan. Penanggung jawab mutu ikan di kapal 
dipegang oleh awak kapal yang memiliki sertifikat 
keterampilan penanganan ikan. Setiap kapal 
memiliki minimal satu ABK yang memiliki sertifikat 
penanganan ikan, tetapi berdasarkan inspeksi yang 
dilakukan terdapat nelayan yang masih melakukan 
hal-hal yang dapat menyebabkan penurunan 
mutu hingga potensi terjadinya kontaminasi 
pada ikan. Pada 21 kapal tidak ditemukan 
fasilitas personal higiene untuk kebersihan 
ABK selama melakukan penangkapan ikan.

Hasil Analisis SWOT

     Kemunduran mutu ikan dipengaruhi oleh be-

Gambar 3.Grafik Hasil Inspeksi Cara Penanganan Ikan Yang Baik
Figure 3.Graph of Inspection Results for Good Fish Handling Method

berapa faktor eksternal yakni suhu, waktu, dan cara 
penanganan. Berdasarkan hasil penelitian yang 
dilakukan semakin rendah suhu penyimpanan maka 
akan semakin lama waktu pembusukan pada ikan. 
Waktu dan cara penanganan juga mempengaruhi 
mutu ikan karena sifat ikan yang mudah mengalami 
pembusukan maka penanganan ikan harus dilaku-
kan dengan cepat dan hati-hati. Untuk menghindari 
kerusakan pada tubuh ikan maka harus diterapkan 
cara penanganan dan sanitasi higiene yang baik.
 
     Nelayan di PPP Bulu jarang yang menggunakan 
palka saat melakukan penangkapan dengan trip 
one day fishing. Penyimpanan ikan pada palka ter-
tutup dapat mencegah kontaminasi dari luar dan 
dapat mencegah terjadinya penurunan suhu. Me-
dia pendingin yang digunakan oleh nelayan di PPP 
Bulu berupa bongkahan es batu tetapi tidak melaku-
kan perhitungan rasio sehingga pendinginan tidak 
dapat maksimal. Proses penyortiran sesuai ukuran 
juga diperlukan untuk memperlambat kemunduran 
mutu karena ikan dengan ukuran yang kecil lebih 
cepat mengalami pembusukan dibandingkan den-
gan ukuran besar. Hal tersebut disebabkan oleh 
perbedaan komposisi kimia pada daging ikan.
     
    Permasalahan yang ada di nelayan PPP Bulu 
adalah penanganan ikan kasar seperti dilempar, 
tumpukan terlalu tinggi, dan ikan terinjak menyebab-
kan tubuh ikan menjadi memar dan luka. Ikan yang 
terluka rentan terkontaminasi mikroorganisme seh-
ingga harus diimbangi dengan rantai dingin untuk 
mencegah kemunduran mutu ikan. Benturan fisik 
pada ikan dapat menyebabkan tubuh ikan luka dan 
memar sehingga terjadi peningkatan enzim proteoli-
tik yang mempercepat kemunduran mutu pada ikan 
karena memiliki kemampuan dalam menguraikan 
molekul protein pada daging (N. Lestari et al., 2015).

     Ikan yang didinginkan menggunakan es 1:1 se-
lama 6 jam memiliki nilai organoleptik diatas an-
gka delapan dan ikan yang tidak menggunakan 
pendinginan memiliki nilai organoleptik dibawah 
tujuh (Litaay et al., 2017). Ikan segar memiliki mata 
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Tabel 2. Hasil Analisis SWOT
Table 1. SWOT Analysis Results

yang cerah, menonjol (cembung) dan kornea ber-
warna putih karena belum terjadi perubahan bio-
kimia yang terlalu banyak sehingga metabolisme 
ikan masih berjalan sempurna (Mailoa et al., 2020). 
Ikan yang tidak disimpan pada suhu rendah memi-
liki insang dengan warna coklat dengan lendir 
yang tebal (Litaay et al., 2017). Perubahan war-
na insang menjadi kecoklatan mengindikasikan 
terjadinya pembusukan oleh pembentukan pro-
duksi senyawa dasar seperti amoniak (Kalista et 
al., 2019). Proses pendinginan dapat mencegah 
penambahan lendir permukaan tubuh ikan (Lita-
ay et al., 2017). Ikan yang sekarat mengeluarkan 
lendir sebanyak 1-2,5% dari berat tubuh untuk 
menyelimuti permukaan tubuh (Mailoa et al., 2020).

KESIMPULAN

     Ikan tembang (Sardinella fimbriata) di TPI Bulu 
memiliki nilai organoleptik rata-rata sebesar 7,00 
dan nilai pH 6,16. Hasil uji formalin 32 sampel 
(35,6%) positif formalin dan 58 sampel (64,4%) 
negatif formalin. Hasil pengujian TPC rata-rata 
4,77 x 105 CFU/gr. Kemunduran mutu ikan tem-
bang dipengaruhi oleh faktor eksternal meliputi 
fasilitas, cara penanganan, dan sanitasi higiene. 
Hasil inspeksi CPIB pada 21 kapal diperoleh 30% 
kriteria dalam formulir PERMEN-KP Nomor 7 Ta-
hun 2019 terpenuhi dan 70% tidak terpenuhi. 
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