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PERNYATAAN KEASLIAN TULISAN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Akhmad Jaki

NIM : 2020727310006

Program Studi : Megister llmu Perikanan

Fakultas : Program Pascasarjana

Perguruan Tinggi : Universitas Lambung Mangkurat

Judul Tesis : “Kualitas Ikan Tongkol (Euthynnus Affinis) Segar

Di Pelabuhan Perikanan Banjarmasin™

Menyatakan dengan sebenamya bahwa tesis yang saya tulis ini benar-benar
merupakan hasil karya saya sendiri, bukan merupakan pengambil alihan tulisan
atau pikiran orang lain yang saya akui scbagai tulisan atau pikiran orang lain yang
saya akui sebagai tulisan atau pikiran saya sendiri, kecuali dicantumkan sebagai
kutipan/acuan dalam naskah dengan disebutkan sumber kutipan/ acuan dalam
daftar pustaka.

Apabila kemudian hari terbukti atau dapat dibuktikan tesis ini hasil jiplakan,
plagiat maupun manipulasi, maka saya bersedia menerima sanksi atas perbuatan
tersebut.

Demikian pemyataan ini saya buat dalam keadaan sehat dan tanpa paksaan
dari siapapun.

Banjarbaru, Juni 2024
Yang Membuat Pernyataan,

Akhmad Jaki
NIM. 2020727310006



RINGKASAN

Akhmad Jaki. 2024. Kualitas Ikan Tongkol (Euthynnus Affinis) Segar di Pelabuhan Perikanan
Banjarmasin. Pembimbing: Dr. Ir. Hj. Agustiana, M.P.; Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari,
MP. M.Si.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimiawi pada sampel ikan tongkol
yang baru didaratkan dan disimpan satu bulan di cold storage serta kualitas mikrobilogi yang
terkandung didalamnya.

Pengambilan ikan tongkol dilakukan di Pelabuhan Perikanan Banjarmasin yang di
berikan perlakuan berupa penambahan es seketika saat ikan ditangkap untuk menjaga
kesegaran ikan. Ikan yang telah diambil kemudian disimpan didalam Cold storage selama 1
bulan sebagai sampel. Pengujian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan,
Fakultas Perikanan dan Kelautan Universitas Lambung Mangkurat serta Laboratorium
Fakultas Pertanian Jurusan Perikanan Universitas Gajah Mada. Penelitian memakan total
waktu 4 bulan dimulai dari persiapan draf penelitian, ujian kolokium hingga distribusi laporan
penelitian. Parameter uji pada penelitian ini meliputi uji kimiawi (nilai pH, kadar air, histamin
dan TVB) serta uji mikrobiologi (TPC).

Hasil dari penelitian menujukan pH 5,42 untuk sampel yang baru didaratkan dan nilai
pH 5,37 untuk sampel ikan tongkol yang disimpan di cold strorage selama satu bulan sesuai
dengan SNI ikan segar. Nilai rerata kadar air dan kadar TVB sampel ikan tongkol baru
didaratkan dan yang disimpan di cold strorage selama satu bulan keduanya sesuai dengan SNI
ikan segar masing masing yaitu kadar air 73,98% dan 73,86%u; nilai TVB 18 mg N/100g dan
15,33 mg N/100g; 15,33 mg N/100g. Hasil penelitian juga menunjukan nilai rerata kadar
histamin sampel ikan tongkol baru didaratkan dan yang disimpan di cold strorage selama satu
bulan masih dibawah dari standar cemaran histamin dengan nilai 0,16 ppm dan 0,23 ppm yang
artinya termasuk ikan segar karena hasil kandungan histamin yang didapatkan tidak melebihi
standar SNI ikan segar yaitu 30 ppm. Rerata kadar TPC sampel ikan tongkol baru didaratkan
dan yang disimpan di cold strorage selama satu bulan masih sesuai batas nilai SNI ikan segar
yakni 9,5 x 102 cfu/g dan 36 x 10 cfu/g.

Kata kunci: Histamin; Ikan tongkol; kadar air; Ph; TPC; TVB



SUMMARY

Ahmad Jaki. 2024, Quality of Fresh Mackerel Fish (Ewthynnus affinis) at Banjarmasin
Fishing Harbor. Supervisor: Dr. Ir. Hj. Agustiana, M.P.; Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari,
M.P. M.Sc.

Keywords: Histamine; Mackarel: Ph; TPC; TVB; Water content

This study aims to determine the chemical quality of mackerel samples that have just
been landed and stored for one month in cold storage and the microbiological quality
contained therein,

Mackerel fishing is carried out at the Banjarmasin Fishing Port which is treated by

adding ice immediately when the fish 1s caught to mantain the freshness of the fish. The fish
that has been taken is then stored in cold storage for one month as a sample. Testing was
conducted at the Fishery Product Technology Laboratory, Faculty of Fisheries and Marine
Sciences, Lambung Mangkurat University, and the Faculty of Agriculture Laboratory,
Department of Fisheries, Gajah Mada University. The research took a total of 4 months,
starting from the preparation of the research draft and colloquium examination to the
distribution of the research report. The test parameters in this study include chemical tests
(pH value, water content, histamine, and TVB) and microbiological tests (TPC),
The results of the study showed a pH of 5.42 for freshly lunded samples and a pH value of
5.37 for mackerel samples stored in cold storage for one month by the fresh fish SNI. The
average value of moisture content and TVB content of freshly landed mackerel samples and
those stored in cold storage for one month were both by the SNI of fresh fish respectively,
namely moisture content of 73,98% and 73.86%: TVB value of 18 mg N/100g and 15.33 mg
N/100g: 15.33 mg N/100g. The results also showed that the average value of histamine
content of freshly landed mackerel samples and those stored in cold storage for one month
was still below the histamine contamination standard with a value of 0.16 ppm and 0.23 ppm,
which means including fresh fish because the results of histamine content obtained did not
exceed the SNI standard for fresh fish which is 30 ppm. The average TPC levels of freshly
landed mackerel samples and those stored in cold storage for one month were still within the
limits of the SNI value of fresh fish, namely 9.5 x 102 cfu/g and 36 x 102 cfu/g,

Banjarmasin, July 3, 2024

. Pd.
62001122002

NIP. 1976080
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RIWAYAT HIDUP PENULIS
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