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RINGKASAN

ALSENIUS NDAKU HOMBA  (18390026). Analisis Mutu Ikan Tongkol
(Euthynnus affinis) segar yang Dijual di Pangkalan Pendaratan Ikan (PPI) Oeba
Kota Kupang : Umbu P. L. Dawa, S.Pi, M.Sc sebagai Pembimbing I dan  Dewi S.
Gadi, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing II. Program Studi Teknologi Hasil Perikanan,
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Kristen Artha Wacana, Kupang.

Mutu ikan segar semakin tinggi perubahan secara fisik, kimia, mikribiologi
pada tubuh ikan maka semakin kompleks perubahan yang terjadi dan
mengakibatkan penurunan mutu terhadap tingkat kesegaran ikan. Ikan tongkol
adalah salah satu ikan yang cepat mengalami perubahan fisik, bau, lendir, tekstur
serta atribut lainya seperti mata, insang, daging yang disebabkan oleh suhu dan
mikroorganisme yang dapat mempengaruhu mutu ikan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu ikan tongkol
segar berdasarkan uji organoleptik (sensorik) kenampakan (mata, insang, lendir),
daging, bau, tekstur, kandungan total volatile base nitrogen dan kadar histamin.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni - Juli 2022 bertempat di
Pangkalan Pendaratan Ikan (PPI) Oeba sebagai tempat pengambilan sampel
Laboratorium Eksakta Universitas Kristen Artha Wacana untuk uji organoleptik
dan sedangkan untuk pengujian histamin dilakukan di PT. Saraswanti Indo
Genetech Bogor dan Total Volatile Base Nitrogen Laboraturium Biokimia
Departemen Hasil Perairan Institut Pertanian Bogor.

Parameter yang diteliti dalam penelitian ini meliputi pengamatan secara
subjektif (sensorik) meliputi pengamatan kenampakan (mata, insang, lendir),
daging, bau, tekstur dan objektif (kimiawi) total volatile base nitrogen dan kadar
histamin. Ikan tongkol segar memiliki nilai rata-rata TVB-N dengan nilai  ikan
tongkol 1 dan ikan tongkol 2 (21.25-17.85) memenuhi SNI 2009 dan kadar histamin
dengan nilai ikan tongkol 1 dan ikan tongkol 2 (183.71-172.13) tidak memenuhi
SNI 2017. Pengujian organoleptik (sensorik) ikan tongkol segar dengan tingkat
penerimaan panelis untuk parameter kenampakan (mata, insang, lendir), daging,
bau, tekstur dengan nilai masih segar dan diterima oleh panelis.

Kata kunci : ikan tongkol, organoleptik, kadar TVB-N, kadar histamin,
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SUMMARY

ALSENIUS NDAKU HOMBA (18390026). Quality Analysis of Fresh
Tuna (Euthynnus affinis) Sold at the Oeba Fish Landing Base (PPI) Kupang City:
Umbu P. L. Dawa, S.Pi, M.Sc as first Advisor and Dewi S. Gadi, S.Pi, M.Si as
second Advisor II. Fisheries Product Technology Study Program, Faculty of
Fisheries and Marine Sciences, Artha Wacana Christian University, Kupang.

The quality of fresh fish is higher the physical, chemical, and
microbiological changes the body of the fish, the more complex the changes that
occur and result in a decrease in the quality of the freshness of the fish. Mackarel
Tuna is one of the fish that quickly experiences physical changes, smell, mucus,
texture, and other attributes such as eyes, gills, and flesh caused by temperature and
microorganisms that can affect fish quality.

This study aims to determine the quality characteristics of fresh tuna based
on organoleptic (sensory) tests on appearance (eyes, gills, mucus), flesh, odor,
texture, the content of total volatile nitrogen base, and histamine levels.

This porpuase of research was carried out in June - July 2022 at the Reba
Fish Landing Base (PPI) as a sampling location for the Exacta Laboratory of Artha
Wacana Christian University for organoleptic tests and histamine testing it was
carried out at PT. Saraswati Indo Genetech Bogor and Total Volatile Base Nitrogen
Laboratory of Biochemistry, Department of Aquatic Products, Bogor Agricultural
University.

The parameters was conducted on which examined in this research included
subjective (sensory) observations including appearance (eyes, gills, mucus), meat,
smell, texture, and objective (chemical) total volatile nitrogen base, and histamine
levels. Fresh tuna has an average TVB-N value with tuna 1 and tuna 2 (21.25-17.85)
fulfilling SNI 2009 and histamine levels with tuna 1 and 2 (183.71-172.13) do not
meet SNI 2017. Organoleptic (sensory) testing of fresh tuna with panelist
acceptance level for appearance parameters (eyes, gills, mucus), meat, smell, and
texture with values still fresh and accepted by panelists.

Keywords: mackarel tuna, organoleptic, TVB-N levels, histamine levels.
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