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Dalam industri perikanan, kesempurnaan pehanganan
(handling) ikan segar memegang peranan penting. Baik
buruknya penanganan akan menentukan mutu ikan
sebagai bahan makanan atau bahan mentah untuk
pengolahan lebih lanjut. Kalau penanganannya buruk,
: maka ikan akan cepat rusak/busuk sehingga tidak dapat
sl dimanfaatkan lagi. Penanganan ikan segar bertujuan
mempertahankan kesegaran ikan dalam waktu selama mungkin. Atau
setidak-tidaknya kondisi ikan masih cukup segar pada saat sampai
ditangan konsumen. Jadi setelah ikan tertangkap dan diangkut ke atas
kapal, harus secepat mungkin ditangani dengan baik dan hati-hati.
Demikian selanjutnya, sampai ikan disimpan beku (dalam cold storage)
atau diolah, atau langsung dimasak menj adi hidangan.

Buku ini membahas empat materi pokok, yaitu Bahan baku ikan
dan tingkat kesegarannya, Penanganan pasca panef, pengolahan
tradisional hasil perikanan, dan Pengolahan modern Hasil perikanan.

Pada kesempatan ini, saya selaku Dekan Fakultas Perikanan dan
llmu Kelautan UNG mengucapkan selamat dan memberikan apresiasi
yang sebesar besarnya atas upaya dari tim penyusun dalam menghasilkan
buku ini untuk menambah wawasan para pembaca dalam memahami lebih
dalam mengenai penanganan dan pengolahan hasil perikanan. Syukur
Alhamdulillah buku ini juga telah ikut menambah kekayaan materi acuan
dalam dunia perikanan.

Akhir kata, buku ini layak untuk di baca dan dijadikan sebagai
acuan untuk pengembangan perikanan di Indonesia

Gorontalo, Mei mo_m. .
Dekan FPIK UNG
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Bahan baku ikan dan tingkat kesegarannya, Penanganan pasca panen,
pengolahan tradisional hasil perikanan, dan Pengolahan modern Hasil
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BAHAN BAKU IKAN DAN
TINGKAT KESEGARANNYA

Oleh : Asri Silvana Naiu, S.Pi, M.Si

Bahan baku hasil perikanan termasuk dalam kelompok bahan pangan
yang sangat mudah rusak (highly perishable) karena memiliki kadar air
yang tinggi dan kandungan nutrisi yang dapat menjadi substrat yang baik
bagi pertumbuhan mikroba pembusuk, sehingga perlu penanganan yang
baik sejak proses penangkapan hingga pengolahan baik di industry

maupun di tingkat rumah tangga. Selain aspek mikrobiologis dalam ikan,

keberadaan enzim yang bersumber dari tubuh ikan juga sangat berperan
dalam proses kemunduran mutu ikan. Pengetahuan akan kondisi ikan baik
secara fisiologis dan kiwiawi, menjadi dasar dalam teknik penanganan
ikan segar.

Menurut Pasal 1 UU Perikanan 45 tahun 2009, ikan adalah segala
jenis organisme yang seluruh atau sebagian dari siklus hidupnya berada di
dalam lingkungan perairan. Ikan merupakan salah satu sumber bahan
pangan yang banyak mengandung protein yang sangat dibutuhkan oleh
manusia karena selain lebih mudah dicerna juga mengandung asam amino
dengan pola yang hampir sama dengan pola asam amino yang terdapat di
dalam tubuh manusia. Namun, ikan memiliki sifat yang sangat mudah
busuk (highly perishable) disebabkan kandungan airnya yang sangat tinggi
(70-80%) sehingga perlu penanganan yang baik setelah ditangkap/panen.
A. _wa.::._ﬁ fisik ikan

(Clucas, 1981) membagi ikan menjadi tiga kelompok, yaitu 1) ikan
bersirip (fin fish) yang berasal dari perairan tawar, payau, dan asin; 2) ikan
tidak bersirip (shell fish) seperti udang, kerang, kepiting, rajungan, cumi-
cumi, teripang, bulu babi, dan masih cmu.&mx lagi; dan 3) tanaman air
seperti rumput laut dan alga.

Ikan bersitip memiliki berbagai bentuk yang beraneka ragam
tergantung dari jenis dan tempat hidupnya. Sebagai contohnya adalah ikan
dengan bentuk torpedo yang paling banyak dijumpai seperti-dari jenis
Tuna, Tenggiri, Bandeng, dan Kakap. Ikan dengan bentuk tubuh seperti
anak panah, contohnya adalah ikan julung-julung dan ikan layur. Ikan
yang berbentuk layang-layang dengan badan pipih dan lebar, seperti ikan

bawal dan ikan pari. Bentuk ikan yang memanjang seperti ular, contohnya



adalah sidat dan belut. Berbagai bentuk ikan bersirip dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Berbagai bentuk tubuh ikan bersirip (fin fish)
Sumber: A. Dok. Pribadi; B. www.indonetwork.co.id; C.
www.swara.arnawa.blogspot; D. www.Enchamon.blogspot.com; E.
www.id. Wikipedia.org

Bentuk tubuh dan kondisi fisiologis ikan dapat berpengaruh
terhadap kecepatan proses pembusukan ikan, Bentuk tubuh ikan yang
gepeng atau pipih akan lebih cepat mengalami pembusukan dibandingkan
dengan yang _uaszs_VB bulat. Demikian juga dengan ikan yang berlemak
(fatty fish) akan lebih mudah mengalami oksidasi dibandingkan dengan
ikan-ikan kurus (lean fish). lkan dari habitat yang berbeda, misalnya ikan
laut akan lebih cepat membusuk dibandingkan ikan air tawar karena
kandungan TMAOnya yang lebih tinggi (Naiu, 2014).

B. Karakteristik ikan segar berdasarkan sifat organoleptik

Menurut (Purnomo, 2002), ikan diartikan dalam kondisi segar bila
1) baru ditangkap, belum disimpan atau diawetkan, atau 2) memiliki mutu
asli dan belum mengalami perubahan walaupun secara alami. Berdasarkan
definisi tersebut, maka ikan yang dibekukan dengan baik dan dilelehkan
dengan sempurna dapat juga dikategorikan sebagai ikan segar karena
memiliki criteria kedua, yaitu bermutu sebagaimana ikan yang baru
ditangkap.

Ikan segar memiliki karakteristik daging yang kenyal, elastik, dan
tidak terpisah dengan tulangnya, berbau segar dan tidak amis, matanya
kelihatan cerah, jernih, dan utuh. Ikan yang menurun mutunya, mata
menjadi keruh, merah muda dan tenggelam. Insang pada ikan segar yang
kelihatan merah cerah akan berubah _.dma. adi buram, kelabu, coklat bahkan
kehijau-hijauan bila telah mengalami kemunduran mutu. Table 1

menyajikan karakteristik yang membedakan ikan segar dan ikan busuk

(Ilyas, 1993).



Tabel 1. Perbedaan karakteristik ikan segar am:. ikan busuk

IKAN SEGAR

IKAN BUSUK

Mata

Cemerlang, kornea bening,
pupil hitam, mata cembung

Redup, tenggelam, pupil mata
kelabu tertutup lendir

[nsang

Warna merah sampai merah
tua, cemerlang, tidak berbau

Kotor, warna pucat atau
gelap, keabuan dan berlendir,
bau busuk

Lender

Terdapat  lender  alami
menutupi ikan yang baunya
khas menurut jenis.
Cemerlang seperti lender ikan
hidup, bening

Berubah kekuningan dengan
bau tidak enak atau lendirnya
sudah hilang, mongering atau
pekat melekat

Kulit

Cemerlang, belum pudar,
warna asli kontras

Pudar, bila dies kulit
mengering dan retak

Sisik

Melekat kuat, mengkilat
dengan tanda/warna khusus
tertutup lender jernih -

Banyak yang lepas, tanda dan
warna khusus ini memudar
dan menghilang

Daging

Sayatan daging cerah dan
elastic, bila ditekan tidak
berbekas

Lunak, tekstur  berubah,
terdapat bekas bila ditekan,
kehilangan elastisitas dan
terasa lunak bila ditekan

Rongga
perut

Bersih dan bebas dari bau
yang menusuk. Tekstur
dinding perut kompak dan
elastic tanpa ada perubahan
warna dengan bau segar,
selaput utuh

Mengalami diskolorasi, bau
busuk menusuk dan lembek

Darah

Di sepanjang tulang belakang
segar merah dan konsistensi
normal

Berwarna gelap dengan
konsistensi cair, sering diikuti
bau yang menusuk

Sayatan

Daging melekat kuat pada
tulang terutama pada
rusuknya

Daging mudah lepas, tulang
rusuk menonjol keluar, telah
terjadi otolisis

Tulang

Berwarna abu-abu mengkilap
pada tulang belakang

Tulang belakang mengalamo
diskolorasi dan kekuning-
kuningan

Bau

Segar dan menyenangkan
seperti air laut

Mulai dengan bau tidak enak,
makin kuat menusuk, timbul
bau busuk yang khusus
menususk hidung

Kondisi

Bebas dari parasit apapun
tanpa luka atau kerusakan
pada badan

Banyak taerdapat parasit,
badannya banyak Iluka, dan
patah.

C. Komposisi kimiawi dan hubungannya dengan tingkat kesegaran

Licany I — ,

Tkan mengandung komposisi kimia yang terdiri atas air 66-84%,
protein G..m&x: dan lemak 0,1-2% (Suwetja, 1993). Menurut (Lean,
2006) ikan mengandung komposisi nutrisi protein 16,7-20,7%, PUFA
(asam lemak tak jenuh ganda) 0,3-3,3%, lemak total 0,6-16,1%, dan
mineral-mineral serta vitamin dalam bentuk frace elements. (Harikedua,
1990) menggambarkan hubungan antara komposisi kimia ikan dan
kondisi/ tingkat kesegaran ikan seperti yang tertulis di bawah ini:

1. Air

Air merupakan komponen utama pada ikan dengan Kisaran 70-80%
dari berat daging ikan yang dapat dimakan. Kadar air berbanding terbalik
dengan kadar lemak. Jumlah kedua komponen tersebut berkisar sekitar
80%. Oleh karena air dalam tubuh ikan mengandung c_o&mm& senyawa
kimia yang larut dan yang tidak larut, maka air dalam tubuh ikan tidak
membeku pada 0 °C melainkan mulai membeku pada -1.1 °C dan pada
suhu -8 °C hanya 90% air yang membeku.

Air dalam jaringan otot ikan diikat erat oleh senyawa koloidal dan kimiawi
Jainnya sehingga tidak mudah dibebaskan dengan tekanan berat. Kekuatan
penahan air pada daging ikan yang sangal segar adalah maksimum,
_maam:mwmm pada ikan yang mulai membusuk jauh berkurang sehingga

’

cairan dalam otot ikan mudah dibebaskan keluar.

2.  Protein
Komponen kedua yang penting adalah protein yang berkisar antara

18-20%. Oleh aktivitas enzim, reaksi biokimia dan bacterial, molekul



protein dapat diuraikan menjadi senyawa-senyawa lebih sederhana, yaitu
asam-asam amino yang penting bagi pembangunan tubuh. Selain pada
daging ikan, maka sirip, kulit, enzim, hormon, darah, pigmen otot, sel hati
dan ginjal, serta bagian isi perut lainnya hampir seluruhnya bersifat
protein. Nilai dan komposisi asam-asam amino protein ikan adalah sama
baiknya dengan nilai asam amino mamalia lainnya, seperti daging dan susu
dari sapi.
3. Lemak .

Minyak tubuh ikan Sz..:mam terdiri dari ﬁQm:moqam. yang berbeda

2

dari pada lemak hewani lainnya. Lemak ikan lebih amsv&w &o:mmza::m
rantai-rantai asam lemak yang jumlah atom C nya lebih dari 18.
Kebanyakan asam lemak ikan ini memiliki ikatan rangkap yang banyak,
seperti asam lemak eikosapentaenoat (Czoin-5) dan asam
dokosapentaenoat (C22:n-6). Kedua asam lemak ini mempunyai arti
penting  bagi  kesehatan  karenaberperan  dalam  mencegah
penyakitartherosklerosis serta penyakit jantung koroner.

Lemak pada ikan merupakan komponen yang berperan dalam
citarasa ikan, selain sebagai sumber kalori yang penting. Setelah
tertangkap, lemak ikan peka terhadap oksidasi yang berefek kurang baik
terhadap citarasa dan nilai gizi. Oksidasi lemak pada produk olahan,
seperti ikan asin, ikan beku, ikan asap, dan lain-lain mengakibatkan
ketengikan yang sangat gawat terhadap mutu,

4,  Ekstraktif mengandung nitrogen

Air dalam tubuh ikan mengandung senyawa-senyawa nitrogenous
terlarut, seperti asam-asam amino bebas, karnosin, anserine, trymetylamin
oksida (TMAO), dan trymetylamin (TMA), dan amina-amin lainnya.

Senyawa-senyawa ini merupakan factor utama yang menyuguhkan bau

dan citarasa pada ikan, disamping berperan dalam proses kemunduran
muftu.

Asam amino bebas kadarnya sangat kecil pada ikan yang baru
tertangkap, tetapi akan meningkat segera setelah ikan mati (post mortem).
Suatu kekecualian pada ikan jenis Tuna yang dagingnya banyak
mengandung asam amino bebas histidin.

5. Vitamin

Bagian-bagian daging ikan yang dapat dimakan mengandung
vitamin A, B kompleks yang banyak terdapat pada jeroan, vitamin ¢, D
dan E.
6. Urea

Golongan ikan hiu dan pari memiliki kadar urea yang sangat timggi,
dapat mencapai 2% dari berat daging. Kadar urea ini menyebabkan produk
olahan berbau pesing (bau ammonia). Pada ikan jenis Teleostei, kadar urea
hanya 0.05% saja.

7.  Glikogen

Glikogen adalah sejenis karbohidrat majemuk yang pada ikan
terdapat maksimum hingga 0.6%. Glikogen sebagai cadangan tenaga
mempunyai arti penting pada saat ikan ditangkap apalagi jika ikan harus
berjuang melawan kematiannya. Pada saat tersebut, glikogen akan terurai
menjadi asam laktat hingga derajat keasaman daging ikan meningkat, pH
menurun mencapai suatu nilai minimum, dan keadaan ikan menjadi kejang
(rigor mortis). ‘

D. Jenis-jenis dan-penyebab kerusakan pada ikan segar

Berbagai bentuk kerusakan dapat terjadi pada ikan, baik sebelum

maupun selama penanganan berlangsung, yang dapat bersifat kerusakan

fisik/mekanis, enzimatis/kimiawi, dan mikrobiologi. (Liviawati dan



Afrianto, 2010) menyatakan bahwa kerusakan-kerusakan yang terjadi pada
ikan, seperti luka, tertindih, memar, burst belly, autolysis, melanosis, black
spot, gaping, ketengikan, freezer burn, kerusakan akibat mikroba
pembusuk dan pathogen, serta senyawa racun dan pencemar dapat
disebabkan oleh kondisi ikan atau cara'penanganan salah yang dilakukan
sejak proses penagkapan/pemanenan hingga masa penyimpanan dan
pemasaran,
1. Kerusakan fisik/mekanis ikan segar
a.  Luka

Ikan segar dapat mengalami luka selama pemanenan atau
penangkapan. Penggunaan alat tangkap berupa jaring, terutama jaring
insang, pukat harimau, pukat cincin, pancing, dan juga alat bantu
penangkapan (pengait) dapat menimbulkan luka pada tubuh dan bagian
mulut ikan. Gambar 2 memperlihatkan ikan yang tertangkap dengan

jaring.

Gambar 2. Ikan yang tertangkap dengan jaring
Sumber: http:/www.isigood.com/inspirasi/selamat-hari-nelayan-
nasional-6-april-apa-kabar-nelayan-indonesia/

h, Memar
Kondisi memar (Gambar 3) pada ikan dapat terjadi akibat

penggunaan pukat harimau dan cincin yang menyebabkan ikan tergencet
yuat diangkat, atau terbentur benda keras saat diangkat dan terbanting pada
yeladak kapal. Benturan yang terjadi antara ikan dan benda keras dapat

merusak jaringan daging ikan. Pada bagian yang memar akan lebih cepat

membusuk karena pertahanan alami ikan, yaitu kulit mengalami sobekan

menyebabkan ikan mudah terserang mikroba.

, Gambar u Zo_:E,H. pada tubuh ikan
Sumber: .
::cm“\\::mEEmm_.mmm:mmm.Emw.s\o&mamm.ooq_\moHu\o 1 _\moﬁo_ 6431.ipg

Tertindih
Ikan dapat mengalami kerusakan fisik karena tertindih ikan di

atasnya selama pengangkutan. Ikan yang tertindih akan, menurun
kesegarannya dengan cepat meskipun dilakukan penanganan suhu rendah.

Gambar 4 memperlihatkan kondisi ikah yang tertindih saat proses

pelelangan di TPI.
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Gambar 4. Kondisi ikan yang tertindih karena penanganan salah saat di
Tempat Pelelangan Tkan
Sumber: www.rri.co.id/surabaya/post/berita/236621/
ekonomi/pakar kelautan its indonesia
sebaiknya_fokus penuhi_kebutuhan ikan lokal.html

2. Kerusakan ikan secara enzimatis dan kimiawi
a.  Autolisis

Autolysis adalah proses penguraian yang terjadi dalam tubuh ikan
akibat aktivitas enzim yang dihasilkan oleh ikan itu sendiri. Autolysis
terjadi saat enzim bekerja merombak protein sehingga mengalami
denaturasi, yaitu perubahan bentuk fisik dari protein tanpa diikuti dengan
perombakan kimiawi, Selain protein, lemak dan glikogen juga mengalami
perombakan,

Protein yang mengalami denaturasi akan kehilangan kemampuan
menahan cairan tubuh sehingga cairan tubuh ikan akan menetes keluar
dalam bentuk drip. Ikan yang telah mengalami autolysis ditandai dengan
tekstur daging melunak yang jika ditekan dengan jari, maka akan terlihat
bekas jari yang tidak kembali ke bentuk semula atau meskipun kembali

membutuhkan proses lambat,

b.  Burst belly
Ikan yang tertangkap dalam keadaan kenyang mengandung banyak

enzim pencernaan di saluran pencernaannya. Enzim tersebut berasal dari
tubuh ikan dan mikroba yang hidup di saluran pencernaan tersebut. Dalam
keadaan hidup, enzim ini berperan dalam proses pencernaan dengan

merombak senyawa kompleks menjadi senyawa lebih sederhana.

Setelah ikan mati, enzim akan tetap merombak senyawa kompleks
dalam saluran tersebut. Tanpa makanan dalam saluran pencernan
menyebabkan enzim mulai mencerna jaringan di sekitarnya terutama
dinding perut. Ikan yang berdinding perut tipis mudah sobek dan pecah
sehingga isi perut dan saluran pencernaan akan terburai ke luar. Pecahnya

dinding perut ikan yang disebabkan aktivitas enzim dikenal dengan

sebutan burst belly (Gambar 5).

(b)

Gambar 5. Kondisi burst belly pada ikan
Sumber: (a). https:/linamutiarasinaga.files.wordpress. com/2013/01/foto

16451.jpg (b). www.penvuluhankelautanperikanan.blogspot.co.id
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c¢. Gaping

Daging ikan tersusun dari w&:::mr blok otot yang berbeda
ukurannya berdasarkan jenis ikan. Blok otot yang E_Eu_mw tebal dan jelas,
terlihat pada ikan Tuna (7hunnus sp) dan yang memiliki blok otot relative
tipis terlihat pada jenis ikan nila A@.mon\gsa niloticus) dan lele (Clarias
bratachus). Tkan yang memasuki tahap autolysis maka ikatan antar blok
otot melemah. Pada ikan yang memiliki blok otot tebal, lemahnya ikatan
antar blok otot akan menghasilkan peristiwa yang dikenal sebagai gaping,

yaitu lepasnya blok otot (Gambar 6).

Gambar 6. Gaping
Sumber:;
http://www.pescadosymariscosadomicilio.cl/productos/pescados-a-

domicilio/filete-salmon-pes01/

d.  Melanosis

Melanosis adalah bercak orange yang terbentuk pada tubuh udang dan
merupakan hasil dari perubahan kimiawi enzimatis. Reaksi oksidasi
enzimatis terjadi pada asam amino tirosin oleh enzim tirosinase

menghasilkan pigmen melamin,

¢.  Black spot

Black spot adalah bintik hitam yang terdapat di permukaan tubuh
udang (Gambar 7). Pembentukan black spot ini sangat dipengaruhi oleh
radiasi sinar matahari, besarnya konsentrasi substrat tirosin pada udang,
oksigen dan enzim tirosinase melalui serangkaian reaksi biokimiawi.
Sama seperti melanosis, black spot mienjadi salah satu indicator penurunan

kualitas udang segar.

Gambar 7. Black spot pada udang
Sumber;
https://www.kaskus.co.id/thread/519bb0bf05346aa816000002/noda-

hitam-black-spot-pada-udang/

s Oksidasi

Ikan termasuk bahan pangan yang banyak mengandung lemak,
terutama lemak tidak jenuh. Lemak tidak jenuh adalah lemak yang
mengandung ikatan rangkap dalam rantai utamanya sehingga .cmammﬁ tidak
stabil, mudah terurai dan cenderung mudah bereaksi .agmmw oksigen.
Selama penyimpanan, lemak tidak jenuh akan mengalami proses oksidasi
sehingga terbentuk senyawa petoksida. Daging yang teroksidasi akan
cepat berubah warna menjadi merah tua kecoklatan. Selama pemasaran,

hasil-hasil tangkapan/panen yang tidak ditangani dengan baik, tanpa di es
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yang memadai dan dibiarkan ditempat terbuka tanpa pengemas berpotensi
mengalami oksidasi. Gambar 8 menunjukkan bentuk pemasaran ikan yang

dapat memicu terjadinya oksidasi.
Ay T ‘A XR

Gambar 8. Pemasaran ikan tanpa di es dan dikemas
Sumber: www.antarafoto.com/bisnis/v1459170321 /program-gemar-
" makan-ikan

3. Kerusakan ikan secara mikrobiologis
a.  Mikroba pembusuk

Ikan yang tidak mendapatkan perlakuan penanganan yang memadai
dapat mengalami kerusakan biologis yang diakibatkan oleh aktivitas
mikroba merugikan. Mikroba merugikan terdiri dari mikroba pembusuk
dan mikroba pathogen. Mikroba pembusuk akan mengeluarkan enzim
yang akan mencerna senyawa kompleks menjadi senyawa lebih sederhana
yang beraroma busuk dan tidak dapat atau tidak layak dikonsumsi.
Senyawa kompleks protein akan diurai menjadi ammonia dan hydrogen
sulfide, glikogen menjadi alcohol, dan lemak menjadi keton dan asam

butirat.

Cirri khas dari peningkatan aktivitas mikroba pembusuk adalah tercium
bau busuk, tekstur menjadi lunak berair,dan pH meningkat. Gambar 9
menunjukkan kenampakan ikan yang telah terkontaminasi mikroba

pembusuk.,

Gambar 9. Kerusakan mikrobiologis pada ikan
Sumber: Dokumen pribadi

b.  Mikroba pathogen

Kerusakan biologis yang ditimbulkan oleh aktivitas mikroba
pathogen adalah meningkatnya konsentrasi metabolit sekunder yang dapat
menyebabkan timbulnya penyakit, baik berupa keracunan maupun
gangguan kesehatan lainnya.
Beberapa jenis mikroba pathogen telah ditetapkan sebagai indicator dalam
menentukan keamanan pangan, seperti Eschericia coli, Salmonella,
Shigella, Vibrio parahaemolyticus, V. cholera, Clostridium botulinum, C.
perfringens, Staphylococcus aureus dan Listeria monocytogenes.
E. Tahapan kemunduruan mutu ikan

Perubahan setelah ikan mati pada jaringan otot ikan dapat dianggap

sebagai rangkaian tahap biokimia dari tingkat keteraturan yang paling



tinggi hingga tingkat kerusakan yang terendah setelah penyimpanan

a.owa:ﬁm hari. Tahap-tahap ini didefinisikan sebagai perimortem, pre
rigor mortis, rigor mortis, dan post rigor mortis yang dihubungkan dengan
perubahan-perubahan biokimia seperti ischemia, penurunan jumlah ATP
peningkatan konsentrasi ion Ca?*, penurunan pH, dan aktivasi _mmomoﬂ.
(Martinez, 2001).

1. Prerigor

Kondisi pre-rigor terjadi segera setelah ikan mati, dimana otot ikan

menjadi lemas terkulai. Tahap pre rigor ditandai dengan peristiwa
lepasnya  lendir dari kelenjar bawah kulit ikan. Jumlah lender yang
terlepas relative banyak dan akan membentuk lapisan caamm tebal di
.mm_wo_:mzm tubuh ikan (Hadiwiyoto, 1993). Keadaan tersebut pada saat
Jaringan otot lembut dan lentur, ditandai dengan menurunnya ATP dan
creatin phosphate. Pada tahap ini terjadi perubahan dari glikogen menjadi
asam laktat, dan pH turun, Nilai PH yang dicapai tergantung spesies ikan,
namun biasanya berkisar 6.4 — 6.8, Nilai pH yang dicapai ikan relative
lebih tinggi dibandingkan produk perikanan. Hal inilah yang dapat
menjelaskan mengapa produk perikanan lebih cepat mengalami proses
pembusukan dibandingkan produk ternak.

Ikan yang berada pada tahap pre rigor masih dapat dianggap
sebagai ikan segar karena mempunyai sifat seperti ikan yang masih hidup.
Pada tahap ini, daging ikan mempunyai karakteristik kering, tidak ada
cairan, dan pH mendekati netral, Apabila ditekan dengan jari, permukaan
daging ikan akan kembali ke bentuk semula (elastis) tanpa mengeluarkan
zat alir (drip) dari jaringannya. Menurut SNI (1992), karakteristik N._S:
segar secara organoleptik memeiliki rupa dan Qm.asm yang bersih dan warna

daging spsifik jenis ikan segar, mempunyai bau rumput laut segar dan
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aposifik berdasarkan jenisnya, daging elastis, padat dan kompak, serta
memiliki rasa yang netral agak manis. .

(Amlacher, 1961) menyatakan bahwa tahap pre rigor berlangsung
wlative singkat, yaitu selama 1 — 7 jam setelah ikan mati tergantung pada
spesies dan kondisi ikan, serta suhu lingkungan. Ikan dengan kandungan
protein yang tinggi relative cepat melewati tahap pre rigor. Demikian pula
denpan ikan yang mengandung lemak tinggi. Kandungan air yang tinggi
pudn kerang-kerangan menyebabkan tahap pre rigor berlangsung lebih
epat karena mikroba yang hidup pada ikan dapat tumbuh lebih baik
sehingga aktifitas perubahan enzimatis juga berlangsung lebih cepat. Tkan
yung proses penangkapannya menggunakan alat tangkap aktif banyak
menggunakan energy, sehingga cadangan energinya menurun. Dengan
demikian, WQBmB@cm:.:Ams tersebut untuk mempertahankan kesegarannya
juga menurun. Kondisi lingkungan Indonesia yang memiliki suhu dan
kelembaban relative tinggi dianggap kurang menguntungkan untuk
penanganan ikan sebagai bahan pangan. Dengan suhu dan kelembaban
demikian reaksi-reaksi biokimia berlangsung cepat dan pertumbuhan
mikroba juga meningkat.

2. Rigor mortis
Tahap rigor mortis ditandai dengan anmm_m:m:wm tubuh ikan setelah

melalui masa pre rigor. Lamanya tingkat rigor dipengaruhi oleh
kandungan glikogen dalam tubuh ikan dan suhu lingkungan, Masa rigor
dapat berlangsung beberapa jam hingga beberapa hari. Nmsa::mms
glikogen yang tinggi akan menunda rigor mortis, sehingga kualitas daging
dipertahankan dalam keadaan baik. Penurunan ATP berkorelasi lurus
dengan laju rigor mortis. ATP terus terdegradasi dan ::mxm: rigor menjadi

sempurna saat konsentrasi ATP 1pmol/g. Pada tahap ini, otot tidak mau
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berkontraksi lagi biarpun dirangsang, dan tidak mampu lagi
:.63@05&555: kekenyalannya, sehingga otot menjadi kejang.

Proses pengejangan pada ikan biasanya dimulai dari ekor dan
menyebar kea rah kepala. Ekor BQEU&QS bagian paling aktif bergerak
sehingga pada saat mati sel-sel di bagian ini diduga paling rendah
kandungan ATPnya, sehingga tahap pre rigor lebih singkat dibandingkan
bagian tubuh lainnya.

Sama seperti pada tahap pre rigor, waktu yang diperlukan untuk
berada dalam keadaan rigor juga tergantung dari beberapa factor, yaitu
spesies ikan, kondisi ikan, dan temperatur lingkungan. Lama dan
intensitas rigor berkisar antara 30 hingga 120 jam tergantung dari spesies,
temperature dan kondisi ikan, Menurut (Jay, 1986) lamanya tahap rigor
dipengaruhi oleh struggling ikan, kandungan oksigen, dan temperature
lingkungan, Struggle ikan yang ditangkap dengan alat tangkap aktif lebih
besar apabila dibandingkan dengan sfruggle ikan yang tertangkap dengan
alat tangkap pasif.

Proses rigor mortis berpengaruh terhadap penanganan dan pengolahan
ikan. Otot yang cenderung berkontraksi akan menghasilkan kekejangan
jaringan, Bila pemotongan dilakukan sebelum atau selama tahap rigor,
otot akan tetap berkontraksi sehingga Emamrmm:wmz tekstur bergelombang
seperti karet (Wheaton and Lawson, 1985). (Theresia, _.ooov menyatakan
bahwa pada akhir tahap rigor mortis, nilai pH daging ikan secara
berangsur-angsur akan meningkat sehingga kondisi yang semula asam
berubah menjadi sedikit basa karena terbentuknya senyawa volatile yang

bersifat basa, seperti amoniak, trimetil amin, indol, dan lain-lain,
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3, Post rigor

Kondisi post rigor ditandai dengan melunaknya tekstur daging ikan
setelah masa kejang. Tekstur daging yang melunak merupakan awal dari
proses pembusukan, yang meliputi otolisis, dan selanjutnya pembusukan
oleh miroorganisme. Proses otolisis adalah proses terjadinya penguraian
daging ikan o._ar enzim-enzim yang terdapat dalam tubuh ikan itu tanpa
adanya pengontrolan oleh otak sehingga merusak organ tubuh lainnya.
Proses otolisis ini akan diikuti dengan meningkatnya jumlah bakteri,
Larena semua hasil penguraian enzim selama otolisis merupakan media
yung sangat cocok untuk pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme lain.

Perubahan-perubahan yang dialami ikan pada tahap pre rigor dan
rigor mortis belum memberikan perubahan nyata. Oleh karena itu, hingga
akhir tahap rigor ikan masih dapat digolongkan sebagai ikan segar.
Memasuki tahap post rigor, mulai terjadi proses pembusukan.

Pada tahap post rigor mulai terbentuk warna, rasa, bau, dan tekstur
yang tidak diharapkan dan sering digunakan sebagai indicator tingkat

kesegaran hasil perikanan. Proses perubahan pada tahap ini berlangsung
cepat terutama pada ikan kecil berlemak tinggi dan ikan yang lambungnya
penuh makanan saat ditangkap. Penyebab proses perombakan pada tahap

post rigor ini karena adanya aktivitas enzim, mikroba pembusuk, dan

oksigen.
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