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INTISARI

lkan tongkol (Euthynnus affinis C.) merupakan ikan dengan nilai ekonomis
tinggi. Penanganan ikan tongkol di Indonesia masih belum baik dari penangkapan
sampai pemasaran. Ikan tongkol memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 26,2
mg/100g dan kaya akan kandungan asam lemak omega-3 . Ikan cepat mengalami
proses pembusukan disebabkan oleh bakteri dan perubahan kimiawi pada ikan mati.
Kesegaran ikan merupakan hal yang sangat penting dalam menentukan keseluruhan
mutu suatu produk perikanan. Penelitian ini bertujuan mengetahui mutu (parameter
mikrobiologis, kimia, dan organoleptik) ikan tongkol yang dijual di Pasar tradisional,
Pasar modern, dan Tempat Pelelangan Ikan di Kabupaten Gunung Kidul dan Sleman
DIY, mengetahui apakah terdapat perbedaan kualitas ikan tongkol (Euthynnus affinis
C.) yang dijual di Pasar Tradisional, Pasar Modern, dan Tempat Pelelangan Ikan, dan
mengetahui apakah kualitas ikan tongkol memenuhi persyaratan mutu dan keamanan
pangan berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI). Sampel diperoleh dengan cara
membeli layaknya pembeli pada umumnya. Pengujian dilakukan pada 15 sampel ikan
tongkol yaitu dengan uji mikrobiologis (parameter ALT, Coliform, dan Vibrio
parahaemolyticus), uji TVB, dan uji organoleptik. Berdasarkan hasil analisis yang
telah dilakukan pada 15 sampel ikan tongkol di Kabupaten Sleman dan Gunungkidul
DIY, ikan tongkol di Kabupaten Gunungkidul dan Sleman DIY buruk berdasarkan
parameter mikrobiologis dan kimia karena jumlah Coliform 100% melebihi ambang
batas, tiga sampel mengandung bakteri Escherichia coli, enam sampel mengandung
bakteri Vibrio parahaemolyticus, dan 53,33% sampel tidak layak konsumsi
berdasarkan nilai TVB. Terdapat perbedaan kualitas ikan tongkol yang dijual di Pasar
Tradisional, Pasar Modern, dan Tempat Pelelangan Ikan berdasarkan hasil uji
organoleptik yaitu 33,33% sampel baik secara fisik (agak segar) berasal dari Pasar
Tradisional dan Tempat Pelelangan Ikan; 66,67% sampel buruk secara fisik (tidak
segar) berasal dari Pasar Modern dan Tempat Pelelangan Ikan. Kualitas ikan tongkol
yang dijual di Pasar Tradisional, Tempat Pelelangan Ikan, dan Pasar Modern DIY
belum memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan berdasarkan parameter
karena jumlah Coliform 100% melebihi ambang batas.

 

 


