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ABSTRAK 

Fatimah Kharisma Wijayanti. L051171318. “Perubahan Mutu Ikan Lele Sangkuriang 

(Clarias gariepinus x c.fucus) Segar Berdasarkan Parameter MIkrobiologi Hasil 

Budidaya Selama Penyimpanan Dingin”. Dibimbing oleh Fahrul Sebagai Pembimbing 

Utama dan Ophirtus Sumule Sebagai Pembimbing Anggota 

Penelitian ini bertujuan mengetahui perubahan mutu ikan lele sangkuriang (Clarias 
gariepinus x c.fucus) segar berdasarkan parameter mikrobiologi hasil budidaya selama 
penyimpanan dingin. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November – Desember 
2021. Penelitian dilakukan dengan metode pengambilan data atau sampling yang 
digunakan yaitu sampling purposive. Penelitian ini dilakukan dengan metode 
eksprimental untuk mengetahui kualitas ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus x 
c.fucus) yang didinginkan menggunakan es dengan lama penyimpanan yang berbeda. 
Terdapat rentang waktu lama penyimpanan yaitu 0 jam, 5 jam, 10 jam, 15 jam dan 20 
jam.  Pengujian dilakukan di UPT Balai Penerapan Mutu Produk Perikanan (BPMPP). 
Pengujian parameter utama yaitu Coliform dan ALT dan parameter pendukung yaitu 
organoleptik, suhu dan pH. Pola pertumbuhan pada ikan lele sangkuriang (Clarias 
gariepinus x c.fucus) yang didinginkan dengan perbandingan es 1:1 selama 20 jam 
menunjukkan ikan masih layak untuk dikonsumsi dimana nilai ALT yaitu 6,7 x 103 

koloni/g yang menunjukkan untuk nilai ALT tidak melewati batas maksimum yaitu 5 x 
105 koloni/g. Nilai coliform selama 20 jam yaitu 29,6 APM/g. Hal ini menunjukkan angka 
yang sangat tinggi untuk uji coliform dan telah melampaui batas maksimum yaitu <3 
APM/g. Akan tetapi untuk nilai uji organoleptik, suhu dan pH masih menunjukan nilai 
yang aman dan tidak melewati batas maksimum maka dari itu ikan lele sangkuriang 
(Clarias gariepinus x c.fucus) masih dikategorikan layak konsumsi. 

Kata kunci : Clarias gariepinus x c.fucus, perubahan mutu, coliform 
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ABSTRACT 

Fatimah Kharisma Wijayanti. L051171318. "Changes in Quality Fresh Sangkuriang 
Catfish (Clarias gariepinus x c.fucus) Based on Microbiological Parameters of Cultured 
Results During Chill Storage". Supervised by Fahrul as Main Advisor and Ophirtus 
Sumule as Member Advisor 
 
This study aimed to determine the development of Changes in Quality Fresh 
Sangkuriang Catfish (Clarias gariepinus x c.fucus) Based on Microbiological 
Parameters of Cultured Results During Chill Storage. This research was conducted in 
November – December 2021. The research was conducted using a purposive sampling 
method. This research was conducted using an experimental method to determine the 
quality of sangkuriang catfish (Clarias gariepinus x c.fucus) which was cooled using ice 
with different storage times. There were five storage times, namely 0 hours, 5 hours, 10 
hours, 15 hours and 20 hours. The test was carried out at the UPT of the Fishery 
Product Quality Implementation Center (BPMPP). The main parameter tests are 
Coliform and ALT and supporting parameters were organoleptic, temperature and pH. 
The growth pattern of sangkuriang catfish (Clarias gariepinus x c.fucus) which was 
cooled with a ratio of 1:1 ice for 20 hours showed that the fish was still fit for 
consumption where the ALT value was 6.7 x 103 colonies/g which indicated that the 
ALT value did not exceed the maximum limit is 5 x 105 colonies/g. The coliform value 
for 20 hours was 29.6 APM/g. This shows a very high number for the coliform test and 
has exceeded the maximum limit of <3 APM/g. However, for organoleptic test values, 
temperature and pH still showed safe values and did not exceed the maximum limit, 
therefore sangkuriang catfish (Clarias gariepinus x c.fucus) was still categorized as 
suitable for consumption. 

Key words : Clarias gariepinus x c.fucus, quality change, coliform 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 Menurut UU RI No.9/1985 dan UU RI no.31/2004, kegiatan yang termasuk 

dalam perikanan dimulai dari praproduksi, pengolahan sampai dengan pemasaran 

yang dilaksanakan dalam suatu sistem bisnis perikanan. Dengan demikian perikanan 

dapat dianggap merupakan usaha agribisnis. Pada umumnya, perikanan dimaksudkan 

untuk kepentingan penyediaan pangan bagi manusia (Swadaya, 2008). 

 Aplikasi budidaya ikan dapat diupayakan dengan memanfaatkan sumberdaya 

yang ada disekitar guna mencapai tujuan yang diinginkan baik bersama dalam 

kelompok ataupun secara perorangan. Pada dasarnya, tindakan budidaya merupakan 

bentuk campur tangan manusia dalam meningkatkan produktivitas perairan. Kegiatan 

budidaya bertujuan untuk memproduksi ikan, dapat dilakukan dengan memanfaatkan 

suatu wadah atau media yang terkontrol dan selain untuk kebutuhan sehari-hari dapat 

pula berorientasi pada keuntungan finansial. Dengan demikian, budidaya secara 

terkontrol memberikan pengertian bahwa titik beratnya antara lain pada peran manusia 

dalam memproduksi dan meningkatkan produktivitas perairan khususnya ikan air tawar 

dan bertujuan mencari keuntungan. 

 Salah satu jenis perikanan darat yang menjadi komoditas unggulan dan banyak 

dibudidayakan adalah ikan lele. Nasruddin (2010) mengatakan bahwa ikan lele 

merupakan komoditas yang dibudidayakan pada air tawar. Ikan lele ini memiliki 

keunggulan rasa yang enak, harga relatif murah, pertumbuhan cepat, mudah 

berkembangbiak, toleran terhadap mutu air yang kurang baik, relatif tahan terhadap 

penyakit dan dapat dipelihara hampir semua wadah budidaya. Permintaan ikan lele 

mengalami peningkatan dari tahun ke tahun. Hal ini menyebabkan produksi ikan lele 

juga mengalami peningkatan. Berdasarkan data dari Kementerian Kelautan dan 

Perikanan, produksi ikan lele meningkat dari 841,75 ribu ton menjadi 1,81 juta ton pada 

tahun 2017-2018 

 Budidaya ikan lele di Makassar pada umumnya menggunakan metode 

konvensional yang biasa kita kenal dengan kolam budidaya. Kolam merupakan tempat 

atau wadah dengan bentuk pematang atau dengan menggali tanah sehingga dapat 

menampung air. Menurut Badrul (2013) dalam Bisena (2015), ada tiga jenis kolam 

menurut bahan pembuatannya, antara lain. Kolam tanah, kolam beton dan kolam 

terpal. Budidaya kolam terpal merupakan salah satu pilihan dalam budidaya. Harga 

yang relatif murah membuat pembudidaya memilih kolam terpal, dalam hal tekhnis 

juga memiliki kemudahan yang sangat membantu pembudidaya melakukan usahanya, 
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baik dari pembibitan maupun pembesaran. Namun, dalam melakukan budidaya ikan 

lele seringkali terjadi beberapa kendala. Salah satunya adalah penyakit ikan, penyakit 

ikan dapat terjadi karena adanya interaksi antara ikan, lingkungan dan patogen. 

Budidaya dengan lingkungan yang terbatas, kepadatan yang tinggi, pemberian pakan 

yang berlebihan, dan kualitas air yang buruk dapat mengakibatkan keseimbangan 

lingkungan terganggu, sehingga ikan menjadi stres dan penyakit dapat berkembang 

(Sari et al, 2012). 

 Saparinto (2009) mengatakan bahwa ikan merupakan bahan pangan yang 

sangat mudah rusak dan hal tersebut selalu diindikasikan dengan cemaran mikroba. 

Cepatnya pertumbuhan jumlah mikroba dalam bahan pangan mengindikasikan 

cepatnya kerusakan suatu bahan pangan. Pertumbuhan bakteri pada umumnya 

diartikan sebagai kenaikan jumlah konstituen dalam sel atau massanya, kemudian 

diikuti oleh perbanyakan sel sehingga jumlah sel menjadi bertambah banyak. Diduga 

jumlah cemaran mikroba dalam media budidaya ikan lele ikut mempengaruhi 

kecepatan pertumbuhan mikroba dalam waktu panen ikan lele hasil budidaya. Artinya 

diduga media budidaya yang berbeda akan menghasilkan daging ikan lele dengan 

kandungan mikroba yang berbeda pada saat panen (Hadiwiyoto, 1993). 

 Perkembangbiakan bakteri pada tubuh ikan bukan hanya disebabkan oleh 

bakteri yang secara alami terdapat pada ikan (terkonsentrasi pada isi perut, insang dan 

kulit), namun juga pada bakteri yang berasal dari sumber lain yang mengkontaminasi 

ikan tersebut termasuk bakteri patogen. Bakteri patogen dapat dengan mudah 

mengkontaminasi ikan selama penyimpanan dan distribusi dan dapat menyebabkan 

penyakit bagi yang mengkonsumsinya (Dwiyitno, 2010). 

 Secara umum, penanganan dilakukan untuk mempertahankan kesegaran ikan 

adalah dengan menurunkan suhu tubuhnya dengan menggunakan media pendingin 

yaitu es yang berfungsi menarik panas dari dalam tubuh ikan sehingga dihasilkan suhu 

tubuh yang lebih rendah dari sebelumnya. Dalam penanganan ikan, ada 3 hal penting 

yang bisa dilakukan untuk memperlambat pembusukan ikan yaitu penanganan dengan 

cepat dan tepat, sanitasi, dan pendinginan. Suhu yang didapatkan dari proses 

pendinginan terbatas. Ikan yang ditangani dengan media pendingin hanya dapat 

mempertahankan kesegarannya selama 12-18 hari yang dipengaruhi jenis ikan, cara 

penanganan, tingkat kesegaran ikan dan suhu yang diterapkan (Palemba, 2017). 

 Berdasarkan penelitian yang telah diuraikan, penelitian ini dilakukan untuk 

mengidentifikasi perubahan mutu ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) 

segar berdasarkan parameter mikrobiologi hasil budidaya selama penyimpanan dingin. 

Selain itu data atau informasi yang terkait dengan perubahan mutu ikan lele di kota 

Makassar, Provinsi Sulawesi Selatan masih terbatas. Dengan demikian dilakukan uji 
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Coliform dan ALT sebagai parameter utama dan uji suhu, pH, organoleptik sebagai 

parameter penunjang.  

B. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu bagaimana perubahan mutu ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) segar berdasarkan parameter 

mikrobiologi hasil budidaya selama penyimpanan dingin. 

C. Tujuan dan Manfaat 

1. Tujuan 

 Mengetahui perkembangan perubahan mutu ikan lele sangkuriang (Clarias 

gariepinus x c.fucus) segar berdasarkan parameter mikrobiologi hasil budidaya selama 

penyimpanan dingin. 

2. Manfaat  

 Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi perubahan mutu ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) segar berdasarkan parameter 

mikrobiologi hasil budidaya selama penyimpanan dingin. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

A.  Klasifikasi Ikan Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) 

Klasifikasi ikan lele menurut Irianto (2007) sebagai berikut : 

 Phyllum  : Chordata 

 Kelas   : Pisces 

 Subkelas  : Teleostei 

 Ordo   : Ostariophysi 

 Subordo  : Siluroidea 

 Famili   : Clariidae 

 Genus   : Clarias 

 Spesies  : Clarias gariepinus 

 

Gambar 1. Ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) 

 Menurut Anonim (2005), menyatakan bahwa secara umum morfologi ikan lele 

sangkuriang tidak memiliki banyak perbedaan dengan lele dumbo yang selama ini 

banyak dibudidayakan. Hal ini tersebut dikarenakan lele sangkuriang (Clarias 

gariepinus x c.fucus), sendiri merupakan hasil silang dari induk lele dumbo. tubuh ikan 

lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus), mempunyai bentuk tubuh memanjang, 

berkulit licin, berlendir, dan tidak bersisik. Bentuk kepala menggepek (depress), 

dengan mulut relatif lebar, mempunyai empat pasang sungut. Lele sangkuriang 

(Clarias gariepinus x c.fucus), memiliki tiga sirip tunggal, yakni sirip punggung, sirip 

ekor, dan sirip dubur. Sementara itu, sirip yang berpasangan ada dua yakni sirirp dada 

dan sirip perut. Pada sirip dada (pina thoracalis), dijumpai sepasang patil atau duri 

keras yang dapat digunakan dipermukaan tanah atau pematang. Pada bagian atas 
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ruang rongga insang terdapat alat pernapasan tambahan (organ arborescent), 

bentuknya seperti batang pohon yang penuh dengan kapiler-kapiler darah. 

 Berdasarkan perbedaan jenis kelaminnya, lele sangkuriang (Clarias gariepinus 

x c.fucus), jantan memiliki kepala yang lebih kecil dari induk ikan lele betina, warna 

kulit dada agak tua, urogenital papilla (kelamin), agak menonjol, memanjang ke arah 

belakang dan terletak di belakang anus, serta warna kemerahan, gerakannya lincah, 

tullang kepala pendek dan agak gepeng (depress), perutnya lebih langsing dan kenyal 

bila dibanding induk ikan lele betina, bila bagian perut stripping secara manual dari 

perut ke arah ekor akan mengeluarkan cairan putih kental (spermatozoa-mani), dan 

dan kulitnya lebih halus sedangkan ciri-ciri induk lele betina yaitu kepalanya lebih 

besar, warna kulitnya dada agak terang, urogenital papilla (kelamin), berbentuk oval 

(bulat daun), berwarna kemerahan leubangnya agak lebar dan terletak di belakang 

anus, gerakannyalambat, tulang kepala pendek dan agak cembung, perutnya perutnya 

lebih gembung dan lunak dan bila bagian perut di stripping secara manual dari bagian 

perut ke arah ekor akan mengeluarkan cairan kekuning-kuningan (ovum/telur) 

(Khairuman dan Amri, 2008). 

 Perkembangan lele di Indonesia. Di Indonesia ikan lele secara alami berada di 

perairan umum, tetapi ada juga yang sudah dibudidayakan di kolam. Penyebaran lele 

di Indonesia berada di pulau Jawa, Sumatera, Sulawesi, dan Kalimantan dijumpai di 

pasaran saat ini adalah lele dumb. Lele dumbo pertama kali didatangkan ke Indonesia 

tahun 1986. Perkembangan lele dumbo sekarang ini telah berkembang pesat dan 

menyebar ke hampir seluruh wilayah Indonesia. Hal ini disebabkan ikan lele dumbo 

merupakan salah satu komoditas unggulan, sangat populer, serta mempunyai pasar 

yang baik. Beberapa kelebihan atau keunggulan lele dumbo dibandingkan lele lokal, 

yaitu pertumbuhannya lebih cepat, dapat mencapai ukuran lebih besar, lebih banyak 

kandungan telurnya, serta pemeliharaan dan pemberian pakan lebih mudah. 

Kandungan telur lele dumbo bisa mencapai 30.000-40.000 butir per kg induk betina, 

sedangkan lele lokal hanya 1.000-4.000 butir per kg induk betina. Selain pelet lele 

dumbo juga dapat diberi pakan tambahan berupa limbah peternakan ayam/puyuh, 

keong mas, ikan rucah, limbah pemindangan ikan, dan lain-lain. Oleh karena itu para 

pembudidaya ikan banyak yang cenderung memilih membudidayakan lele dumbo 

dibandingkan lele lokal. Berdasarkan data Kementerian Kelautan dan Perikanan 

produksi ikan lele meningkat dari 841,75 ribu ton menjadi 1,81 juta ton pada tahun 

2017-2018. Pertumbuhan rata-rata produksi ikan lele dari tahun 2015-2018 sebesar 

56,32% (KKP 2018). 

B. Komposisi Tubuh Ikan Lele Sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus) 
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 Ikan lele sangkuriang (Clarias gariepinus x c.fucus), merupakan salah satu 

makanan bergizi yang mudah dihidangkan sebagai lauk. Menurut Astawan (2008), 

komposisi gizi ikan lele meliputi kandungan protein (17,7 %), lemak (4,8 %), mineral 

(1,2 %), dan air (76 %). Keunggulan ikan lele dibandingkan dengan produk hewani 

lainnya adalah kaya akan leusin dan lisin. Leusin (C6H13NO2) merupakan asam amino 

esensial yang sangat diperlukan untuk pertumbuhan anak-anak dan menjaga 

keseimbangan nitrogen. Leusin juga berguna untuk perombakan dan pembentukan 

protein otot. Sedangkan lisin merupakan salah satu dari 9 asam amino esensial yang 

dibutuhkan untuk pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin termasuk asam amino 

yang sangat penting dan dibutuhkan sekali dalam pertumbuhan dan perkembangan 

anak (Zaki, 2009). 

C. Parameter Kesegaran Ikan 

 Ikan yang baik adalah ikan yang masih segar. Ikan segar yang masih 

mempunyai sifat sama seperti ikan hidup, baik rupa, bau, rasa, maupun teksturnya. 

Dengan kata lain, ikan segar adalah :  

1. Ikan yang baru saja ditangkap dan belum mengalami proses pengawetan maupun 

pengolahan lebih lanjut.  

2. Ikan yang belum mengalami perubahan fisika maupun kimia atau yang masih 

mempunyai sifat sama ketika ditangkap.  

 Menurut Junianto (2003), penanganan ikan dilakukan dengan perlakuan suhu 

rendah serta memperhatikan faktor kebersihan (sanitasi) dan kesehatan (higienis). 

Salah satu faktor yang menentukan nilai jual ikan dan hasil perikanan lainnya adalah 

tingkat kesegarannya. Kesegaran adalah tolak ukur untuk membedakan ikan yang 

kualitasnya baik dan tidak. Berdasarkan kesegarannya, ikan dapat digolongkan 

menjadi empat kelas mutu, yaitu ikan yang tingkat kesegarannya sangat baik sekali 

(prima), ikan yang kesegarannya baik (advanced), ikan yang kesegarannya mundur 

(sedang), ikan yang sudah tidak segar lagi (Purnomo, 2002). 

D. Kerusakan Ikan Segar 

1. Pengaruh kegiatan enzim (autolisa) 

 Sebenarnya  enzim  yang  menjadi  salah  satu  penyebab  kemerosotan  mutu 

secara alami sudah terdapat pada tubuh ikan. Diantaranya yaitu enzim dari daging ikan  

(cathepsin),  enzim  pencernaan  (trypsin, chymotrypsin, danpepsin),  serta enzim-

enzim  dari  mikroorganisme  itu  sendiri.  Karena  ikan  mengandung  banyak protein  

dan  sedikit  sekali  karbohidrat,  maka  yang  berperan  penting  dalam proses  

kemunduran  mutu  adalah  enzim-enzim  yang  menguraikan  protein,  yaitu enzim 

proteolitis.Selama  ikan  masih  hidup, enzim yang terdapat  dalam  sistem  
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pencernaan dan didalam daging dapat diatur oleh badan    ikan,    dan    kegiatannya 

menguntungkan  bagi  kehidupan  ikan  itu  sendiri.  Akan  tetapi,  setelah  ikan  mati, 

enzim-enzim  masih  tetap  aktif  dan  enzim  proteolitis  yang  semula  berfungsi 

menguraikan bahan makanan yang masuk ke dalam perut ikan karena sudah tidak ada  

lagi  yang  masuk  lalu  menguraikan  jaringan  disekitarnya.  Proses  inilah  yang 

disebut autolisa, yaitu proses penguraian jaringan yang berjalan dengan sendirinya 

setelah makhluk itu mati. (Moeljanto, 1992 dalam Hasibuan, 2011). 

Kegiatan yang merusak ini akan dibantu oleh bakteri yang dibebaskan dari 

rongga  perut  oleh  serangan  enzim.  Sebab, hasil-hasil  penguraian  jaringan  oleh 

enzim juga merupakan media yang baik untuk pertumbuhan bakteri. Dalam proses 

autolisa,  kandungan  karbohidrat  dalam  tubuh  ikan  akan  diuraikan.  Diantara  hasil 

penguraian  tersebut  terdapat  asam  laktat.  Dengan  adanya  asam  laktat  ini,  

proses kemunduran  mutu  ikan  melewati  fase rigor mortis(badan  ikan  menjadi  

kaku) dan keadaan rigor atau kaku ini dapat dipakai sebagai petunjuk bahwa ikan 

basah masih dalam keadaan sangat segar. (Moeljanto, 1992 dalam Hasibuan, 2011). 

 Proses penguraian oleh enzim ini makin cepat bila suhunya meningkat dan 

mencapai   puncaknya   pada   suhu   37°C,   sedangkan   bila   suhunya   diturunkan 

kecepatan  penguraian  akan  menurun.  Akan  tetapi,  penurunan  suhu  sampai  -

40°C pun  belum  menghentikan  kegiatan  enzim  seluruhnya.  Pada  akhir  fase  rigor,  

saat hasil  penguraian  jaringan  makin  banyak,  kegiatan  bakteri  pembusuk  dengan 

enzimnya  makin  meningkat  dan  setelah  melewati  fase  rigor  (badan  ikan  mulai 

lembek) kecepatan kemunduran mutu makin meningkat. Pengaruh kegiatan bakteri 

dalam  keadaan  hidup,  ikan  dianggap  tidak  mengandung  bakteri  yang bersifat  

merusak,  meskipun  didalam  lendir  yang  melapisi  badan  dan  di  dalam insang  

maupun  sistem  pencernaan  terdapat  banyak  mikroorganisme.(Moeljanto, 1992 

dalam Hasibuan, 2011). 

2. Pengaruh kegiatan bakteri dalam keadaan hidup 

 Ikan dianggap tidak mengandung bakteri yang bersifat merusak, meskipun 

didalam lendir yang melapisi badan dan di dalam insang maupun sistem pencernaan 

terdapat banyak mikroorganisme. Jenis-jenis bakteri yang biasa terdapat pada ikan 

segar termasuk dalam golongan Achromobacter, Flavobacterium, Pseudomonas dan 

Clostridium. Banyak usaha untuk mengurangi bakteri yang terdapat dibagian luar 

badan ikan, misalnya dengan pencucian sebaik-baiknya, pembuangan sisik lalu dicuci, 

pencucian dengan air yang dicampuri chlor (chlorinasi), penggunaan es yang 

mengandung zat-zat anti-bakteri, dan bermacam-macam pemakaian zat kimia. Namun, 

cara-cara tersebut biasanya terlalu mahal dan memerlukan waktu lama walaupun 
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hasilnya kadang-kadang memuaskan. Bakteri tidak mampu tumbuh dengan baik pada 

suhu rendah, oleh karena itu salah satu usaha yang diterapkan dalam menghambat 

proses pertumbuhan bakteri adalah peng-es-an ikan. Untuk mengurangi bakteri dalam 

insang dapat dilakukan dengan mencuci atau membuang insangnya, lalu mencucinya 

dengan air yang cukup banyak. Sedangkan bakteri yang terdapat dalam perut, dapat 

dikurangi dengan membuang semua isi perut dan mencucinya hingga bersih 

(Moeljanto, 1992). 

E. Peran Es dalam Mempertahankan Mutu Ikan 

Penyimpanan ikan segar dengan menggunakan es memiliki kemampuan yang 

terbatas untuk menjaga kesegaran ikan, yang perlu diperhatikan di dalam 

penyimpanan dingin ikan dengan menggunakan es adalah berapa jumlah es yang 

digunakan. Es diperlukan untuk menurunkan suhu ikan, wadah dan udara sampai 

mendekati atau sama dengan suhu ikan dan kemudian mempertahankan pada suhu 

serendah mungkin, biasanya 0oC. Perbandingan es dan ikan yang ideal untuk 

penyimpanan dingin dengan es adalah 1 : 1. Hal lain yang juga perlu dicermati di 

dalam pengawetan ikan dengan es adalah wadah yang digunakan untuk penyimpanan 

harus mampu mempertahankan es selama mungkin agar tidak mencair. Wadah peng-

es-an yang ideal untuk penyimpanan harus mampu mempertahankan suhu tetap 

dingin, kuat, tahan lama, kedap air dan mudah dibersihkan. Untuk itu diperlukan wadah 

yang memiliki daya insulasi yang baik. Prinsip pendinginan adalah mendinginkan ikan 

secepat mungkin ke suhu serendah mungkin tetapi tidak sampai menjadi beku. 

Umumnya pendinginan tidak dapat mencegah pembusukan secara total, tetapi 

semakin dingin suhu ikan, semakin besar penurunan aktivitas bakteri dan enzim. 

Dengan demikian melalui pendinginan proses bakteriologi dan biokimia pada ikan 

hanya tertunda, tidak dihentikan. Mendinginkan ikan seharusnya ikan diselimut oleh 

medium yang lebih dingin darinya, dapat berbentuk cair, padat, atau gas. Pendinginan 

ikan dapat dilakukan dengan menggunakan refrigerasi, es, es cair (slurry ice), air laut 

dingin (chilled sea water). Cara yang paling mudah dalam pengawetan ikan dengan 

pendinginan adalah menggunakan es sebagai bahan pengawet baik, baik untuk 

pengawetan di atas kapal maupun setelah didaratkan, yaitu ketika di tempat 

pelelangan, selama distribusi dan ketika dipasarkan (Adawiah, 2007). 

Kesegaran ikan hanya mampu bertahan sekitar 8 jam sejak ikan ditangkap atau 

dimatikan, tergantung masing-masing jenis ikannya. Ikan lele yang tidak segera 

ditangani akan mati menggelepar dan mengalami proses rigor lebih cepat, yang akan 

mengakibatkan pembusukan lebih cepat oleh aktivitas bakteri. Daging ikan yang 

tercemar bakteri akan berbahaya bila dikonsumsi karena akan menimbulkan penyakit, 
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untuk itu perlu dilakukan proses pengawetan sebelum didistribusikan untuk 

mengetahui masa simpan. Proses pengawetan ikan umumnya menggunakan suhu 

rendah karena cara tersebut merupakan cara yang paling mudah dilakukan dan tidak 

menghabiskan banyak biaya. Masa simpan ikan segar yang disimpan dalam 

lingkungan yang bersuhu dingin relatif singkat, rendahnya masa simpan ikan segar 

pada suhu dingin dikarenakan seluruh tahapan proses pembusukan masih 

berlangsung pada tubuh ikan tersebut. Ikan utuh yang disimpan pada suhu dingin 

dapat mempertahankan kesegarannya hingga pada hari ketujuh (Liviawaty dan 

Afrianto, 1989). 

F. Pengujian Mutu Ikan 

1.  Parameter Utama 

a. Coliform 

 Bakteri koliform adalah kelompok bakteri yang digunakan sebagai indikator 

adanya populasi kotoran dan kondisi sanitasi yang tidak baik, penanganan dan sanitasi 

yang baik sangat diperlukan untuk tetap menjaga kesegaran ikan, makin lama ikan 

berada diudara terbuka maka semakin menurun tingkat kesegarannya (Suryawan, 

2004).  

 Bakteri Coliform merupakan mikroorganisme yang menjadi indikator adanya 

pencemaran lingkungan atau sanitasi yang kurang baik akibat limbah domestik. Bakteri 

Coliform tergolong dalam famili Enterobacteriaceae yang dibedakan ke dalam 2 

kelompok, yaitu kelompok fekal dan non fekal. Coliform fekal merupakan bakteri 

indikator yang menjadi tanda ada tidaknya pencemaran bakteri patogen. Ini 

disebabkan karena keberadaan koloni Coliform fekal berkolerasi positif dengan 

keberadaan bakteri patogen. Semakin sedikit kandungan Coliform menunjukan 

semakin baik kualitas air pada suatu kawasan (Puspitasari, et al., 2017). 

b. Angka Lempeng Total (ALT) 

Salah satu pengujian kesegaran ikan secara mikrobiologis dengan 

menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT) biasa juga disebut dengan Total 

Plate Count (TPC). Pengujian ini dilakukan untuk menghitung jumlah total koloni 

bakteri yang terdapat pada sampel  Jumlah bakteri dipengaruhi oleh waktu penjualan. 

Apabila penanganan yang diterapkan tidak sesuai dengan cara penanganan yang baik 

dan benar berarti semakin lama waktu penjualan ikan menyebabkan pertumbuhan 

bakteri berlangsung sangat cepat.  

Salah satu mekanisme penanganan ikan dapat dilakukan melalui penerapan 

sistem rantai dingin. Penerapan penanganan yang baik adalah penggunaan rantai 

dingin pada ikan dengan suhu mencapai 0°C akan tetapi pada kenyataannya proses 
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rantai dingin yang diterapkan penjual ikan tidak maksimal dalam penerapannya. Hal ini 

menjadi penyebab pertumbuhan bakteri yang cepat pada proses penanganan ikan 

segar yang dilakukan oleh pedagang keliling di Kota Makassar, karena ikan yang telah 

ditangkap diberi perlakuan penanganan yang kurang baik dan benar. (Suryawan, 

2004).  

Menurut Hadiwiyoto (1993) penggunaan wadah berinsulasi dapat 

mempertahankan suhu pendinginan sehingga proses penurunan mutu baik yang 

berlangsung secara enzimatis, biokimiawi, dan mikrobiologis dapat dihambat. Bahwa 

batas maksimum bakteri ikan segar yaitu 5 x 105 cfu/g. Angka Lempeng Total (ALT) 

dan lebih tepatnya ALT aerob mesofil atau anaerob mesofil menggunakan media padat 

dengan hasil akhir berupa koloni yang dapat diamati secara visual dan dihitung, 

interpretasi hasil berupa angka dalam koloni (cfu) per ml/g atau koloni/100ml. 

(Elfariyanti dan Nina, 2019). 

2. Parameter Pendukung 

a. Organoleptik 

 Pengujian organoleptik merupakan cara pengujian secara subyektif dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap makanan. Sasaran alat indera ini terdiri dari 4 atribut mutu yaitu kenampakan, 

rasa, aroma, dan tekstur.Uji  organoleptik lebih mudah dan lebih cepat karena hanya 

menggunakan alat indrawi saja, tidak memerlukan banyak peralatan serta lebih murah. 

Pengujian ini lebih banyak kearah pengamatan secara visual. (Litaay, et al. 2017). 

b. Suhu  

Bukan hanya melihat berdasarkan ciri fisik, namun secara fisikawi juga dapat 

melihat suhu ikan. Suhu yang rendah dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme, 

tidak semua mikroorganisme memiliki suhu optimum yang sama untuk bertumbuh dan 

berkembangbiak. Beberapa diantaranya hanya dapat dihambat pertumbuhannya 

dengan menerapkan suhu rendah. Semakin rendah suhu pada ikan maka 

pertumbuhan bakteri akan semakin bisa dihambat. Penanganan ikan harus 

memperhatikan suhu, hal ini disebabkan karena kenaikan suhu akan berkorelasi positif 

dengan pertumbuhan bakteri yang mempengaruhi tingkat kesegaran ikan. Apabila 

suhu saat penanganan ikan meningkat, maka pertumbuhan bakteri akan cenderung 

meningkat dan pertumbuhannya semakin cepat (Fahrul, 2019). 

c. Derajat Keasaman (pH) 

 pH adalah derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat 

keasaman atau kebasaan yang dimiliki suatu larutan. pH didefinisikan sebagai 

kologaritma aktivitas ion hidrogen (H+) yang terlarut. Nilai pH ikan segar berada pada 
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kisaran di bawah netral, nilai pH untuk ikan hidup sekitar 7,0 dan setelah ikan mati pH 

tersebut menurun mencapai 5,8-6.2 (Ilyas, 1983). 
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