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Abstrak
Ikan kurisi dan swanggi merupakan ikan dengan hasil tangkapan melimpah dan diminati oleh 

masyarakat karena nutrisinya. Ikan cepat mengalami penurunan mutu yang disebabkan penanganan yang 
kurang baik. Mutu ikan akan berpengaruh pada penerimaan konsumen dan harga jualnya. Mutu ikan kurisi 
dan swanggi di tempat pelelangan ikan (TPI) Mayangan Probolinggo belum dilaporkan. Tujuan penelitian 
ini yaitu menganalisis karakteristik mutu ikan kurisi dan swanggi berdasarkan pengujian organoleptik, 
TVBN, nilai proksimat, dan angka lempeng total (ALT). Penelitian ini dilakukan dengan tahapan observasi, 
wawancara, pengambilan dan preparasi sampel, serta analisis karakteristik mutu. Teknik penanganan ikan 
kurisi dan swanggi di TPI Mayangan meliputi pembongkaran, penyortiran, pengangkutan, penimbangan, 
dan penjualan. Nilai organoleptik ikan kurisi dan swanggi pada beberapa indikator kenampakan mata, 
insang, lendir permukaan badan, daging, bau, dan tekstur masih sesuai dengan SNI. Kadar TVBN ikan 
kurisi sebesar 17,47±1,25 mg/100 g dan ikan swanggi sebesar 25,04±0,65 mg/100 g. Kadar proksimat berupa 
kadar air ikan kurisi dan swanggi berturut-turut sebesar 79,41±0,76% dan 79,17±0,88%. Kadar abu ikan 
kurisi sebesar 2,53±0,24% dan swanggi sebesar 1,34±0,24%. Kadar lemak ikan kurisi sebesar 1,50±0,40% dan 
swanggi sebesar 1,17±0,39%, Kadar protein kurisi sebesar 16,47±0,92% dan swanggi sebesar 18,50±1,17%. 
Pengujian mikrobiologi menggunakan ALT mendapatkan hasil sebesar 3,1x105 CFU/g pada ikan kurisi 
dan 3,4 x105 CFU/g pada ikan swanggi. Hasil tersebut menunjukkan bahwa ikan kurisi dan swanggi yang 
didaratkan di TPI Mayangan, memiliki kualitas mutu yang baik dan layak dikonsumsi.

Kata kunci: ALT, organoleptik, penanganan, proksimat, TVBN

Analysis of the Quality of Japanese Threadfin Bream and Red Bigeye Fish Caught by 
Fisherman at the Mayangan Fish Auction, Probolinggo

Abstract
Japanese threadfin bream and red bigeye fish are popular because they are nutritious and have a high 

catch rate; however, improper handling degrades their quality.  Fish quality affects consumer acceptance 
and selling price.  The quality of kurisi and swanggi fish at the Mayangan Probolinggo auction is unknown.  
This study aimed to analyze the quality characteristics of Japanese threadfin bream and red bigeye fish 
based on organoleptic testing, TVBN, proximate analysis values, and TPC.  This research was carried out 
using observation and interview methods, sampling and preparation, and analysis of quality characteristics.  
The methods for handling Japanese threadfin bream and red bigeye fish include disassembling ships, 
sorting cargo, transporting, weighing, and selling.  The findings of the organoleptic testing of Japanese 
threadfin bream and red bigeye fish on several indicators of the appearance of the eyes, gills, flesh, odor, and 
texture were above the quality standards needed by SNI. Japanese threadfin bream had a TVBN quality of 
17.47±1.25 mg/100 g while red bigeye fish 25.04±0.65 mg/100 g. The proximate water contents of Japanese 
threadfin bream and red bigeye fish were 79.41±0.76% and 79.17±0.88%, respectively.  The ash contents 
of Japanese threadfin bream and red bigeye fish were 2.53±0.24% and 1.34±0.24%, respectively.  The fat 
contents of Japanese threadfin bream and red bigeye fish were 1.50±0.40% and 1.17±0.38%, respectively.  
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dan reaksi autolisis oleh enzim. Ikan juga 
mengandung asam lemak tidak jenuh yang 
sangat mudah mengalami oksidasi. Kondisi 
ini menyebabkan komoditas perikanan cepat 
mengalami kemunduran mutu setelah proses 
penangkapan (Wahyudi & Maharani, 2017). 
Proses kemunduran mutu pada ikan ini dapat 
diperlambat dengan perlakuan suhu dingin 
dalam setiap rantai penanganannya.

Rantai penanganan dengan suhu dingin 
pada ikan dimulai sejak ikan ditangkap, 
penanganan di kapal, penanganan di TPI, serta 
penanganan pada saat distribusi ke konsumen. 
Penanganan di kapal dan TPI menjadi sangat 
penting untuk dilakukan dengan baik karena 
akan berdampak pada mutu ikan saat ikan 
sampai di konsumen. Kemunduran mutu pada 
setiap rantai penanganan akan meningkatkan 
kemunduran mutu pada tahap berikutnya.

TPI merupakan salah satu sarana dalam 
kegiatan perikanan dan faktor penggerak 
dalam meningkatkan pendapatan serta 
kesejahteraan nelayan (Fitrianing et al., 
2020). TPI Mayangan terletak di Jalan 
Pelabuhan Perikanan nomor 01, Kelurahan 
Mangunharjo, Kecamatan Mayangan, Kota 
Probolinggo, Jawa Timur. TPI Mayangan 
berada di dalam naungan Dinas Pertanian, 
Ketahanan Pangan dan Perikanan Kota 
Probolinggo. Penanganan di TPI merupakan 
salah satu faktor penentu tingkat kesegaran 
ikan. Pengujian kesegaran ikan di TPI perlu 
dilakukan untuk mengidentifikasi tingkat 
kesegaran ikan dan memberikan jaminan 
keamanan konsumsi ikan bagi konsumen. 
Pengujian tentang mutu ikan yang didaratkan 
di TPI sudah banyak dilaporkan dari hasil 
penelitian di berbagai tempat. Sayuti (2013) 
melakukan uji organoleptik terhadap ikan 
yang didaratkan di TPI Kelurahan Klaligi, Kota 
Sorong; Maskur & Najih (2021) melakukan uji 
TVBN ikan yang didaratkan di TPI Paotere; 
Jacoeb et al. (2020) melakukan penelitian 

PENDAHULUAN
Perikanan merupakan salah satu sektor 

yang penting dalam pemenuhan kebutuhan 
nutrisi dan menjadi bagian dalam siklus sosial 
ekonomi masyarakat. Potensi perikanan di 
Jawa Timur yang paling tinggi adalah ikan 
swanggi dan ikan kurisi. Data statistik produksi 
perikanan di Jawa Timur menunjukkan 
bahwa hasil tangkapan ikan swanggi dan 
kurisi pada tahun 2020 merupakan hasil 
tangkapan tertinggi yang didaratkan di 
Tempat Pelelangan Ikan (TPI) dibandingkan 
dengan ikan lainnya. Ikan swanggi sebesar 
12.681 ton dan ikan kurisi sebesar 10.001 ton 
(Badan Pusat Statistik Provinsi Jawa Timur 
[BPS], 2020). Potensi tersebut dimanfaatkan 
oleh masyarakat dalam bentuk segar, dan 
sebagian dalam bentuk olahan yaitu surimi, 
tepung ikan, bakso ikan (Oktaviyani et al., 
2016; Prihatiningsih et al., 2013). Pemanfaatan 
sumber daya ikan ini bergantung pada kondisi 
mutu kesegarannya.

Ikan merupakan bahan pangan yang 
sangat penting bagi masyarakat. Kandungan 
gizi di dalam ikan dapat menunjang 
pemenuhan nutrisi bagi manusia. Ikan 
mengandung protein dengan komposisi asam 
amino yang lengkap serta bersifat esensial bagi 
manusia. Asam lemak pada ikan tergolong 
asam lemak tidak jenuh berantai panjang 
yaitu omega-3 dan omega-6 berperan dalam 
kesehatan manusia, serta kandungan mineral 
dan vitamin menjadikan ikan sebagai objek 
yang sangat menarik untuk dikembangkan 
dalam bidang pangan, pangan fungsional, dan 
obat-obatan (Inara, 2020).

Kelemahan dari komoditas perikanan 
yaitu tergolong sebagai bahan pangan yang 
cepat mengalami kerusakan. Kandungan air 
yang tinggi sekitar 80%, karakteristik protein 
penyusun daging ikan sangat halus, pH yang 
mendekati netral menyebabkan daging ikan 
sangat cocok untuk pertumbuhan mikroba 

Japanese threadfin bream had a protein content of 16.47±0.92%, and red bigeye fish had a protein content of 
18.50±1.17%.  Total plate count values for Japanese threadfin bream and red bigeye were 3.1x105 CFU/g and 
3.4x105 CFU/g, respectively, in microbiological testing using TPC.  This research suggests that the Japanese 
threadfin bream and red bigeye fish caught at the Mayangan TPI are of high caliber and fit for human 
consumption. 

Keyword: handling, organoleptic, proximate, TPC, TVBN 
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kadar proksimat terhadap ikan di TPI 
Pelabuhanratu; serta Sukmawati et al. (2020) 
melakukan penelitian kadar ALT pada ikan 
yang didaratkan di TPI Kota Sorong, Papua 
Barat. Analisis mutu ikan di TPI Mayangan 
belum pernah dilakukan. Analisis mutu 
ikan swanggi dan kurisi di TPI Mayangan 
masih perlu untuk diteliti lebih lengkap dan 
komprehensif. Tujuan dari penelitian ini 
untuk mengetahui proses penanganan ikan 
swanggi dan kurisi yang didaratkan di TPI 
Mayangan, serta menganalisis karakteristik 
mutu ikan swanggi dan kurisi berdasarkan 
karakteristik organoleptik dan TVBN.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
antara lain ikan kurisi; ikan swanggi; asam 
perklorat 6% (Supelco); NaOH 20% (Merck); 
H3BO4 3%; Na2B4O7 0,02N; silikon anti 
foaming (Merck); indikator fenolftalein; 
indikator tashiro; indikator metil merah 
(Merck); n-heksana (Merck); kablet katalis; 
H2SO4 (Merck); H2O2 ; H3BO3 4% (Supelco); 
natrium hidroksida (Merck); HCl 0,2 N; BFP; 
dan PCA (Merck). Alat yang digunakan dalam 
penelitian antara lain yaitu alat destilasi uap 
(Foss Kjeltec 8100); cawan porselen; desikator; 
oven (Memmert); tungku (Thermolyne muffle 
furnace 48000); ekstraktor soxhlet (Foss); 
selongsong lemak; alat destruksi kjeldahl 
(Foss); lempeng hangat (Daihan scientific); 
autoklaf (Hirayama HVA-85); penangas 
air (Memmert); inkubator (Memmert); 
mikropipet (socorex acura 825, accu jet); 
laminary air flow (thermo 1300 series a2).

Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan untuk 

mengetahui teknik penanganan ikan di TPI 
Mayangan menggunakan metode observasi, 
wawancara dan dokumentasi. Metode 
tersebut digunakan untuk mengungkap 
suatu fakta yang terjadi di lapangan tentang 
teknik penanganan ikan sehingga diketahui 
penanganan nelayan berpengaruh terhadap 
kemunduran mutu ikan. Contoh uji yang 
digunakan dalam penelitian dihasilkan 
dari tangkapan nelayan yang berlabuh di 
TPI Mayangan, Probolinggo. Jenis ikan 

yang digunakan dalam penelitian berupa 
ikan kurisi dan swanggi. Jumlah ikan yang 
digunakan dalam penelitian sebanyak 1,5 kg 
pada setiap jenisnya untuk digunakan dalam 
pengujian kimia dan mikrobiologi serta 3 ekor 
ikan untuk pengujian organoleptik. Sampel 
dalam pengujian organoleptik dimasukkan ke 
dalam wadah kotak dengan masing-masing 
kotak berisi 1 ekor ikan sehingga total seluruh 
kotak sampel ikan kurisi dan swanggi masing-
masing 3 kotak. Sedangkan sampel yang 
akan digunakan untuk pengujian kimia dan 
mikrobiologi masing-masing dimasukkan ke 
dalam plastik yang telah disediakan. Plastik 
tersebut lalu dimasukkan ke dalam kotak 
stirofoam yang telah disterilisasi dengan 
alkohol 70% dan terdapat es batu dengan 
perbandingan 1:1 jumlah ikan.

Pengujian organoleptik dilakukan di 
TPI Mayangan, Probolinggo dengan jumlah 
panelis sebanyak 30 orang yang terdiri dari 
petugas TPI, pedagang, dan pembeli yang 
ada di TPI Mayangan. Penilaian pengujian 
organoleptik didasarkan pada score sheet 
yang tercantum dalam SNI 2729:2013. 
Penilaian spesifikasi organoleptik terdiri dari 
ketampakan yang berupa mata, insang, dan 
lendir permukaan kulit, lalu spesifikasi daging, 
bau, serta tekstur. Hasil uji organoleptik 
tersebut dirata-rata untuk menentukan 
nilai organoleptik ikan kurisi dan swanggi. 
Penelitian ikan kurisi dan swanggi pada 
indikator kimia berupa Total Volatil Base 
Nitrogen (TVBN) dan kadar proksimat serta 
biologi berupa ALT dilakukan di PMP2KP 
Surabaya. Pengujian kimia ikan kurisi dan 
swanggi dilakukan pengulangan sebanyak tiga 
kali. Pengujian TVBN dilakukan berdasarkan 
SNI 2354.8:2009, analisis proksimat kadar 
air mengacu SNI 2354.2:2015, kadar abu 
mengacu SNI 2354.1:2010, pengujian kadar 
lemak mengacu SNI 01-2354.3-2006, kadar 
protein mengacu  SNI 01-2354.4-2006,  serta 
pengujian ALT dilakukan dengan mengacu 
SNI 2332.3:2015. 

Hasil dari penilaian organoleptik lalu 
dianalisis menggunakan uji Mann-whitney 
untuk mengetahui perbedaan signifikan 
kualitas kesegaran ikan dalam parameter 
organoleptik. Uji Mann Whitney adalah 
uji nonparametrik yang digunakan untuk 
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menentukan dua populasi yang independen 
dan data tidak normal. Sedangkan hasil 
pengujian indikator kimia berupa TVBN dan 
kadar proksimat dianalisis menggunakan uji 
independent sample T-test. Uji independent 
sample T-test digunakan dalam mengetahui 
perbedaan signifikan kualitas kesegaran ikan 
dalam parameter kimia yaitu TVBN dan uji 
proksimat.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Teknik Penanganan Ikan
Pembongkaran

Kapal  ikan   berlabuh di TPI Mayangan, 
Probolinggo umumnya pada pukul 05.00 
WIB hingga jam 12.00 WIB. Teknik 
penanganan ikan di TPI Mayangan terdiri 
dari tahapan pembongkaran, penyortiran 
ikan, pengangkutan ikan, dan penimbangan 
serta jual beli. Proses pembongkaran kapal 
ikan memakan waktu kurang lebih selama 
1-1,5 jam tergantung pada kecepatan ABK 
dan banyaknya jumlah tangkapan. Metode 
rantai dingin tidak digunakan dalam 
proses penanganan di TPI. Akmal et al. 
(2017) memperkuat bahwa lamanya proses 
pembongkaran disebabkan oleh beberapa 
faktor yaitu jenis, ukuran, banyaknya hasil 
tangkapan, cara pembongkaran, banyaknya 
ABK, dan ukuran kapal. Pembongkaran 
dilakukan dengan mengeluarkan ikan kurisi 
dan swanggi di dalam palka menggunakan 
bantuan jaring yang dikerjakan oleh tiga orang 
dan para ABK lain bertugas menerima ikan 
yang terdapat di jaring lalu memasukkannya 

ke dalam keranjang yang telah disediakan. 
Hasil tangkapan ikan kurisi pada saat 
pembongkaran mendapatkan hasil terbanyak 
kedua dibandingkan ikan lain yaitu berkisar 
antara 20-25% sedangkan hasil ikan swanggi 
terbanyak ketiga dari keseluruhan jenis ikan 
tangkapan yaitu berkisar 15-20%. 

Penyortiran ikan
 Proses penyortiran ikan kurisi dan 

swanggi dilakukan bersamaan dengan 
proses pembongkaran di atas kapal (Gambar 
2). Penyortiran ikan dilakukan dengan 
mengelompokkan ikan berdasarkan spesies, 
ukuran ikan, dan kualitasnya. Harikedua et 
al. (2017) memperkuat bahwa penyortiran 
pada hasil tangkapan harus dikelompokkan 
berdasarkan jenis, ukuran, dan kualitas ikan. 
Sering kali pada saat kegiatan penelitian 
berlangsung terlihat saat proses penyortiran 
berlangsung ada beberapa ikan yang tidak 
sengaja terinjak oleh nelayan sehingga ikan 
tersebut menjadi rusak (Gambar 3).

Pengangkutan ikan
Keranjang yang berisi ikan kurisi dan 

swanggi yang telah disortasi langsung diangkut 
menuju ke ruang jual beli menggunakan 
bantuan gerobak pengangkut (Gambar 4) 
Pengangkutan keranjang dilakukan oleh 2-3 
orang, 1 orang bertugas menarik gerobak 
pengangkut dan ABK lainnya bertugas 
mendorong. Gerobak pengangkut mampu 
mengangkut 5-7 keranjang ikan pada setiap 
jalan menuju ruang penimbangan. Kegiatan 

Gambar 1 Proses pembongkaran 
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pengangkutan dilakukan berkali-kali hingga 
semua keranjang ikan masuk ke ruang 
penimbangan. 

Penimbangan dan jual beli
Keranjang ikan kurisi dan swanggi 

yang telah sampai di ruang jual beli akan 
ditimbang oleh pemilik ikan, calon pembeli, 
dan petugas TPI. Timbangan yang digunakan 
masih manual yaitu timbangan akan ditaruh 
di lengan nelayan menggunakan bantuan 
bambu lalu dilihat berapa berat keranjang 
ikan tersebut (Gambar 5). Hasil penimbangan 
berat keranjang ikan kurisi dan swanggi 
diletakkan di atas keranjang sehingga setiap 
keranjang terdapat label yang menandai berat 
ikan tersebut. Hasil tangkapan ikan kurisi 
dan swanggi pada saat penelitian berlangsung 
yaitu ikan kurisi sebanyak 976 kg sedangkan 
ikan swanggi sebanyak 689 kg. Proses jual 
beli ikan di TPI Mayangan pada saat ini 
dilakukan dengan kesepakatan pedagang dan 
pembeli tanpa ada proses lelang (Gambar 

6). Ikan yang telah dibeli oleh pembeli 
diangkut menggunakan mobil khusus dan 
menggunakan rantai dingin bagi tempat 
pengolahan dan ikan yang akan dijual di pasar 
ikan terdekat diangkut menggunakan becak 
motor tanpa adanya rantai dingin.

Kegiatan sanitasi dan higiene yang selalu 
dilakukan di TPI Mayangan adalah kegiatan 
pembersihan lantai yang dilakukan setiap 
selesai kegiatan jual beli ikan yaitu pada 
siang hari menggunakan air bersih dengan 
menyiramkan air tersebut dengan bantuan 
selang. Air yang disalurkan di TPI merupakan 
air tawar bersih dan air yang digunakan 
untuk membersihkan TPI juga digunakan 
dalam kamar mandi petugas TPI dan kamar 
mandi umum. Ramlan & Sumihardi (2018) 
menjelaskan bahwa kesediaan air bersih dalam 
suatu tempat dapat menjaga higiene sanitasi 
serta memutus rantai penularan penyakit. 
Sedangkan keadaan SPAL di TPI Mayangan 
memprihatinkan pasalnya terdapat beberapa 
sampah yang memenuhi SPAL baik itu sampah 

Gambar 2 Proses penyortiran ikan Gambar 3 Ikan terinjak saat penyortiran

Gambar 4 Proses pengangkutan ikan
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keranjang dari ikan, puntung rokok serta ikan 
yang jatuh. Ningrum (2017) mengungkapkan 
hal sama pada penelitiannya, kondisi lantai 
pada TPI Puger belum memenuhi syarat 
disebabkan lantai belum kedap air dan SPAL 
tersumbat oleh adanya sampah organik 
maupun anorganik bahkan terdapat kotoran 
darah ikan yang memperparah kondisi lantai 
tersebut. Keranjang ikan yang digunakan di 
TPI Mayangan hanya dijemur setelah selesai 
penjualan tanpa adanya kegiatan pembilasan 
baik menggunakan air tawar atau air laut 
bersih. Hal tersebut dapat menurunkan mutu 
ikan. KepMen No. 01 tahun 2007 menjelaskan 
bahwa keranjang ikan harus dibersihkan 
secara teratur minimal setiap selesai kegiatan 
menggunakan air bersih atau air laut bersih 
serta tersedianya wadah khusus untuk 
menampung hasil tangkapan yang tidak layak 
untuk dikonsumsi.

Pengujian Mutu Ikan Kurisi dan 
Swanggi
Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan di TPI 
Mayangan, Probolinggo dan panelis yang 
digunakan terdapat 30 panelis yang terdiri 
dari petugas TPI, pedagang, dan pembeli 
yang ada di TPI. Penilaian dilakukan dengan 
menentukan karakteristik ikan kurisi dan 
swanggi berdasarkan score sheet yang telah 
disediakan. Score sheet tersebut mengacu pada 
SNI 2729:2013. Tabel 1. menunjukkan hasil 
organoleptik yang diperoleh dari 30 panelis 
dengan 3 kali pengulangan ± standar deviasi.

Mata
Mata merupakan bagian utama yang 

sering dilihat oleh konsumen untuk menilai 
kesegaran pada ikan tersebut. Tabel 1 
menunjukkan nilai organoleptik ikan kurisi 

Gambar 5 Penimbangan ikan Gambar 6 Suasana penjualan ikan

Tabel 1 Hasil nilai rata-rata organoleptik ikan kurisi dan swanggi

Spesifikasi Ikan 
kurisi

Ikan 
swanggi

Skor Minimal 
SNI 2729:2013

Kenampakan
     Mata 7,64±0,37 7,10±0,30 7

     Insang 8,04±0,31 7,23±0,30 7

     Lendir permukaan badan 8,09±0,31 8,09±0,45 7

Daging 7,44±0,34 7,70±0,30 7

Bau 7,63±0,32 7,60±0,39 7

Tekstur 7,36±0,30 8,11±0,38 7
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yang didapatkan adalah sebesar 7,64±0,37 
dan ikan swanggi sebesar 7,1±0,30. Hasil 
pengujian Mann-whitney dengan selang 
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan yang signifikan mengenai 
nilai mutu ikan pada ketampakan mata antara 
ikan kurisi dan ikan swanggi yang didaratkan 
di TPI Mayangan, Probolinggo. Hasil 
penelitian yang didapatkan tersebut tidak 
jauh berbeda dengan yang didapatkan oleh 
Choiriyah et al. (2017) yang mendapatkan 
hasil organoleptik mata pada ikan kurisi 
sebesar delapan dan ikan swanggi sebesar 7. 
SNI 2729:2013 menetapkan batas minimum 
dari nilai organoleptik mata sebesar 7. Hal 
tersebut menunjukkan bahwa organoleptik 
mata ikan kurisi dan swanggi yang didaratkan 
di TPI Mayangan, Probolinggo mendapatkan 
hasil yang baik. Lestari et al. (2018) 
mengatakan bahwa ikan yang masih memiliki 
kualitas mutu segar disebabkan oleh belum 
terdapatnya banyak perubahan biokimia yang 
terjadi sehingga metabolisme masih berjalan 
normal. Kemunduran mutu ikan disebabkan 
oleh adanya aktivitas bakteri pembusuk 
sehingga mengakibatkan mata ikan terbenam 
dan pudar sinarnya.

Insang
Insang merupakan organ pernapasan pada 

ikan dan juga indikator penentu kualitas ikan 
pada uji organoleptik. Tabel 1 menunjukkan 
nilai organoleptik yang didapatkan dari insang 
ikan kurisi yaitu 8,04±0,31 dan ikan swanggi 
sebesar 7,23±0,30. SNI 2729:2013 menetapkan 
batas minimum dari nilai organoleptik 
insang sebesar 7 serta Choiriyah et al. (2017) 
menyebutkan dalam penelitiannya bahwa 
nilai organoleptik insang baik ikan kurisi 
dan swanggi yang diteliti mendapatkan nilai 
sebesar 7. Dari hasil penelitian organoleptik 
insang di TPI Mayangan menunjukkan bahwa 
insang kurisi dan swanggi mendapatkan hasil 
yang baik. Pengujian Mann-whitney dengan 
selang kepercayaan 95% mendapatkan hasil 
dengan perbedaan yang signifikan mengenai 
nilai kualitas mutu ikan pada ketampakan 
insang antara ikan kurisi dan ikan swanggi 
yang didaratkan di TPI Mayangan, 
Probolinggo.Perbedaan nilai tersebut karena 
terdapat kesalahan penanganan dari proses 

penangkapan hingga pengangkutan, suhu 
yang kurang dingin, serta perbedaan area 
penangkapan. Area penangkapan mempunyai 
karakteristik perairan yang berbeda seperti 
berat tidaknya pencemaran yang terjadi pada 
perairan tersebut dan insang merupakan 
organ yang menerima dampak tersebut 
sehingga akan terdapat perubahan struktur 
histologi pada insang (Lestari et al., 2018).

Lendir permukaan badan 
Hasil nilai organoleptik lendir permukaan 

badan ikan kurisi dan swanggi berturut-turut 
sebesar 8,09±0,31 dan 8,09±0,45. Spesifikasi 
ikan kurisi dan swanggi pada indikator 
lendir permukaan badan yang ditemukan 
di TPI Mayangan yaitu lapisan lendir jernih, 
transparan dan cerah. Uji lanjut Mann-
whitney dengan selang kepercayaan 95% 
pada indikator lendir permukaan badan 
mendapatkan hasil tidak terdapat perbedaan 
yang signifikan mengenai nilai kualitas mutu 
ikan pada ketampakan insang antara ikan 
kurisi dan ikan swanggi yang didaratkan di 
TPI Mayangan, Probolinggo. SNI 2729:2013 
menetapkan batas minimum dari nilai 
organoleptik lendir permukaan badan sebesar 
7 dan  Choiriyah et al. (2017) mengungkapkan 
dalam penelitiannya bahwa hasil organoleptik 
lendir pada permukaan badan ikan kurisi 
sebesar 7 dan ikan swanggi sebanyak 8. 
Rozi (2018) mempertegas bahwa lendir 
dapat menurunkan mutu ikan yang ditandai 
dengan terlepasnya lendir dari kelenjar 
di bawah permukaan kulit yang artinya 
ikan telah memasuki fase pre-rigormortis.                                                                                        
Afiyah et al. (2019) memperkuat dalam 
penelitiannya bahwa lendir akan bertambah 
banyak karena terlalu banyak waktu yang 
dibutuhkan pada saat pendistribusian. 
Sehingga penanganan harus dilakukan 
dengan cepat dan menggunakan rantai dingin 
dengan tujuan mutu ikan tetap terjaga hingga 
ke tangan konsumen.

Daging 
Daging merupakan unsur utama 

dalam tubuh ikan yang dapat dikonsumsi 
dan dapat dijadikan sebagai parameter 
kesegaran ikan. Data yang didapatkan pada 
uji organoleptik indikator daging di TPI 
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Mayangan, Probolinggo bernilai sebesar 
7,44±0,34 pada ikan kurisi dan 7,7±0,30 pada 
ikan swanggi. Hasil dari uji Mann-whitney 
dengan selang kepercayaan 95% yaitu terdapat 
perbedaan yang signifikan mengenai nilai 
kualitas mutu ikan pada ketampakan lendir 
permukaan badan antara ikan kurisi dan ikan 
swanggi yang didaratkan di TPI Mayangan, 
Probolinggo. SNI 2729:2013 menetapkan 
batas minimum dari nilai organoleptik daging 
sebesar 7, sehingga hal tersebut menunjukkan 
bahwa ikan kurisi dan swanggi berada di 
kategori aman dikonsumsi. Perubahan mutu 
daging ikan disebabkan oleh kandungan air 
yang tinggi yang membuat enzim autolisis 
dan mikroorganisme dapat mempercepat 
kemunduran mutu ikan serta membuat 
daging menjadi lembek dan rusak. Litaay et 
al. (2020) menjelaskan bahwa penurunan 
mutu daging dari cemerlang hingga kusam 
disebabkan oleh timbulnya lendir pada 
tubuh ikan lalu berlanjut proses biokimia 
dan tumbuhnya mikroba. Lestari et al. (2020) 
mempertegas bahwa kemunduran kesegaran 
daging ikan dipengaruhi oleh beberapa sebab 
antara lain mikroorganisme, aktivitas enzim, 
dan oksidasi lemak dalam tubuh ikan dan 
warna sayatan daging dipengaruhi oleh reaksi 
oksidasi antara oksigen dengan komponen 
lemak pada ikan.

Bau
Hasil pengujian organoleptik bau 

ikan yang didaratkan di TPI Mayangan, 
Probolinggo mendapatkan hasil sebesar 
7,63±0,32 pada ikan kurisi sedangkan 
ikan swanggi mendapatkan hasil 7,6±0,39. 
Hasil yang didapatkan dalam indikator bau 
berdasarkan uji Mann-whitney dengan selang 
kepercayaan 95% antara lain tidak terdapat 
perbedaan yang signifikan mengenai nilai 
kualitas mutu ikan pada ketampakan bau 
antara ikan kurisi dan ikan swanggi yang 
didaratkan di TPI Mayangan, Probolinggo. 
SNI 2729:2013 menetapkan batas minimum 
dari nilai organoleptik bau sebesar 7 dan 
Choiriyah et al. (2017) mengungkapkan 
dalam penelitiannya bahwa nilai organoleptik 
bau pada ikan kurisi dan swanggi yang 
diamati memiliki nilai sebesar 7. Sehingga 
organoleptik bau ikan kurisi dan swanggi yang 

didaratkan di TPI Mayangan, Probolinggo 
berada di kisaran aman. Perubahan bau pada 
ikan disebabkan oleh kadar glikogen rendah 
sehingga proses rigor mortis berjalan lebih 
cepat daripada umumnya (Jayanti et al., 2012). 
Adanya bau ikan disebabkan oleh keberadaan 
asam amino bebas dari kandungan protein 
ikan dan asam lemak bebas dari lemak yang 
terkandung dalam daging ikan. Tarigan et al. 
(2016) memperkuat bahwa bau amis pada 
ikan disebabkan oleh tingginya kadar protein 
pada tubuh ikan tersebut. Bau kesegaran ikan 
yang menunjukkan spesifik ikan tersebut 
disebabkan oleh merkaptan, metil merkaptan, 
dan alkohol sedangkan bau tidak sedap yang 
menunjukkan ikan sudah mulai membusuk 
disebabkan oleh senyawa seperti trimetilamin 
dan amonia (Hasanah et al., 2017).

Tekstur
Tekstur merupakan salah satu indikator 

kualitas mutu ikan dalam pengujian 
organoleptik. Hasil pengujian organoleptik 
tekstur yang dilakukan di TPI Mayangan, 
Probolinggo pada ikan kurisi mendapatkan 
nilai 7,36±0,30 dan 8,11±0,38 pada ikan 
swanggi. SNI 2729:2013 menetapkan batas 
minimum dari nilai organoleptik tekstur 
sebesar 7 dan Choiriyah et al. (2017) 
mengungkapkan dalam penelitiannya 
bahwa nilai yang didapatkan dari pengujian 
organoleptik tekstur ikan kurisi dan swanggi 
sebesar 7. Hasil pengujian Mann-whitney 
pada selang kepercayaan 95% yaitu terdapat 
perbedaan yang signifikan mengenai nilai 
kualitas mutu ikan pada indikator tekstur 
antara ikan kurisi dan ikan swanggi yang 
didaratkan di TPI Mayangan, Probolinggo. 
Perbedaan tektur tersebut meliputi antara lain 
pada ikan kurisi memiliki tekstur agak lunak 
dan agak elastis sedangkan tekstur pada ikan 
swanggi yang didaratkan di TPI Mayangan 
yaitu padat, kompak, dan elastis. Ikan 
yang memiliki tekstur yang tidak kompak 
disebabkan oleh aktivitas bakteri yang 
mengontaminasi ikan tersebut. Hal tersebut 
disebabkan ikan merupakan media yang 
baik dalam pertumbuhan bakteri karena ikan 
memiliki kandungan air yang tinggi. Pandit 
(2017) memperkuat bahwa elastisitas ikan 
yang menghilang disebakan oleh bakteri dan 
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enzim khususnya bakteri yang mengaktifkan 
enzim proteolitik yang menguraikan protein 
hingga tektur daging ikan menjadi lembek.

Parameter Kimia
TVBN

Pengujian TVBN adalah suatu pengujian 
untuk mengetahui kualitas suatu produk 
hasil perikanan dengan mengidentifikasi 
banyaknya total basa yang menguap dan 
aktivitas enzim proteolitik yang terjadi pada 
ikan tersebut (Darmawati et al., 2021). Hasil 
yang didapatkan dari pengujian TVBN 
ikan kurisi sebesar 17,47 mg/100 g dan ikan 
swanggi sebesar 25,04 mg/100 g (Gambar 7). 
Hasil uji lanjutan independent sample T-test 
dengan selang kepercayaan 95% menghasilkan 
kesimpulan bahwa terdapat perbedaan yang 
signifikan mengenai nilai TVBN antara ikan 
kurisi dan ikan swanggi yang didaratkan di 
TPI Mayangan, Probolinggo.

Amitha et al. (2018) menemukan kadar 
TVBN pada ikan kurisi yang disimpan pada 
hari pertama sebesar 5,02±0,98 mg/100 g 
hingga hari ke-16 sebesar 32,51±0,14 mg/100 
g. Wangsadinata (2009) juga mengungkapkan 
bahwa TVBN yang terkandung dalam ikan 
swanggi yang didaratkan di PPN Pelabuhan 
Ratu pada saat pembongkaran sebesar 
13,07 mg/100 g. Perbedaan yang signifikan 
tersebut diduga berasal dari faktor internal 
ikan kurisi dan swanggi. Nurhayati et al. 
(2010) mengungkapkan bahwa faktor internal 
yang dapat menurunkan mutu ikan antara 
lain spesies, jenis kelamin, dan kondisi 
biokimia ikan. Choiriyah et al. (2017) juga 
mengungkapkan bahwa nilai TVBN pada hari 

pertama ikan swanggi lebih tinggi daripada 
nilai TVBN ikan kurisi. 

Perceka et al. (2020) menjelaskan bahwa 
nilai kadar TVBN di bawah nilai 10 mg 
N/100 g menunjukkan bahwa ikan tersebut 
tergolong sangat segar, nilai TVBN 10-20 
mg N/100 g termasuk kategori ikan segar, 
nilai 20-30 mg N/100 g diklasifikasi batasan 
maksimum dan ikan masih dapat dikonsumsi, 
serta nilai TVBN yang melebihi 30 mg N/100 
g termasuk ikan kategori busuk atau ikan 
tidak layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan 
hal tersebut ikan kurisi yang didaratkan di TPI 
Mayangan tergolong ikan segar dan masih 
layak dikonsumsi, sedangkan ikan swanggi 
yang didaratkan di TPI Mayangan masih 
bisa dikonsumsi akan tetapi mutu ikan mulai 
berkurang dan hampir mendekati nilai batas 
maksimal kadar TVBN pada ikan.

Analisis proksimat
Analisis proksimat dilakukan sebanyak 

tiga kali pengulangan pada ikan kurisi dan 
swanggi. Hasil ulangan uji proksimat tersebut 
lalu di rata-rata untuk mendapatkan hasil 
akhir. Hasil uji proksimat yang didapatkan 
dari pengujian ikan kurisi dan swanggi adalah 
sebagai berikut.

Kadar air
Hasil kadar air yang pada ikan kurisi 

79,41±0,76% dan ikan swanggi sebesar 
79,17±0,88%. Uji independent sample T-test 
dengan selang kepercayaan 95% mendapatkan 
hasil tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
mengenai nilai kadar air antara ikan kurisi 
dan ikan swanggi yang didaratkan di TPI 

Gambar 7 Kadar TVBN ikan kurisi dan swanggi
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Mayangan, Probolinggo. Sankar et al. (2013) 
menyatakan kadar air ikan kurisi sebesar 
75,72% dan Dileep et al. (2011) menambahkan 
bahwa kadar air ikan swanggi sebesar 78,70% 
serta Jaziri et al. (2022) menambahkan bahwa 
kadar air ikan swanggi sebesar 79,26%. 
Kantun et al. (2015) menyebutkan bahwa 
salah satu hal yang membuat kadar air 
ikan tinggi disebabkan oleh lamanya waktu 
penangkapan dan kesalahan penataan ikan 
di dalam palka yaitu tidak adanya saluran 
pembuangan sisa darah, lendir, serta es. Lama 
waktu penangkapan kapal yang berlabuh di 
TPI Mayangan berkisar antara 3-5 hari serta 
keadaan palka pada saat kapal telah berlabuh 
terlihat banyak air, sisa darah, lendir dan 
juga es baik yang sudah mencair menjadi air 
maupun serpihan es, sehingga berpeluang 
merendam ikan dan meningkatkan kadar air 
dalam tubuh ikan tersebut.

Kadar abu
Hasil dari pengujian kadar abu ikan 

kurisi adalah sebesar 2,53±0,24% dan ikan 
swanggi sebesar 1,34±0,24%. Uji independent 
sample T-test pada selang kepercayaan 95% 
terdapat perbedaan yang signifikan mengenai 
nilai kadar abu antara ikan kurisi dan ikan 
swanggi yang didaratkan di TPI Mayangan, 
Probolinggo. Perbedaan nilai kadar abu 
ikan kurisi dan swanggi diduga disebabkan 
oleh komposisi mineral yang ada dalam 
tubuh ikan. Kandungan gizi dari setiap ikan 
berbeda-beda. Hafiludin (2015) menyatakan 
bahwa perbedaan kandungan gizi pada ikan 
disebabkan oleh beberapa hal yaitu spesies 
ikan, jenis kelamin, umur, dan fase reproduksi 
pada ikan. Kadar abu berhubungan erat 
dengan mineral yang ada dalam suatu bahan 
yaitu semakin besar kadar abu dalam tubuh 
ikan maka semakin tinggi kandungan mineral 
dalam tubuh ikan tersebut. Sankar et al. 

(2013) mengungkapkan bahwa nilai kadar abu 
ikan kurisi yang diteliti mendapatkan hasil 
3,97%, sedangkan kadar abu ikan swanggi 
berdasarkan penelitian  Dileep et al. (2011) 
ditemukan sebesar 2,94% serta penelitian 
Jaziri et al. (2022) kadar abu ikan swanggi 
sebesar 1,27 %.

Kadar lemak
Analisis kadar lemak ikan kurisi 

sebesar 1,17±0,38%. Hasil uji lanjutan 
independent sample T-test dengan selang 
kepercayaan 95% tidak terdapat perbedaan 
yang signifikan mengenai kadar lemak 
antara ikan kurisi dan ikan swanggi yang 
didaratkan di TPI Mayangan, Probolinggo. 
Sankar et al. (2013) mengungkapkan bahwa 
kadar lemak ikan kurisi sebesar 1,78%.                                                                                                           
Dileep et al. (2011) juga mengungkapkan bahwa 
kadar lemak yang terkandung dalam ikan 
swanggi sebesar 1,28% sedangkan penelitian                                                                                         
Jaziri et al. (2022) sebesar 1,18%. Isa et al. 
(2015) melaporkan bahwa kadar lemak pada 
tubuh ikan akan menurun pada suhu rendah 
dan akan naik pada suhu tinggi. Nico et al. 
(2014) memperkuat bahwa kadar lemak dalam 
tubuh ikan kurisi kurang dari 5% sehingga 
ikan kurisi tergolong ikan rendah lemak.                                                                     
Kantun et al. (2015) menyetujui bahwa 
ikan yang memiliki kadar lemak di atas 4% 
tergolong ikan berlemak tinggi dan sebaliknya 
ikan yang memiliki kadar lemak di bawah 4% 
digolongkan sebagai ikan berlemak rendah. 
Hasil yang didapatkan dari penelitian sudah 
sesuai dengan pernyataan tersebut sehingga 
baik ikan kurisi maupun ikan swanggi yang 
didaratkan di TPI Mayangan, Probolinggo 
memiliki kadar lemak di bawah 4% sehingga 
ikan kurisi dan ikan swanggi tergolong ikan 
berlemak rendah.

Tabel 2 Hasil nilai rata-rata uji proksimat ikan kurisi dan swanggi
Indikator (%) Ikan kurisi Ikan swanggi

Air 79,41±0,76 79,17±0,88
Abu 2,53±0,24 1,34±0,24

Lemak 1,50±0,40 1,17±0,38

Protein 16,47±0,92 18,50±1,17
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Kadar protein
Kadar protein yang ditemukan pada 

saat penelitian yaitu 16,47±0,92% pada 
ikan kurisi dan 18,50±1,17% pada ikan 
swanggi. Uji lanjutan independent sample 
T-test dengan selang kepercayaan 95% 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
mengenai nilai kadar protein antara ikan 
kurisi dan ikan swanggi yang didaratkan di 
TPI Mayangan, Probolinggo. Hidayati et al. 
(2020) mengungkapkan kadar protein pada 
ikan kurisi sebesar 15,31% dan Jaziri et al. 
(2022) mengungkapkan kadar protein ikan 
swanggi sebesar 17,60%. Putranti et al. (2020) 
mengungkapkan bahwa ditemukan 18,10% 
kadar protein pada ikan swanggi. Nico et al. 
(2014) serta Rieuwpassa & Cahyono (2019) 
menjelaskan bahwa ikan yang memiliki 
kadar protein sebesar 15-20% tergolong ikan 
berprotein tinggi. Ikan kurisi dan swanggi 
yang didaratkan di TPI Mayangan merupakan 
ikan dengan kategori berprotein tinggi 
berdasarkan pernyataan tersebut.

Parameter Biologi
Pengujian parameter biologi yang 

digunakan dalam pengujian yaitu 
menggunakan metode ALT. Uji ALT 
merupakan pengujian kuantitatif dalam 
menentukan mutu keamanan suatu 
produk sehingga pengujian ini dapat 
mengetahui tingkat sanitasi produk tersebut                       
(Sukmawati et al., 2020). Pengujian ALT 
pada ikan kurisi mendapatkan hasil sebesar 
3,1x105 CFU/g dan ikan swanggi sebesar 
3,4x105 CFU/g. Nilai ALT ikan swanggi 
lebih tinggi dibandingkan dengan nilai ALT 
ikan kurisi. Hal tersebut juga ditemukan                                                                              
Choiriyah et al. (2017) dalam penelitiannya 
bahwa nilai ALT ikan swanggi lebih besar 
daripada ikan kurisi.  SNI 2332.3:2015 
menegaskan bahwa batas maksimal nilai kadar 
ALT pada ikan segar sebesar 5,0x105 CFU/g. 
Nilai tersebut menunjukkan bahwa ikan 
kurisi dan swanggi yang didaratkan di TPI 
Mayangan masih aman untuk dikonsumsi. 

Bakteri pada tubuh ikan sudah ada pada 
saat ikan masih hidup dan tidak berpengaruh 
buruk pada kondisi ikan akan tetapi pada saat 
ikan mati bakteri tersebut akan menyerang 

anggota tubuh ikan dan menyebabkan ikan 
menjadi busuk. Bakteri juga dapat berkembang 
dengan cepat jika kurang memperhatikan 
proses sanitasi dan higiene dan meningkatnya 
suhu. Fadhila et al. (2015) menyetujui bahwa 
dalam mencegah kontaminasi produk 
yang diakibatkan oleh bakteri, diperlukan 
sanitasi dan higiene yang baik dan tepat.                                                                
Sukmawati et al. (2020) menambahkan bahwa 
hal yang dapat menurunkan mutu ikan yaitu 
luka atau cacat pada ikan saat penangkapan 
dan penanganan dan terpapar suhu ruang 
dengan waktu relatif lama. Ikan yang luka 
atau cacat di TPI Mayangan tidak diberi 
wadah khusus sehingga hal tersebut dapat 
mengakibatkan penurunan mutu pada ikan 
lain.

KESIMPULAN
Hasil tangkapan nelayan berupa ikan 

kurisi dan swanggi yang didaratkan di TPI 
Mayangan, Probolinggo memiliki karakteristik 
mutu yang baik dan aman dikonsumsi.  
Namun terdapat perbedaan yaitu ikan kurisi 
yang didaratkan di TPI Mayangan tergolong 
ikan segar dan masih layak dikonsumsi, 
sedangkan ikan swanggi yang didaratkan di 
TPI Mayangan masih bisa dikonsumsi akan 
tetapi mutu ikan mulai berkurang dan hampir 
mendekati nilai batas maksimal kadar TVBN 
pada ikan.
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