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V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian pada 15 sampel ikan tongkol di Kabupaten

Sleman dan Gunungkidul DIY, maka dapat disimpulkan bahwa :

1. Mutu ikan tongkol di Kabupaten Gunungkidul dan Sleman DIY buruk

berdasarkan parameter mikrobioligis 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.

2. 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.

3. Kualitas ikan tongkol yang dijual di Pasar Tradisional, Tempat Pelelangan Ikan,

dan Pasar Modern belum memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan

berdasarkan parameter karena jumlah Coliform 100% melebihi ambang batas.

 

 



91

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka disarankan agar :

1. Bagian tubuh ikan yang diambil sebagai sampel tidak hanya daging ikan saja

tetapi juga insang, isi perut, dan kulit ikan.

2. Perlu dilakukan pengukuran kadar protein ikan untuk melihat korelasi dan

hubungan antara parameter mikrobiologis dan kandungan protein pada penelitian

tentang mutu ikan.

3. Perlu dilakukan penelitian tentang keberadaan bahan pengawet pada ikan.
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Lampiran 1. MPN 3 Seri

Tabel 14. Nilai MPN Dalam MPN 3 Seri atau 9 Tabung (Fardiaz, 1989)
Jumlah Tabung positif

MPN
Seri A Seri B Seri C

0 0 0 < 0,03

0 0 1 0,03

0 0 2 0,06

0 0 3 0,09

0 1 0 0,03

0 1 1 0,061

0 1 2 0,092

0 1 3 0,12

0 2 0 0,062

0 2 1 0,093

0 2 2 0,12

0 2 3 0,16

0 3 0 0,094

0 3 1 0,13

0 3 2 0,16

0 3 3 0,19

1 0 0 0,036

1 0 1 0,072

1 0 2 0,11

1 0 3 0,15

1 1 0 0,073

1 1 1 0,11

1 1 2 0,15

1 1 3 0,19

1 2 0 0,11

1 2 1 0,15

1 2 2 0,20

1 2 3 0,24

1 3 0 0,16

1 3 1 0,20

1 3 2 0,24
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Lampiran 1. MPN 3 Seri

1 3 3 0,29

2 0 0 0,091

2 0 1 0,14

2 0 2 0,20

2 0 3 0,26

2 1 0 0,15

2 1 1 0,20

2 1 2 0,27

2 1 3 0,34

2 2 0 0,21

2 2 1 0,28

2 2 2 0,35

2 2 3 0,42

2 3 0 0,29

2 3 1 0,36

2 3 2 0,44

2 3 3 0,53

3 0 0 0,23

3 0 1 0,39

3 0 2 0,64

3 0 3 0,95

3 1 0 0,43

3 1 1 0,75

3 1 2 1,20

3 1 3 1,60

3 2 0 0,93

3 2 1 1,50

3 2 2 2,10

3 2 3 2,90

3 3 0 2,40

3 3 1 4,60

3 3 2 11,00

3 3 3 24,00

Cat : Nilai MPN dikalikan dengan 1/pengenceran dari nilai yang ditengah.
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Lampiran 2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar

Tabel 15. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar (SNI 01-2729.1-2006)

No

.

Spesifikasi Nilai Kode Sampel

1. Kenampakan A B C D E F G H I J K L M N O

1a. Mata

Cerah, bola mata menonjol,
kornea jernih

9

Cerah, bola mata rata, kornea
jernih

8

Agak cerah, bola mata rata,
pupil agak keabu-abuan, kornea
agak keruh

7 √

Bola mata agak cekung, pupil
berubah keabu-abuan, kornea
agak keruh

6 √ √ √

Bola mata agak cekung, pupil
keabu-abuan, kornea agak keruh

5 √ √

Bola mata cekung, pupil mulai
berubah menjadi putih susu,
kornea keruh

3

√
√ √ √

Bola mata sangat cekung, kornea
agak kuning

1 √ √ √ √ √
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Lampiran 2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar

1b. Insang
Warna merah cemerlang, tanpa
lendir

9

Warna merah kurang cemerlang,
tanpa lendir

8

Warna merah agak kusam, tanpa
lendir

7 √ √

Merah agak kusam, sedikit
lendir

6 √ √

Mulai ada diskolorasi, merah
kecoklatan, sedikit lendir, tanpa
lendir

5 √ √ √

Warna merah coklat, lendir tebal 3 √ √
Warna merah coklat ada sedikit
putih, lendir tebal

1 √ √ √ √ √ √

1c. Lendir Permukaan Badan
Lapisan lendir jernih, transparan,
mengkilat cerah

9

Lapisan lendir jernih, transparan,
cerah, belum ada perubahan
warna

8

Lapisan lendir mulai agak keruh,
warna agak putih, kurang
transparan

7 √ √ √ √
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Lampiran 2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar

Lapisan lendir mulai keruh,
warna putih agak kusam, kurang
transparan

6 √ √ √ √ √ √

Lendir tebal menggumpal, mulai
berubah warna putih, keruh

5 √

Lendir tebal menggumpal,
berwarna putih kuning

3 √ √ √ √

Lendir tebal menggumpal, warna
kuning kecoklatan

1

1d. Daging (warna dan
Kenampakan)
Sayatan daging sangat
cemerlang, spesifik jenis, tidak
ada pemerahan sepanjang tulang
belakang, dinding perut daging
utuh

9

Sayatan daging cemerlang
spesifik jenis, tidak ada
pemerahan sepanjang tulang
belakang, dinding perut utuh

8

Sayatan daging sedikit kurang
cemerlang, spesifik jenis, tidak
ada pemerahan sepanjang tulang
belakang, dinding perut daging
utuh

7
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Lampiran 2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar

Sayatan daging mulai pudar,
banyak pemerahan sepanjang
tulang belakang, dinding perut
agak lunak

5 √ √ √ √ √ √

Sayatan daging kusam, warna
merah jelas sekali sepanjang
tulang belakang, dinding perut
lunak

3 √ √ √ √ √

Sayatan daging kusam sekali,
warna merah jelas sekali
sepanjang tulang belakang,
dinding perut sangat lunak

1 √ √ √ √

2. Bau
Bau sangat segar, spesifik jenis 9
Segar, spesifik jenis 8
Netral 7 √ √ √ √
Bau amoniak mulai tercium,
sedikit bau asam

5 √ √ √ √ √ √

Bau amoniak kuat, ada bau H2S,
bau asam jelas dan busuk

3 √ √ √

Bau busuk jelas 1 √ √
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Lampiran 2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar

3. Tekstur
Padat, elastis bila ditekan
dengan jari, sulit menyobek
daging dari tulang belakang

9

Agak padat, elastis bila ditekan
dengan jari, sulit menyobek
daging dari tulang belakang

8 √

Agak padat, agak elastis bila
ditekan dengan jari, sulit
menyobek daging dari tulang
belakang

7 √

Agak lunak, kurang elastis bila
ditekan dengan jari, agak mudah
menyobek daging dari tulang
belakang

5 √ √ √ √ √

Lunak, bekas jari terlihat bila
ditekan, mudah menyobek
daging dari tulang belakang

3 √ √ √ √

Sangat lunak, bekas jari tidak
hilang bila ditekan, mudah sekali
menyobek daging dari tulang
belakang

1 √ √ √ √
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Lampiran 3. Foto Penelitian

3. A. Foto Sampel

Gambar 26. Sampel Ikan dari Pasar
Gamping

Gambar 27. Sampel Ikan dari Indo Grosir

Gambar 28. Sampel Ikan dari TPI
Sadeng

Gambar 29. Sampel Ikan dari TPI
Ngandong

Gambar 30. Sampel Ikan dari Pasar
Siyono

Gambar 31. Sampel Ikan dari Pasar
Pakem
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 32. Sampel Ikan dari Pasar Godean Gambar 33. Sampel Ikan dari Pasar
Wonosari

Gambar 34. Sampel Ikan dari Pasar Playen
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Lampiran 3. Foto Penelitian

3. B. Foto Pengujian Mikrobiologis (ALT dan MPN Coliform)

Gambar 35. Sampel A uji ALT (10-1) Gambar 36. Sampel B uji ALT (10-1)

Gambar 37. Sampel C uji ALT (10-1) Gambar 38. Sampel D uji ALT (10-1)

Gambar 39. Sampel E uji ALT (10-1) Gambar 40. Sampel F uji ALT (10-1)
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 41. Sampel G uji ALT (10-1) Gambar 42. Sampel H uji ALT (10-1)

Gambar 43. Sampel J uji ALT (10-1) Gambar 44. Sampel K uji ALT (10-1)

Gambar 45. Sampel L uji ALT (10-1) Gambar 46. Sampel N uji ALT (10-1)
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 47. Sampel O uji ALT (10-1) Gambar 48. Sampel B Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 49. Sampel C Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 50. Sampel D Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 51. Sampel E Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 52. Sampel F Pada Medium
LTB (10-3)
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 53. Sampel G Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 54. Sampel H Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 55. Sampel I Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 56. Sampel J Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 57. Sampel K Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 58. Sampel L Pada Medium
LTB (10-3)
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 59. Sampel N Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 60. Sampel O Pada Medium
LTB (10-3)

Gambar 61. Sampel A Pada Medium
BGLB

Gambar 62. Sampel B Pada Medium
BGLB

Gambar 63. Sampel C Pada Medium
BGLB

Gambar 64. Sampel D Pada Medium
BGLB
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 65. Sampel E Pada Medium
BGLB

Gambar 66. Sampel F Pada Medium
BGLB

Gambar 67. Sampel G Pada Medium
BGLB

Gambar 68. Sampel H Pada Medium
BGLB

Gambar 69. Sampel I Pada Medium
BGLB

Gambar 70. Sampel J Pada Medium
BGLB
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 71. Sampel K Pada Medium
BGLB

Gambar 72. Sampel L Pada Medium
BGLB

Gambar 73. Sampel N Pada Medium
BGLB

Gambar 74. Sampel O Pada Medium
BGLB

Gambar 75. Sampel A Pada Medium
EMBA

Gambar 76. Sampel B Pada Medium
EMBA
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 77. Sampel C Pada Medium
EMBA

Gambar 78. Sampel D Pada Medium
EMBA

Gambar 79. Sampel E Pada Medium
EMBA

Gambar 80. Sampel F Pada Medium
EMBA

Gambar 81. Sampel G Pada Medium
EMBA

Gambar 82. Sampel I Pada Medium
EMBA
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Lampiran 3. Foto Penelitian

Gambar 83. Sampel I Pada Medium
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Gambar 84. Sampel I Pada Medium
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Gambar 85. Sampel I Pada Medium
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Gambar 86. Sampel I Pada Medium
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Gambar 87. Sampel I Pada Medium
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Gambar 88. Sampel F Pada Uji Indol
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Gambar 89. Sampel A Pada Uji Indol
(hasil -)

Gambar 90. Sampel A Pada Uji MRVP
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3. C. Foto Pengujian Vibrio parahaemolyticus

Gambar 94. Sampel A Pada Medium
TCBS (Hasil -)

Gambar 95. Sampel B Pada Medium
TCBS (Hasil +)

Gambar 96. Sampel C Pada Medium
TCBS (Hasil +)

Gambar 97. Sampel D Pada Medium
TCBS (Hasil +)

Gambar 98. Sampel E Pada Medium
TCBS (Hasil +)

Gambar 99. Sampel G Pada Medium
TCBS (Hasil +)
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Gambar 100. Sampel H Pada Medium
TCBS (Hasil +)

Gambar 101. Sampel I Pada Medium
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Gambar 102. Sampel J Pada Medium
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Gambar 103. Sampel K Pada Medium
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Gambar 104. Sampel L Pada Medium
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Gambar 105. Sampel M Pada Medium
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Gambar 106. Sampel C Pada Uji
Katalase (Hasil +)

Gambar 107. Sampel E Pada Uji
Katalase (Hasil +)

Gambar 108. Sampel F Pada Uji
Katalase (Hasil +)

Gambar 109. Sampel K Pada Uji
Katalase (Hasil +)

Gambar 110. Sampel L Pada Uji
Katalase (Hasil +)

 

 


