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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik pada ikan tongkol dan ikan tenggiri selama 
penyimpanan dingin. Pengambilan sampel dilakukan di Tempat pelelangan ikan desa kingking Kabupaten 
Tuban pada bulan Juli 2022. Metode yang digunakan : survei dan wawancara, analisa data menggunakan 
scor sheet pada uji organolaptik dengan panelis yang teruji. Berdasarkan hasil penelitian  uji organolaptik 
pada ikan tongkol dalam penyimpanan hari ke 0 diperoleh nilai  mata, insang, daging, bau 9, lendir, tekstur 
8,8 dan pH 6. Pada ikan tenggiri nilai mata, Insang, daging 8,4 lendir, bau, tekstur 8,8 dan pH 6. Hari ke 2 
ikan tongkol nilai mata 9 insang, daging 8,2 lendir 8 bau 8,4 tekstur 8,6 dan pH 6,7. Ikan tenggiri nilai  mata, 
insang,  lendir, daging 8 bau, tekstur 8,2 dan pH 6,6. Hari ke 4 ikan tongkol nilai mata, daging, bau, tekstu 8 
insang 7,6 lendir 7,8 dan pH 6,9. Untuk  ikan tenggiri nilai mata 7,6 insang 7,4 lendir, bau, tekstur 8 daging 
7,8 dan pH 7,2. Hari ke 6 ikan tongkol nilai mata, insang 7,6 lendir 7,4 daging, tekstur 7,8 bau 8 dan pH 6,7. 
Ikan tenggiri nilai mata, insang, tekstur 7,2 lendir, bau 7,4 daging 7,6 dan pH 6,9. Kesimpulannya mutu ikan 
paling bagus pada hari ke 0. ikan tenggiri lebih cepat mengalami kemunduran mutu. Saran agar 
mendapatkan ikan segar sebaiknya dilakukan penyimpanan  di hari ke 0. 
 
Kata Kunci: ikan segar; mutu; organolaptik  

 

PENDAHULUAN 
Penanganan ikan merupakan peranaan 

penting dalam menjaga kesegaran ikan selama 
mungkin [1]. sadar ataupun tidak sadar 
pengguna atau pembeli akan menilai mutu 
kesegaran produk tersebut dari  tekstur, bau, 
rupa, kenampakan dan rasa [2]. Keadaan 
temperatur sangat mempengarui pola dan laju 
penurunan mutu ikan. Semakin tinggi pada 
suhu, maka akan cepat pula mutu kesegaran 
akan menurun [3]. 

Penanganan ikan setelah tertangkap 
harus ditangani secara secepat baik, dan hati-
hati [4]. Spesifikasi ikan segar sudah dijelaskan 
dalam SNI 01-2729.1-2006 adapun tingkat 
kesegaran ikan meliputi tekstur ikan, mata ikan, 
lendir ikan, insang ikan, daging ikan, bau ikan 
dan tekstur ikan [5]. Menurut [6] menyatakan 
suhu dan waktu dalam mutu organolaptik ikan 
merupakan faktor yang penting. Menurut [7] 
tingkat kesegaran pada ikan tidak dapat 
ditingkatkan namun dapat dipertahankan maka 
agar kondisi ikan masih dalam keadan segar 
sampai tangan konsumen perlu adanya 
penanganan yang baik. 

 
 

Penerapan rantai dingin merupakan 
cara yang baik saat penaganan untuk 
mempertahankan tingkat kesegaran ikan [8]. 
Penggunaan Es ataupun pembekuan dapat 
dilakukan untuk Penerapan rantai dingin. 
Menurut [9] mengatakan pengawetan dengan 
menggunakan pendinginan ataupun suhu 
rendah dapat menghambat mikroba dan 
aktivitas enzim. Masa simpan ikan dapat 
diperpanjang dengan cara pendinginan [10]. 

Metode organolaptik dan sensorik  
dapat mementukan tingkat kesegaran pada 
ikan. Penilaian mutu organolaptik dan sensorik 
pada ikan dapat dinilai menggunakan indra 
manusia pada saat ikan masih kondisi segar 
[11]. 

 
METODE PENELITIAN 
 Penelitian ini menggunakan bahan 
yaitu ikan tongkol dan ikan tenggiri, plastik, es, 
cool box, Aquades, pisau, telenan dan pHpen. 
Penelitan ini dilakukan di Tempat Pelelangan 
Ikan Karangsari Kabupaten Tuban pada bulan 
juni 2022. Jumlah sampel yang diambil 
sebanyak 8 ekor ikan tongkol dan 8 ekor ikan 
tenggiri segar. Penelitian ini menggunakan 
metode wawancara dan score sheet pada uji 
organolaptik (Tabel 1) tanda (v) digunakan 
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untuk pemberian skor hasil penelitian 
dilanjutkan  penelitian mutu dengan cara 
membandingkan jumlah dari skor mutu dan 
jumlah dari skor hasil penilaian dengan yang 
telah ditetapkan 25 responden. 
 
Tabel 1. Penilaian dan Kriteria Mutu 

Organolaptik Ikan Segar [12] 
Spesifikasi Nilai 
Kenampakan  
Mata  

Bola Mata cembung, kornea dan 
pupil jernih, mengkilap spesifik jenis 
ikan 

9 

Bola Mata rata, kornea dan pupil 
jernih, agak mengkilap spesifik jenis 
ikan 

8 

Bola Mata Rata, kornea agak keruh, 
pupil agak keabu-abuan, agak 
mengkilap spesifik jenis ikan 

7 

Bola Mata agak cekung, kornea agak 
keruh, pupil agak keabu-abuan, agak 
mengkilap spesifik jenis ikan  

6 

Bola Mata agak cekung, kornea 
keruh, pupil agak keabu-abuan, tidak 
mengkilap 

5 

Bola Mata cekung, kornea keruh, 
pupil agak keabu-abuan, tidak 
mengkilap 

3 

Insang  

Warna insang merah tua atau coklat 
kemerahan, cemerlang dengan 
sedikit sekali lendir trasparan 

9 

Warna insang merah tua atau coklat 
kemerahan, kurang cemerlang 
dengan sedikit lendir trasparan 

8 

Warna insang merah muda atau 
coklat muda dengan sedikit lender 
agak keruh 

7 

Warna insang merah muda atau 
coklat muda dengan lendir agak 
keruh 

6 

Warna insang merah muda atau 
coklat muda pucat dengan lendir 
keruh 

5 

Warna insang abu-abu atau coklat 
keabu-abuan dengan lendir putih 
susu bergumpal 

3 

Warna insang abu-abu atau  coklat 
keabu-abuan  dengan lender coklat 
bergumpal 

1 

Lendir Permukaan Badan  

Lapisan lendir jernih, trasparan, 9 

mengkilap cerah 
Lapisan lendir jernih, trasparan, 
cukup cerah 

8 

Lapisan lendir mulai agak keruh 7 

Lapisan lendir mulai keruh 6 

Lendir agak tebal, mulai berubah 
warna 

5 

Lendir tebal sedikit menggumpal, 
berubah warna 

3 

Lendir tebal menggumpal, berubah 
warna 

1 

Daging  

Sayatan daging sangat cemerlang, 
spesifik jenis, jaringan daging sangat 
kuat 

9 

Sayatan daging cemerlang, spesifik 
jenis, jaringan daging  kuat 

8 

Sayatan daging sedikit kurang 
cemerlang, spesifik jenis, jaringan 
daging sangat kuat 

7 

Sayatan daging kurang cemerlang, 
jaringan daging sedikit kurang kuat 

6 

Sayatan daging mulai pudar,jaringan 
daging kurang kuat 

5 

Sayatan daging kusam , jaringa 
daging kurang kuat 

3 

Sayatan daging sangat kusam, 
jaringan daging rusak 

1 

Bau  

Sangat segar, spesifik jenis kuat 9 

Segat, spesifik jenis 8 

Segar spesifik jenis kurang 7 

Nertal 6 

Sedikit bau asam 5 

Bau asam kuat 3 

Bau busuk kuat 1 

Tekstur  

Padat, kompak, sangat elastis 9 

Padat, kompak, elastis 8 

Agak lunak,agak elastis 7 

Agak lunak,sedikit kurang elastis 6 

Agak lunak,kurang elastis 5 

Lunak bekas jari terlihat dan sangat 
lambat hilang 

3 

Sangat lunak bekas jari tidak hilang 1 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Nilai organolaptik ikan tongkol dan 
ikan tenggiri didapat dari hasil penilaian 
terhadap mata ikan, insang ikan, lendir 
permukaan badan ikan, daging ikan, bau ikan 
dan tekstur ikan. 
 
a. Mata 

Hasil dari data penelitian organolaptik 
mata ikan tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 1. 
 

 
Gambar 1. Data Uji Organolaptik Mata Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 

Pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa 
mata ikan tongkol penyimpanan 0 mempunyai 
rata-rata nilai 9 dengan keterangan bola mata 
ikan cembung, pupil dan kornea mata jernih, 
spesifik mengkilap jenis ikan. Pada mata ikan 
tenggiri penyimpanan ke 0 menunjukan rata-
rata nilai 8,4 yaitu bola mata ikan rata, pupil 
ikan dan kornea ikan jernih, agak spesifik 
mengkilap jenis ikan. 

Pada hari ke 2 penyimpanan mata ikan 
tongkol menujukan nilai rata-rata organolaptik 
9 tidak ada perbedaan nilai organolaptik 
dengan ikan tongkol pada hari ke 0 
penyimpanan. Sedangkan untuk ikan tenggiri 
pada penyimpanan ke 2 hari nilai rata-rata  8. 

Penyimpanan hari ke 4 mata ikan 
tongkol menunjukan rata-rata nilai 8 yaitu bola 
mata pada ikan rata, pupil ikan dan kornea ikan 
jernih, agak spesifik mengkilap jenis ikan. 
Sedangkan untuk nilai organolaptik pada ikan 
tenggiri rata-rata 7,6. 

Pada hari ke 6 penyimpanan, data ikan 
tongol menunjukan rata-rata nilai 7,6 dengan 
keterangan bola mata pada ikan rata, pupil ikan 
dan kornea ikan jernih, agak spesifik mengkilap 
jenis ikan. Sedangkan untuk nilai rata-rata 
organolaptik ikan tenggiri 7,2 dengan 
keterangan bola mata pada ikan rata, kornea 
ikan keruh, pupil  pada ikan agak keabu-abuan, 
agak spesifik mengkilap jenis ikan. Analisa 
hasil organolaptik pada mata ikan, dapat 

simpulkan penyimpanan semakin lama maka 
nilai rata-rata organolaptik akan menurun. Mata 
ikan merupakan inditator utama keegaran yang 
dilihat oleh kosumen saat membeli ikan [13]. 

 
b. Insang 

Hasil dari data penelitian organolaptik 
insang ikan tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 2. 
 

 
Gambar 2. Data Uji Organolaptik Insang Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 
Berdasarkan pada Gambar 2, dapat 

dilihat bahwa insang ikan tongkol pada 
penyimpanan 0 hari mempunyai rata-rata nilai 
9 dengan keterangan warna insang pada ikan 
coklat kemerahan atau merah tua, cemerlang 
dengan sedikit lendir bening. Pada insang ikan 
tenggiri penyimpanan ke 0 menunjukan rata-
rata nilai 8,4 dengan keteragan insang ikan 
berwarna merah tua ataupun coklat kemerahan, 
kurang cemerlang dengan sedikit lendir bening. 

Pada hari ke 2 penyimpanan insang 
ikan tongkol menujukan nilai rata-rata 
organolaptik 8,2 dengan keteragan warna 
insang pada ikan merah tua ataupun coklat 
kemerahan, kurang cemerlang dengan sedikit 
lendir bening, sedangkan pada ikan tenggiri 
menunjukan nilai rata-rata 8. 

Pada hari ke 4 penyimpanan insang 
ikan tongkol menujukan nilai rata-rata 
organolaptik 7,6 sedangkan pada ikan tenggiri 
menunjukan nilai organolaptik rata-rata 7,4. 

Pada hari ke 6 penyimpanan insang 
ikan tongkol menujukan nilai rata-rata 
organolaptik 7,6 sedangkan pada ikan tenggiri 
menunjukan nilai organolaptik rata-rata 7,2 
Menurut [13] darah yang paling banyak pada 
ikan terdapat dibagian insang yang dapat 
memicu bakteri pembusuk bertumbuh. 

 
 
 
 
 



Prosiding SNasPPM VII Universitas PGRI Ronggolawe 

http://prosiding.unirow.ac.id/index.php/SNasPPM 
 

77 

c. Lendir 
 Dari hasil  data penelitian organolaptik 
lendir ikan Tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 3. 
 

 
Gambar 3. Data Uji Organolaptik Lendir Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 
Berdasarkan pada Gambar 3, dapat 

dilihat bahwa lendir ikan tongkol dan ikan 
tenggiri pada penyimpanan 0 hari mempunyai 
rata-rata nilai sama yaitu 8,8 dengan keterangan 
lapisan lendir jernih, bening, mengkilap cerah 

Penyimpanan hari ke 2 Lendir ikan 
tongkol dan tenggiri  menujukan nilai sama 
rata-rata organolaptik 8 dengan keteragan 
lapisan lendir jernih, bening, mengkilap cerah. 

Pada hari ke 4 penyimpanan Lendir 
ikan tongkol menunjukan nilai rata-rata 
organolaptik 7,8 sedangkan untuk lendir ikan 
tenggiri menunjukan nilai rata-rata 
organolaptik 8  

Pada hari ke 6 penyimpanan lendir ikan 
tongkol dan ikan tenggiri mempuyai nilai 
organolaptik rata-rata sama yaitu 7,4 dengan 
keterangan lapisan lender mulai agak keruh. 

Tingkat kesegaran ikan dapat dilihat 
dari lendirnya. Lendir pada ikan 
mengindikasikan proses fase pre-rigor atau 
kemunduran mutu ikan  mulai terjadi [14]. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Daging 
 Hasil dari data penelitian organolaptik 
daging ikan tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 4. 
 
 

 
Gambar 4. Data Uji Organolaptik Daging Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 
Berdasarkan Gambar 4, rata-rata nilai 

organolaptik pada daging ikan tongkol hari ke 0 
penyimpanan yaitu 9 keterangan sayatan pada 
daging ikan sangat cemerlang, jenis spesifik, 
sangat kuat jaringan pada daging sedangkan 
pada ikan tenggiri nilai rata-rata organolaptik 
8,4 dengan keterangan Sayatan daging sedikit 
kurang cemerlang, spesifik jenis, jaringa daging 
kuat. 

Pada hari ke 2 penyimpanan daging 
ikan tongkol menunjukan nilai rata-rata 
organolaptik 8,2 dengan keterangan sayatan 
daging pada ikan cemerlang, spesifik jenis, 
jaringan daging kuat, sedangkan pada ikan 
tenggiri memiliki nilai rata-rata organolaptik 8. 

Pada hari ke 4 penyimpanan daging 
ikan tongkol memiliki nilai organolaptik rata-
rata 8 sedangkan pada ikan tenggiri memiliki 
nilai organolaptik rata-rata 7,8. 

Pada hari ke 6 penyimpanan daging 
ikan tongkol memiliki nilai organolaptik rata-
rata 7,8 sedangkan pada ikan tenggiri memiliki 
nilai organolaptik rata-rata 7,6. 
 SNI (2729-2006) menetapkan bentuk 
fisik daging pada ikan masih memenuhi syarat 
yang terdapat pada SNI. Menurut [15] proses 
autolisi menyebabkan tekstur pada daging ikan 
menjadi lunak dan lembut. yang akan 
menyebabkan daging ikan mudah lepas dari 
tulang  
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3. Bau 
Hasil dari data penelitian organolaptik 

bau ikan tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 5. 
 

 
Gambar 5. Data Uji Organolaptik Bau Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 

Berdasarkan Gambar 5, rata-rata nilai 
bau pada ikan tongkol hari ke 0 penyimpanan 
yaitu 9 dengan keterangan sangat segar, 
spesifik jenis kuat sedangkan pada ikan tenggiri 
rata-rata nilai 8,8 keterangan sangat segar 
spesifik jenis kuat. 

Penyimpanan hari ke 2 bau ikan 
tongkol menunjukan nilai rata-rata organolaptik 
8,4 dengan keterangan segar, spsifik jenis 
sedangkan pada ikan tenggiri memiliki nilai 
rata-rata organolaptik 8,2 dengan keterangan 
segar, spsifik jenis. 

Pada hari ke 4 penyimpanan bau ikan 
tongkol dan ikan tenggiri menunjukan nilai 
rata-rata organolaptik sama yaitu 8 dengan 
keterangan segar, spsifik jenis.  

Pada hari ke 6 penyimpanan bau ikan 
tongkol memiliki nilai organolaptik rata-rata 8 
sedangkan pada ikan tenggiri memiliki nilai 
organolaptik rata-rata 7,4 dengan keterangan 
segar, spesifik jenis kurang. 

Bau tengik yang berasal dari bau 
pembusukan ikan terjadi kaerna oksidari lemak 
pada ikan [16] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. Tekstur 
 Hasil dari data penelitian organolaptik 
tekstur ikan tongkol dan ikan tenggiri terdapat 
pada Gambar 6. 
 

 
Gambar 6. Data Uji Organolaptik Tekstur Pada 

Ikan Tongkol Dan Ikan Tenggiri 
 
 Berdasarkan Gambar 6, rata-rata nilai 
organolaptik pada tekstur ikan tongkol dan ikan 
tenggiri yaitu sama 8,8 dengan keterangan 
padat, kompak, sangat elastis pada 0 hari 
penyimpanan 

 Pada penyimpanan hari ke 2 tekstur 
ikan tongkol menunjukan nilai rata-rata 
organolaptik 8,6 dengan keterangan padat, 
kompak, sangat elastis sedangkan pada ikan 
tenggiri memiliki nilai rata-rata organolaptik 
8,2 dengan keterangan padat, kompak, elastis. 

Pada hari ke 4 penyimpanan tekstur 
ikan tongkol dan ikan tenggiri menunjukan 
nilai rata-rata organolaptik sama yaitu 8 
keterangan padat, kompak, elastis. 

Pada hari ke 6 penyimpanan tekstur 
ikan tongkol memiliki nilai organolaptik rata-
rata 7,8 sedangkan pada ikan tenggiri nilai 
organolaptik rata-rata 7,2 dengan keterangan 
agak elastis dan agak lunak. 

Kemuduran mutu bisa ditandai dengan 
tekstur lunak pada daging ikan. Disebabkan 
karena perombakan pada jaringan otot daging 
oleh roses enzimatis [17] dalam [16] 
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Pengujian Kimia (PH) 
Hasil dari data penelitian pH ikan 

tongkol dan ikan tenggiri dapat dilihat pada 
Gambar 7. 

 
Gambar 7. Data Uji pH Pada Ikan Tongkol Dan 

Ikan Tenggiri 
 

Berdasarkan Gambar 7, pH ikan tongkol 
dan ikan tenggiri pada hari ke 0 penyimpanan 
yaitu 6 dengan keterangan asam, penyimpanan 
hari ke 2 rata-rata nilai pH ikan tongkol 6,7 
sedangkan pada ikan tenggiri memiliki nilai 
rata-rata pH 6,6, Pada hari ke 4 penyimpanan 
pH ikan tongkol memiliki nilai rata-rata 6,9 
dengan keterangan netral dan ikan tenggiri 
menunjukan nilai rata-rata pH 7,2 dengan 
keterangan Netral, hari ke 6 penyimpanan rata-
rata nilai pH ikan tongkol 6,7 sedangkan pada 
ikan tenggiri memiliki nilai pH 6,9. Nilai pH 
termasuk indikator  untuk pengukuran 
menentukan tingkat kesegaran mutu pada ikan 
[18] 
 
KESIMPULAN 
  Berdasarkan hasil penelitian uji 
organolaptik pada ikan tongkol dan ikan 
tenggiri selama penyimpanan dingin yaitu 
diperoleh masa penyimpanan paling bagus 
dihari ke 0 hari menunjukkan nilai rata-rata 
organolaptik pada ikan tongkol mata, insang, 
daging dan bau 9, tekstur dan lendir 8,8. pada  
ikan tenggiri menunjukan rata-rata nilai 
organolaptik pada mata, insang dan daging 8,4 
lender, bau dan tekstur 8,8 . Ikan tenggiri 
paling cepat mengalami kemunduran mutu 
dibandingkan ikan tongkol. 
 
SARAN 
  Saran pada saat pengujian organolaptik 
panelis harus sudah teruji dan memiliki 
sertifikat keahlian dalam pengujian 
organolaptik. Selain itu lama penyimpanan bisa 
ditambahkan untuk harinya lebih dari 6 hari. 
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