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SURVEI CEMARAN MIKROBIA DAN MUTU IKAN TONGKOL
(Euthynnus affinis) SEGAR

Anitsa Asrining Puri®, Dewi Sartika?, dan Subeki?
Y Alumni Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung

2) Dosen Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung JI. Prof.
Soemantri Brojonegoro No. 1 Bandar Lampung, Lampung 35145

ABSTRACT

According to Lu et al. (2010), one of the fishing products that has high in nutritionis is
swordfish. Swordfish poisoning that often occurs is histamine poisoning (scombroid fish
poisoning). This is caused by pathogen bacterial contamination such as Escherichia coli,
Salmonella, Vibrio cholerae, Enterobacteriacea, etc (Kurniawan et al, 2012). The aim ofthis
researchwas to know the difference of microbes contamination and physical appearance on
the swordfish (Euthynnus affinis) from traditional markets, modern and fish auction markets
in Bandar Lampung.This research was done in two stages. The first stage was done
collecting swordfish samples randomlyfrom traditional, modern, and auction markets in
Bandar Lampung. There were 13 traditional markets, 7 modern markets, and 2 warehouse
markets in Bandar Lampung. The second stage of research were do total analysis of
microbes, the total plate count (TPC) test, Eschericia colitest, Salmonella sp.test, and
freshness level on swordfish using organoleptic test. Then the data of observed total colony
and the results data of the organoleptic test were analyzed using BNJ test. The conclusion of
this research were be found a difference and swordfishfreshness level on traditional, modern,
and auction markets in Bandar Lampung.The lowest value of total plate count 6,5 x 10%,
Eschericia coli1,53 x 10*, and Salmonella sp3 x 10".

Keywords : Escherichia coli, Salmonella sp., total plate count (TPC), swordfish quality
ABSTRAK

Menurut Lu et al. (2010), salah satu produk perikanan yang memiliki nutrisi tinggi adalah
ikan todak. Keracunan ikan tongkol yang sering terjadi adalah keracunan histamin (keracunan
ikan tipe scombroid). Hal ini disebabkan oleh kontaminasi bakteri patogen seperti Escherichia
coli, Salmonella, Vibrio cholerae, Enterobacteriacea, dll (Kurniawan et al, 2012). Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan kontaminasi mikroba dan penampilan fisik
pada ikan todak (ikan tongkol) dari pasar tradisional, pasar lelang modern dan ikan dalam
penelitian Bandar Lampung. Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Tahap pertama
dilakukan pengumpulan sampel ikan todak secara acak dari pasar tradisional, modern, dan
lelang di Bandar Lampung. Ada 13 pasar tradisional, 7 pasar modern dan 2 pasar gudang di
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Bandar Lampung. Tahap kedua dari penelitian adalah melakukan analisis total mikroba, uji
angka lempeng total (TPC), Eschericia colitest, Salmonella sp.test dan tingkat kesegaran pada
ikan todak menggunakan uji organoleptik. Kemudian data total koloni diamati dan data hasil
uji organoleptik dianalisis menggunakan uji BNJ. Kesimpulan dari penelitian ini ditemukan
perbedaan dan tingkat kesegaran ikan todak pada pasar modern dan pasar lelang tradisional di
Bandar Lampung. Nilai terendah dari seluruh perhitungan 6,5 x 104, Eschericia colil,53 x

104, dan Salmonella sp3 x 101.

PENDAHULUAN

Ikan merupakan bahan pangan yang mudah
rusak. Kerusakan pada ikan diantaranya
adalah kerusakan biologis oleh enzim atau
mikroorganisme pembusuk, sehingga untuk
mempertahanakan  mutu  ikan  perlu

dilakukannya penanganan khusus
(Widiastuty, 2008). Menurut Lu et al.
(2010), salah satu hasil tangkapan

perikanan yang memiliki kandungan gizi
tinggi adalah ikan tongkol. Namun, ikan
tongkol mudah mengalami kerusakan yang
diakibatkan  kandungan lemak yang
teroksidasi.  Selain itu kerusakan dapat
disebabkan oleh kontaminasi mikroba dan
adanya kandungan asam amino bebas yang
dapat membantu metabolisme
mikroorganisme,  serta  memproduksi
ammonia, biogenik amin, asam organik,
keton dan komponen sulfur.

Ikan tongkol diketahui memiliki kandungan
gizi, diantaranya yang terdapat dalam ikan
tongkol adalah protein dan asam lemak
omega-3. Selain itu, ikan tongkol memiliki
kandungan histamin yang dapat dijadikan
salah satu indikator kesegaran ikan
tongkol(Gunawan, 2007 dalam Katzung,
2001).Histamin  pada ikan  tongkol
dihasilkan dari kontaminasi asam amino
histidin yang terkandung dalam ikan oleh
bekteri, dan mengeluarkan enzim histidin
dekarboksilase, yang selanjutnya menjadi
histamin. Salah satu bakteri yang dapat
mengkontaminasi dan membantu proses

terbentuknya histamin adalah E. coli
(Radenet al., 2007).

Menurut Winarni, et al. (2003), mutu ikan
segar dapat meliputi rupa atau kenampakan,
rasa, aroma, serta tekstur pada ikan
tersebut. Untuk dapat mengetahui mutu
ikan tersebut dapat dilakukan secara sadar
saat kita membeli dan akan mengolah ikan
tersebut.Kerusakan pada ikan  dapat
disebabkan oleh faktor internal seperti
insang, isi perut, dan kulit. Bagian-bagian
tersebut merupakan sumber kontaminasi
mikroba pada ikan (Djaafar,
2007).Perubahan  mutu  kesegarandapat
berlangsung secara enzimatis, kimia dan
bakteriologi dengan diikuti penurunan
organoleptik (Sanger, 2010).

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan utama yang akan digunakan pada
penelitian ini adalah ikan tongkol yang
didapatkan dari tiga pasar tradisional, tiga
pasar modern serta tiga pedagang di
gudang lelang Kota Bandar Lampung.
Bahan lain yang digunakan adalah alkohol,
spiritus, media NA, media BPW, media
Mac Conkey agar, XLD agar,serta bahan
lain untuk analisa mikrobiologi.

Alat-alat yang akan digunakan adalah
cawan petri, buret, autoklaf, coloni counter,
inkubator, mortar/blender, batang gelas
melengkung, tabung reaksi, erlenmayer,
dan alat-alat untuk analisa mikrobiologi.
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Metode Penelitian
Pengambilan Sample

Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap.
Penelitian tahap satu dengan pengambilan
sampel ikan tongkol secara acak di pasar
tradisional, modern dan gudang lelang Kota
Bandar Lampung. Pasar tradisional di Kota
Bandar Lampung berjumlah 13, pasar
modern berjumlah 7, dan gudang lelang
berjumlah 2. Pasar dipilih secara acak
sebesar 20% (Arikunto, 2010) dari
keseluruhan masing-masing jenis pasar.
Pasar tradisional yang digunakan adalah
Pasar Gintung, Perumnas Way Halim, dan
Tamin Kota Bandar Lampung.  Pasar
modern yang digunakan yaitu Chandra
Supermarket, Hypermart Central Plaza dan
Giant Supermarket Kota Bandar Lampung,
serta Gudang Lelang Teluk Betung Bandar
Lampung. Setiap pasar diambil tiga sampel
ikan tongkol yang berbeda secara acak.
Berikut pengacakan sampel di masing-
masing pasar.

Analisis Sampel

Penelitian tahap dua yaitu analisis total
mikroba, yaitu meliputi uji total plate count
(TPC), uji angka Eschericia coli, uji angka
Salmonella sp, dan analisis tingkat
kesegaran ikan tongkol meliputi uji
Organoleptik.

Pengamatan yang dilakukan yaitu total
koloni pada uji TPC, uji Angka E. coli, dan
uji angka Salmonella sp, serta uji
organoleptik  tingkat  kesegaran ikan
tongkol. Data total koloni yang diperoleh
dari  pengamatan  dianalisis  secara
deskriptif, sedangkan hasil dari uji
organoleptik dianalisis menggunakan uji
lanjut BNJ. Parameter uji mikrobiologis
pada ikan tongkol mengacu pada SNI

7388:2009 mengenai Batas Maksimum
Cemaran Mikroba dalam Pangan, yaitu
berupa TPC , total E. coli dan total
Salmonella sp pada ikan segar.

Pelaksanaan Penelitian
Penelitian Tahap 1

Sampel ikan tongkol didapatkan dari pasar
tradisional, yaitu Pasar Gintung, Pasar Way
Halim, Pasar Tamin Bandar Lampung,
pasar modern yaitu Chandra Supermarket,
Hypermart Central Plaza dan Giant
Supermarket, serta Gudang Lelang Bandar
Lampung. Sampel diambil secara random
atau acak. Pengangkutan sampel dengan
menggunakan cool box yang didalamnya
diberi tambahan es.

Penelitian Tahap 2
a. Uji total plate count

Uji digunakan metode cawan tuang
(Fardiaz, 1989). Metode Uji TPC
dilakukan dengan cara sampel ikan
tongkoldiambil sebanyak 1 gkemudian
dihaluskan. Setelah itu, disiapkan BPW
(Buffer  Pepton  Water). BPW
dimasukan kedalam sembilan tabung
reaksi, yang masing-masing diisi 9 ml
BPW. Ikan tongkol yang telah halus
dimasukan kedalam BPW kedalam
tabung reaksi pertama. Dilakukan
pengenceran hingga 10°. Selanjutnya
sampel yang telah diencerkan diambil
sebanyak 1 ml dan dituangkan kedalam
cawan petri  steril. Kemudian
dituangkan media NA (Nutrient Agar).
Selanjutnya diinkubasi selama 24 jam
pada suhu 37°C setelah itu dilakukan
pengamatan koloni dan dihitung jumlah
koloni.
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b. Uji Angka Eschericia coli

Metode yang digunakan adalah metode
cawan tuang (Fardiaz, 1989). Uji angka
Eschericia coli dilakukan dengan cara
sampel ikan tongkol diambil sebanyak 1
g kemudian dihaluskan. Setelah itu,
disiapkan BPW (Buffer Pepton Water).
BPW dimasukan kedalam sembilan
tabung reaksi, yang masing-masing diisi

9 ml BPW. Ikan tongkol yang telah
halus dimasukan kedalam BPW
kedalam tabung reaksi pertama.

Dilakukan pengenceran hingga 107 .
Selanjutnya  sampel yang telah
diencerkan diambil sebanyak 1 ml dan
dituangkan kedalam cawan petri steril,
kemudian dituang media Mac Conkey
Agar. Selanjutnya diinkubasi selama 24
jam pada suhu 37°C setelah itu
dilakukan pengamatan koloni dan
dihitung jumlah koloni.

c. Uji Angka Salmonella sp

Metode yang digunakan adalah metode
cawan tuang (Fardiaz, 1989). Uji angka
Salmonella sp dilakukan dengan cara
sampel ikan tongkol diambil sebanyak 1
g kemudian dihaluskan. Setelah itu,
disiapkan BPW (Buffer Pepton Water).
BPW dimasukan kedalam sembilan
tabung reaksi, yang masing-masing diisi

9 ml BPW. Ikan tongkol yang telah
halus  dimasukan kedalam BPW
kedalam tabung reaksi  pertama.

Dilakukan pengenceran hingga 107 .
Selanjutnya  sampel vyang telah
diencerkan diambil sebanyak 1 ml dan
dituangkan kedalam cawan petri steril,

kemudian dituang media XLD Agar.
Selanjutnya diinkubasi selama 24 jam
pada suhu 37°C setelah itu dilakukan
pengamatan koloni dan dihitung jumlah
koloni.

d. Uji Organoleptik

Uji Organoleptik dilakukan dengan

menggunakan uji skoring. Skor atau

penilaian diberikan pada 5 sampel ikan

tongkol.  Menurut (SNI 01-2729.1-

2006), kesegaran ikan dapat dilihat

dengan kriteria sebagai berikut:

1. Segar : nilai organoleptik berkisar
antara 7-9

2. Agak segar : nilai organoleptik
berkisar antara 4-6

3. Tidak segar : nilai organoleptik
berkisar antara 1-3

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian
ini ialah total koloni pada uji TPC, Uji
angka E. coli, dan Uji angka Salmonella sp.
Jumlah koloni dihitung dengan rumus
berikut :

Jumlah koloni = jumlah koloni pada cawa
x 1/faktor pengenceran

—

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Mikrobiolgi
Nilai TPC, E. coli dan Salmonella sp.dari

beberapa pasar di Kota Bandar Lampung
dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Nilai total plate count, Eschericia coli, Salmonella sp ikan tongkol dari beberapa
jenis pasar di Kota Bandar Lampung

Gambar 1 menunjukan bahwa hasil analisis
ragam setiap lokasi pasar berbeda nyata
terhadap nilai TPC ikan tongkol. Hasil uji
lanjut BNJ nilai TPC menunjukan bahwa
pada gudang lelang berbeda nyata dengan
pasar tradisional. Nilai TPC pada pasar
modern tidak berbeda nyata dengan pasar
tradisional dan gudang lelang. Nilai TPC
pada gudang lelang yaitu 3,80, pasar
tradisional 5,42 dan pasar modern 5,08.
Berdasarkan hasil analisis ragam setiap
lokasi pasar tidak berbada nyata terhadap
nilai E. coli ikan tongkol. Hasil uji lanjut
BNJ menunjukan bahwa nilai E. colipada
pasar modern, pasar tradisional dan gudang
lelang tidak bebebada nyata. Nilai E. coli
pada gudang lelang vyaitu 4,18, pasar
tradisional 4,6 dan pada pasar modern 4,31.
Berdasarkan hasil analisis ragam setiap
lokasi pasar tidak berbeda nyata terhadap
nilai Salmonella sp ikan tongkol. Hasil uji
lanjut BNJ menunjukan bahwa nilai
Salmonella sppada gudang lelang, pasar
tradisional dan pasar modern tidak berbeda
nyata. Nilai Salmonella sppada gudang

lelang yaitu 1,53, pasar tradisional 1,79 dan
pasar modern 1,57.

Nilai TPC, E. coli, dan Salmonella sp. ikan
tongkol pada beberapa lokasi pasar
dipengaruhi oleh cara penanganan di
masing-masing pasar.Menurut Kurniawan
et al. (2012) ikan tongkol jika dibiarkan
pada suhu kamar, maka akan cepat terjadi
proses pembusukan, serta kandungan air
yang tinggi pada tubuh ikan, dapat menjadi
media  untuk  pertumbuhan  bakteri
pembusuk atau mikroorganisme lain,
sehingga ikan sangat cepat mengalami
proses pembusukan dan menjadi tidak segar
lagi.

Kondisi perlakuan yang diberikan oleh
pedagang terhadap ikan tongkol di pasar
tradisional adalah dengan meletakan ikan
tongkol diatas papan kayu yang dilapisi
plastik.  lkan tongkol dibiarkan dalam
wadah terbuka tanpa diberikan tambahan es
dan tidak dipisah dengan ikan atau jenis
bahan pangan hasil laut lainnya.
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Penambahan es dimaksudkan agar suhu
ikan tetap rendah. Penurunan mutu ikan
dipengaruhi  oleh  aktivitas  bakteri.
Aktivitas bakteri sangat berkaitan dengan
suhu penyimpanan saat setelah ikan
ditangkap.suhu dan waktu penyimpanan
dapat mempengaruhi peningkatan kadar
histamin pada ikan tongkol.  Terdapat
interaksi  antara  waktu dan  suhu
penyimpanan terhadap kadar histamin serta
kandungan E. coli pada ikan
tongkol(Mitchell, 2013).

Semakin rendah suhu penyimpanan yang
digunakan, semakin lambat aktivitas bekteri
yang menyebabkan kerusakan (llyas, 1983).
Menurut Buckle et al (1987), ikan tidak
akan mengalami kerusakan karena bakteri
sampai fase rigor mortis selesai. Perlakuan
dingin yang diberikan setelah penangkapan
akan memperlambat berlangsungnya fase
rigor mortis pada ikan, sehingga akan
memperlambat kerusakan dan pertumbuhan
bakteri. Menurut SNI-01-2729-2006 batas
maksimum cemaran bakteri pada ikan segar
yaitu 5 x 10° koloni/g(Hadiwiyoto, 1993).
Nilai TPC, E. coli, dan Salmonella sp.,
diketahui bahwa ikan tongkol dari pasar
tradisional telah mengalami penurunan
mutu, yaitu ikan tongkol memiliki tingkat
kesegaran yang rendah dan cemaran bakteri
yang melebihi ambang batas cemaran yang
telah ditetapkan SNI-01-2729-2006.
Menurut Moeljanto (1982), daging ikan
mengandung sedikit sekali tendon atau
tenun pengikat, sehingga sangat mudah
dicerna oleh enzim autolisis (enzim yang
terdapat pada ikan), yang menyebabkan
daging ikan menjadi sangat lunak, sehingga
menjadi  media untuk  pertumbuhan
mikroorganisme. Tubuh ikan yang telah
mengalami proses pembusukan terjadi
perubahan, seperti timbulnya bau busuk,
daging menjadi lunak, sorot mata pudar,

serta terdapat lendir pada insang dan
permukaan badan.

Berdasarkan SNI 7388:2009 mengenai
batas cemaran Salmonella sp. dalam
pangan, kandungan Salmonella sp. pada
ikan segar harus negatif 25/g atau dapat
dikatakan ikan tidak boleh tercemar
Salmonella sp.  Kondisi pasar sangat
mempengaruhi kontaminasi dari Salmonella
spterhadap ikan tongkol sehingga dapat
menyebabkan penurunan mutu dari ikan
tongkol. Selain E. coli, Salmonella sp.
merupakan salah satu bakteri yang memiliki
pengaruh terhadap pembentukan histamin
pada ikan tongkol yang menyebabkan
keracunan.  Keracunan disebabkan oleh
kontaminasi bakteri pathogen seperti E.
coli, ~ Salmonella, Vibrio  cholerae,
Enterobacteriaceadan lain-lain. Keracunan
yang sering terjadi pada ikan tongkol yaitu
keracunan histamin. lkan jenis ini
mengandung asam amino histidin yang

dikontaminasi  oleh  bakteri  dengan
mengeluarkan enzim histidin
dekarboksilase  sehingga menghasilkan

histamin (Meryandini et al., 2009).
Sifat Organoleptik

Berdasarkan SNI 01-2729.1-2006
kesegaran ikan dapat dilihat dengan kriteria
yaitu nilai organoleptik 7-9 menunjukan
ikan masih dalam keadaan segar, 4-6
menunjukan ikan dalam keadaan agak
segar, 1-3 menunjukan ikan dalam kondisi
sudah tidak segar.

Tekstur

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
setiap perlakuan dari masing-masing pasar
berbeda nyata terhadap tekstur ikan
tongkol. lIkan tongkol didapatkan dari pasar
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tradisional, modern, dan gudang lelang
yang masing-masing pasar memiliki
perlakuan atau penanganan yang berbeda.
Hasil uji lanjut BNJ tekstur ikan tongkol
segar menunjukan bahwa ikan tongkol dari
pasar tradisional, gudang lelang dan pasar
modern di Kota Bandar Lampung tidak
berbeda nyata. Skor tekstur tertinggi yaitu
6,73. Berdasarkan SNI 01-2729.1-2006,
skor tekstur ikan tongkal dinyatakan dalam
kategori segar. Sedangkan skor tekstur
terendah yaitu 5,53. Berdasarkan SNI 01-

8,00 -
7,00
6,00 -
5,00 -
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Skor Tekstur

2729.1-2006 skor ikan tongkol tersebut
dinyatakan dalam kategori agak segar.
Berdasarkan uji lanjut BNJ menunjukan
bahwa untuk tingkat kesegaran ikan dengan
uji organoleptik tekstur ikan tongkol, yang
paling segar adalah ikan tongkol dari
gudang lelang, sedangkan untuk ikan
tongkol yang memiliki kesegaran rendah
adalah ikan dari pasar tradisional. Grafik
dari skor tekstur ikan tongkol segar dapat
dilihat pada Gambar 2.

0,00 -~
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pasar modern

gudng lelang

Jenis Pasar

Gambar 2. Skor tekstur ikan tongkol segar pada beberapa lokasipasar di Kota Bandar
Lampung. 1=sangat tidak elastis, 3=tidak elastis, 5=agak elastis, 7=elastis, 9=sangat elastis

Warna

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
perlakuan dari setiap pasar tidak berbeda
nyata terhadap warna kulit ikan tongkol.
Uji lanjut BNJ warna kulit ikan tongkol
segar menunjukan bahwa semua ikan
tongkol segar dari pasar tradisional dan
modern, serta gudang lelang Bandar
Lampung tidak berbeda nyata. Skor tekstur
tertinggi yaitu 6,13. Skor tekstur terendah
yaitu 5,00 Berdasarkan SNI 01-2729.1-
2006, skor warna kulit dari ikan tongkol

menunjukan bahwa ikan tongkol berada
dalam kondisi agak segar. Berdasarkan uji
lanjut BNJ dapat dikatakan bahwa untuk
tingkat kesegaran ikan dengan uji
organoleptik warna ikan tongkol, yang
paling segar adalah ikan tongkol dari
gudang lelang Teluk Betung Bandar
Lampung. Sedangkan untuk ikan tongkol
yang memiliki kesegaran rendah dilihat dari
kondisi warna yaitu ikan tongkol dari pasar
modern. Grafik perbedaan skor warna kulit
dapat dilihat pada gambar Gambar 3.
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Gambar 3. Skor warna kulit ikan tongkol segar pada berbagai lokasi pasar di Kota Bandar
Lampung.1=sangat abu-abu, 3=abu-abu, 5=agak abu-abu, 7=abu-abu keputihan, 9=putih

Aroma

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
hasil dari masing-masing perlakuan ikan
tongkol dari beberapa lokasi pasar di Kota
Bandar Lampung vyaitu berbeda nyata
terhadap aroma ikan tongkol. Hasil uji
lanjut BNJ aroma ikan tongkol menunjukan
bahwa ikan tongkol dari gudang lelang
berbeda nyata dengan ikan tongkol dari
pasar modern dan pasar tradisional. Skor
aroma ikan tongkol pada pasar modern
tidak berbeda nyata dengan gudang lelang.
Sedangkan skor aroma ikan tongkol pasar
modern tidak berbeda nyata dengan pasar

tradisional. ~ Skor aroma ikan tongkol
tertinggi yaitu 7,03. Berdasarkan SNI 01-
2729.1-2006 skor tersebut menunjukan
bahwa aroma ikan tongkol masih dalam
keadaan segar. Sedangkan, skor aroma
pada ikan tongkol paling rendah vyaitu
sebesar 5,23. Berdasarkan SNI 01-2729.1-
2006 ikan tongkol tersebut memiliki
kategori agak segar. Hasil uji lanjut BNJ
aroma menunjukan bahwa ikan tongkol dari
gudang lelang memiliki skor aroma
tertinggi. Skor aroma ikan tongkol dari
beberapa jenis pasar di Kota Bandar
Lampung dapat dilihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Skor aroma ikan tongkol segar pada beberapa lokasi pasar di Kota Bandar
Lampung. 1=busuk, 3=agak busuk, 5=amis, 7=agak amis, 9=tidak amis

Kondisi Mata

Hasil dari analisis ragam menunjukan
bahwa ikan tongkol dari beberapa lokasi
pasar di Kota Bandar Lampung vyaitu
berbeda nyata terhadap kondisi mata ikan
tongkol. Hasil dari uji lanjut BNJ kondisi
mata pada ikan tongkol dari beberapa lokasi
pasar di Kota Bandar Lampung
menunjukan bahwa ikan tongkol dari
gudang lelang berbeda nyata dengan ikan
tongkol dari pasar tradisional dan pasar
modern. Sedangkan skor kondisi mata ikan
tongkol pada pasar tradisional tidak berbeda
nyata dengan pasar modern. Skor hasil dari
uji lanjut BNJ terhadap kondisi mata

tertinggi yaitu 8,23. Berdasarkan SNI 01-
2729.1-2006 skor tersebut menunjukan
bahwa ikan tongkol masih dalam kondisi
sangat segar. Sedangkan skor kondisi mata
paling rendah yaitu5,17. Berdasarkan SNI
01-2729.1-2006 skor tersebut menunjukan
bahwa ikan tongkol memiliki kondisi mata
sudah tidak segar. Hasil uji lanjut BNJ
kondisi mata menunjukan bahwa ikan
tongkol dari gudang lelang memiliki skor
kondisi mata tertinggi. Grafik skor kondisi
mata pada ikan tongkol dari beberapa lokasi
pasar di Kota Bandar Lampung dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Skor kondisi mata ikan tongkol segar pada beberapa lokasi pasar di Kota Bandar
Lampung. 1=tidak cembung tidak bening, 3=tidak cembung agak bening, 5=tidak cembung
bening, 7=cembung agak bening, 9=cembung bening.

Lendir Permukaan Badan

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
setiap ikan tongkol dari beberapa lokasi
pasar di Kota Bandar Lampung tidak
berbeda nyata terhadap lendir permukaan
badan. Hasil uji lanjut BNJ lendir di
permukaan badan menunjukan bahwa skor
kondisi lendir permukaan badan ikan
tongkol dari pasar tradisional, gudang
lelang dan pasar modern tidak bebrbeda
nyata. Skor ikan tongkol yang paling tinggi
yaitu 7,80. Berdasarkan SNI 01-2729.1-

2006 skor tersebut memiliki kategori segar
untuk parameter lendir permukaan badan
ikan tongkol segar. lkan tongkol yang
memiliki skor paling rendah yaitu 6,63.
Berdasarkan SNI 01-2729.1-2006 skor
tersebut masuk dalam kriteria agak segar.
Hasil uji lanjut BNJ lendir permukaan
badan menunjukan bahwa skor lendir di
permukaan badan ikan tongkol dari gudang
lelang tertinggi.  Grafik skor lendir di
permukaan badan pada ikan tongkol dari
beberapa lokasi pasar di Kota Bandar
Lampung dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Skor lendir permukaan badan ikan tongkol segar pada beberapa lokasi pasar di
Kota Bandar Lampung. 1=sangat berlendir, 3=berlendir, 5=agak berlendir, 7=agak tidak

berlendir, 9=tidak berlendir.

Kondisi Insang

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa
ikan tongkol dari beberapa lokasi pasar di
Kota Bandar Lampung berbeda nyata
terhadap kondisi insang. Hasil analisis uji
lanjut BNJ Kkondisi insang pada ikan
tongkol dari beberapa lokasi pasar di Kota
Bandar Lampung menunjukan bahwa skor
ikan tongkol dari gudang lelang berbeda
nyata dengan ikan tongkol dari pasar
modern dan pasar tradisional. Sedangkan

skor kondisi insang ikan tongkol dari pasar
tradisional tidak berbeda nyata dengan skor
kondisi insang ikan tongkol dari pasar
modern. Berdasarkan SNI 01-2729.1-2006
ikan tongkol dari beberapa lokasi pasar
yang ada di Bandar Lampung memiliki skor
dalam kategori tidak segar untuk parameter
kondisi insang. Grafik skor kondisi insang
pada ikan tongkol dari beberapa lokasi
pasar di Kota Bandar Lampung dapat
dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Skor kondisi insang ikan tongkol segar pada beberapa lokasi pasar di Kota Bandar
Lampung. 1=coklat, 3 = merah kecoklatan, 5=agak merah, 7=merah, 9 = sangat

KESIMPULAN

1. Terdapat perbedaan cemaran mikroba
pada ikan tongkol antara pasar modern,
tradisional dan gudang lelang di Kota
Bandar  Lampung. Nilai  uji
mikrobiologis ikan tongkol terendah
terdapat pada gudang lelang dengan
nilai total plate count 65 X
10% Eschericia coli1,53 x 10° dan
Salmonella sp. 3 x 10

2. Terdapatperbedaantingkatkesegaranikan
tongkol antara pasar tradisional, pasar
modern, dan gudang lelangdi Kota
Bandar Lampung. Tingkat kesegaran
ikan tongkol yang paling tinggi terdapat
pada gudang lelang, dengan tekstur
elastis, aroma agak amis, warna agak
abu-abu, kondisi mata, cembung dan
bening,  kondisi insang  merah
kecoklatan  dan  kondisi lendir
permukaan badan yang agak tidak
berlendir.

merah
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