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RINGKASAN 
 
ERFIN UMBU MONI (1393878). Profil Sensori dan Bagian Yang Dapat 
Dimakan dari Ikan Kembung (Rastrelliger sp) Dan Ikan Julung-julung 
(Hemiramphus sp) yang Dijual di Pasar Oesapa Kota Kupang. di bawah 
bimbingan: YUNIALDI H. TEFFU, S.Pi., M.Si sebagai pembimbing I dan DEWI 
S. GADI, S.Pi.,M.Si sebagai pembimbing II, Program Studi Teknologi Hasil 
Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Keluatan, Universitas Kristen Artha 
Wacana Kupang. 

 Penentuan kesegaran ikan secara sensori adalah yang paling banyak 
dikerjakan dalam praktek, terutama di pabrik-pabrik pengolahan ikan karena lebih 
mudah dan lebih cepat dikerjakan, tidak memerlukan banyak peralatan, serta 
murah. Cara ini menggunakan panelis atau penguji yang telah terlatih dengan 
baik. Penentuan kesegaran ikan dengan cara ini sebenarnya lebih banyak pada 
pengamatan visual, miski pun juga ada kaitannya dengan zat-zat bau yang timbul, 
perubahan-perubahan kimiawi dan fisikawi. Yang digunakan sebagai tolak ukur 
pada penentuan cara ini biasanya adalah kenampakan, warna, citarasa atau bau, 
keadaan jaringan, keseragaman. Para panelis akan membeikan penilaian dan sekor 
(nilai) pada fakto-faktor tersebut. Biasanya makin tinggi sekor yang diberikan 
menunjukan makin segar keadaan ikannya. Kesulitan dalam cara ini mungkin 
terletak pada pemberian sekor (Hadiwiyoto, 1993). 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2023 di Laboratorium Eksakta 
Universitas Kristen Artha Wacana Kupang. nilai rata-rata ikan kembung 8,05 
menunjukkan bahwa bola mata rata, kornea dan pupil jernih, agak mengkilap 
spesifik jenis ikan. Nilai rata-rata ikan julung-julung sebesar 8,55 menunjukkan 
bawah bola mata cembung, kornea dan pupil jernih, mengkilap spesifik jenis ikan. 
Nilai rata-rata 8,75 ikan kembung menunjukan bahwa warna insang merah tua 
atau coklat kemerahan, kurang cemerlang dengan sedikit lendir transparan dan 
nilai rata-rata 8,15 ikan julung-julung menunjukan bahwa warna insang merah tua 
atau coklat kemerahan, kurang cemerlang dengan sedikit lendir transparan. Nilai 
rata-rata 8,80 ikan kembung menunjukan bahwa sayatan daging cemerlang 
spesifik jenis, jaringan daging kuat, dan nilai rata-rata 8,15 ikan julung-julung 
menunjukan bahwa sayatan daging cemerlang spesifik jenis, jaringan daging kuat. 
Berdasarkan hasil penelitian nilai rata-rata dari kedua jenis ikan berbeda-beda, 
yaitu nilai rata-rata (BDD) pada ikan kembung 49,50%, dan nilai rata-rata (BDD) 
pada ikan julung-julung 52,17%. Dan kita dapat simpulkan bahwa bagian yang 
dapat dimakan (BDD) paling berat terdapat pada ikan julung-julung dibandingkan 
dengan ikan kembung. 

 

Kata Kunci : Hemiramphus sp, Rastrelliger sp, profil, Sensori. 

 



SUMMARY 

ERFIN UMBU MONI (1393878). Sensory Profiles and Edible Parts of Mackerel 
(Rastrelliger Sp) and Julung-Julung Fish (Hemiramphus sp) Sold at Oesapa 
Market, Kupang City. under the guidance of: YUNIALDI H. TEFFU, S.Pi., M.Si 
as supervisor I and DEWI S. GADI, S.Pi., M.Si as supervisor II, Fisheries Product 
Technology Study Program, Faculty of Fisheries and Marine Sciences, Artha 
Wacana Christian University Kupang. 

Sensory determination of fish freshness is the most widely done in 
practice, especially in fish processing factories because it is easier and faster to do, 
does not require much equipment, and is cheap. This method uses panelists or 
testers who have been well trained. The determination of fish freshness in this 
way is actually more on visual observation, miski also has something to do with 
odors that arise, chemical and physical changes. What is used as a benchmark in 
determining this method is usually appearance, color, taste or smell, tissue state, 
uniformity. Panelists will provide ratings and scores on these factors. Usually, the 
higher the heat given, the fresher the condition of the fish. The difficulty in this 
way may lie in the provision of secor (Hadiwiyoto, 1993). 

This research was carried out in May 2023 at the Laboratory of Exacts at 
Artha Wacana Christian University, Kupang. the average value of mackerel is 8.05 
indicating that the eyeball is flat, the cornea and pupil are clear, slightly shiny, 
specific to the type of fish. The average value of julung-julung fish is 8.55 
indicating a convex eyeball, clear, shiny cornea and pupil specific to the type of 
fish. The average value of 8.75 mackerel indicates that the color of the gills is 
dark red or reddish brown, less brilliant with a little transparent mucus and the 
average value of 8.15 for julung-julung fish indicates that the color of the gills is 
dark red or reddish brown, less bright with a bit of transparent mucus. The 
average value of 8.80 mackerel indicates that the incision is brilliantly specific to 
the type, the meat tissue is strong, and the average value is 8.Based on the 
research results, the average value of the two types of fish was different, namely 
the average value (BDD) for mackerel was 49.50%, and the average value (BDD) 
for julung-julung fish was 52.17%. And we can conclude that the heaviest edible 
part (BDD) is found in the julung-julung fish compared to the mackerel. 

 

Keywords: Hemiramphus sp, Rastrelliger sp, Profile, Sensory. 

 

 



BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

Penentuan kesegaran ikan secara sensori adalah yang paling banyak 

dikerjakan dalam praktek, terutama di pabrik-pabrik pengolahan ikan karena lebih 

mudah dan lebih cepat dikerjakan, tidak memerlukan banyak peralatan, serta 

murah. Cara ini menggunakan panelis atau penguji yang telah terlatih dengan 

baik. Penentuan kesegaran ikan dengan cara ini sebenarnya lebih banyak pada 

pengamatan visual, miski pun juga ada kaitannya dengan zat-zat bau yang timbul, 

perubahan-perubahan kimiawi dan fisikawi. Yang digunakan sebagai tolak ukur 

pada penentuan cara ini biasanya adalah kenampakan, warna, citarasa atau bau, 

keadaan jaringan, keseragaman. Para panelis akan membeikan penilaian dan sekor 

(nilai) pada fakto-faktor tersebut. Biasanya makin tinggi sekor yang diberikan 

menunjukan makin segar keadaan ikannya. Kesulitan dalam cara ini mungkin 

terletak pada pemberian sekor (Hadiwiyoto, 1993). 

Bagian yang dapat dimakan (BDD) adalah bagian makanan setelah 

dibuang bagian yang tidak dapat dimakan, misalnya kulit, tulang, sisik, dan 

jerouan. Angka dalam daftar BDD menunjukkan persentase bagian yang dapat 

dimakan dari suatu makanan. Daftar BDD diperlukan untuk membantu 

perhitungan berat yang dapat dimakan pada satu ekor ikan berapa gram bagian 

yang dapat dimakan. Pada perhitungan BDD pada ikan, bagian ikan yang dimakan 

biasanya tidak termasuk tulang (duri), sirip, ekor, dan kepala (Kemenkes RI, 

2014). 



Ikan kembung (Rastrelliger sp.) merupakan ikan air laut yang banyak pada 

musim puncak yaitu (Maret-Juni). Pemanfaatan ikan kembung banyak digunakan 

oleh masyarakat luas karena ikan kembung banyak mengandung Omega 3 dan 

Omega 6 yang baik bagi pencegahan penyakit dan kecerdasan otak. Omega 3 dan 

Omega 6 termasuk dalam asam lemak tak jenuh jamak esensial yang berguna 

untuk memperkuat daya tahan otot jantung, meningkatkan kecerdasan otak, 

menurunkan kadar trigliserida dan mencegah penggumpalan darah (Irmawan, 

2009). 

Ikan julung-julung (Hemiramphus sp.) berasal dari famili Hemiramphidae 

merupakan jenis ikan pelagis yang banyak diminati oleh pasar terutama dalam 

berbagai produk olahan karena memiliki rasa gurih (Deborah, dkk. 2016). Ikan 

julung-julung mempunyai kandungan gizi yang baik bagi tubuh, diantaranya 

Asam Amino Esensial, vitamin A, Klasium, Fosfor, Kalium, Kalori, Natrium, 

Ferum, Vitamin C dan lemak. Ikan ini mengandung asam amino esensial dan non 

esensial , dengan asam glutamat dan lisin berturut-turut, merupakan asam amino 

yang paling tinggi kadarnya. Oleh karena itu, ikan ini merupakan sumber asam 

amino dan protein hewani yang bisa diandalkan. Protein yang tinggi ini sangat 

bermaafaat bagi pertumbuhan dan perkembangan otak anak. (Sumber Tags: ikan 

julung-julung, ikan roa, ikan sagela, perikanan Leave a comment). 

Berdasarkan uraian tersebut diatas maka peneliti tertarik untuk 

mengambil judul penelitian tentang: “PROFIL SENSORI DAN BAGIAN 

YANG DAPAT DIMAKAN (BDD) IKAN KEMBUNG (Rastrelliger Sp) DAN 

JULUNG-JULUNG (Hemiramphidae Sp) YANG DIJUAL DI PASAR OESAPA 

KOTA KUPANG” 



1.2. Rumusah Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu bagaimana tingkat kesegaran ikan 

dari berapa gram atau persentase dari berat ikan kembung (Rastrelliger sp.) dan 

ikan julung-julung (Hemiramphus sp) bagian yang dapat dimakan (BDD) masih 

belum diketahui, sehingga peneliti tertarik untuk mengidentifikasi bagian yang 

dapat dimakan pada ikan kembung (Rastrelliger sp.) dan ikan julung-julung 

(Hemiramphus sp) karena merupakan pangan yang dijual di pasar Oesapa Kota 

Kupang. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui profil sensori dan bagian 

yang dapat dimakan (BDD) dari pangan ikan ikan kembung (Rastrelliger sp.) dan 

ikan julung-julung (Hemiramphus sp) yang dijual di Pasar Oesapa Kota Kupang. 

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Dapat menambah wawasan bagi penulis mengenai tingakat kesegaran ikan dan  

cara memisakan bagian yang dapat dimakan pada ikan kembung dan ikan 

julung-julung. 

2. Sebagai salah satu sumbur pengetahuan bagi para mahasiswa Unversitas 

Kristen Artha Wacana khususnya dibidang Teknologi Hasil Perikanan. 

3. Sebagai sumber informasi baru bagi masyarakat mengenai berat yang dapat 

dimakan pada ikan kembung dan ikan julung-julung. 

 



BAB II 

TINJAUN PUSTAKA 

2.1.  Klasifikasi Dan Morfologi Ikan Kembung 

Ikan kembung memiliki tubuh ramping memanjang, memipih dan agak 

tinggi dengan sisi dorsal gelap, biru kehijauan hingga kecoklatan, dengan 1-2 

deret gelap membujur di dekat pangkal sirip punggung dan sisikventral keperakan. 

Ikan kembung memiliki sisik-sisik yang menutupi tubuh serta berukuran kecil dan 

seragam. Sirip punggung dalam dua berkas, ikuti oleh 5 sirip keci tambahan. 

Jumlah sirip kecil tambahan yang sama juga terdpat di belakang sirip anal, duri 

pertama sirip anal tipis dan kecil. Sepanjang lunas ekor berukuran kecil terdpat 

dimasing-masing sisi batang ekor dan di depan dan belakang mata terdapat pelpuk 

mata berlemak (adipose) (Irmawan, 2009). Ikn kembung tergolong ikan pelagis 

yang menghendaki perairan yang bersalinitas tinggi. Ikan ini suka hidup secara 

bergerombol, kebiasaan makanan adalah plankton besar/kasar, copepode atau 

crustacea (Kriswantoro dan Sunyoto, 1986). 

Klasifikasi ikan kembung menurut Saanin (1984) adalah sebagai berikut: 

Filum  : Chordata 

Subfilum :Vertebrata 

Kelas  :Pisces 

Subkelas :Teleostei 

Ordo  :Percomorphi 

Famili :Scomberidae 

Genus : Rastreilliger 

Spesies : Rastrelliger kanagurta,  

Rastrelliger brachysoma  



2.1.1. Komposisi Nutrisi Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta) 

Ikan kembung mempunyai presentase berat daging cukup besar dengan 

kandungan duri sedikit. Presentase berat daging sekitar 50% dari beratikan (Ilyas, 

1972). Ikan kembung lelaki juga mempunyai nilai gizi yang cukup 

tinggi,kandungan protein 21,3%, kandungan lemak 3,4%, kadar air 71,4%, serta 

kandunganvitamin dan mineralnya pun cukup tinggi (Anonim, 2018). Komposisi 

daging ikan kembung lelaki per 100 g dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Komposisi daging ikan kembung (100 g) 
Komposisi Kandungan 

Kalori 125 (kkal) 

Protein 21,3 g 

Lemak 3,4 g 

Kalsium 136 mg 

Besi 0,8 mg 

Vitamin B1 0,26 mg 

Vitamin B2 0,03 mg 

Air 71,4 g 

fosfor 69 mg 

Sumber: Anonim, 2018 

2.2. Klasifikasi Ikan Julung-Julung (Hemiramphus sp.) 

Berikut ini adalah klasifikasi ikan julung-julung (Hemiramphus Sp) 

Pilum  :Chordata 

Kelas  :Actinopterygii 

Ordo  :Beloniformes 

Famili  :Hemiramphidae 

Genus  :Hemiramphus 

Spesies : Hemiramphus Sp 

 
 



Ikan julung-julung adalah sekelompok ikan penghuni permukan (zona 

epipelagik) yang tersebar luas menghuni perairan hangat dunia. Terdapat dua ada 

suku, yang pertama adalah Himiramphus, khusus menghuni lautan, dan 

Zenarchopterinae, yang menghuni perairan darat estuarin. Panjang total maksimal 

45.0 dan panjang total pada umumnya 30.0 cm. Makanan ikan berupa rumput laut, 

ganggang hijau dan diatom. Ikan ini banyak ditemukan di daerah pantai yang kaya 

akan vegetasi. Berikut ini adalah klasifikasi ikan julung-julung (Hemiramphus  sp). 

Gill,1859. 

2.3. Bagian Yang Dapat Dimakan (BDD) 

Tidak semua bagian tubuh hasil perikanan layak untuk dikonsumsi. Untuk 

mengetahui berapa persen sebenarnya bagian yang layak dimakan perlu dilakukan 

pemisahan. Bagian-bagian yang umumnya dibuang antara lain sisik, kulit atau 

cangkang, isi perut, sirip, insang serta kepala dan tulang. Bagian-bagian yang 

dapat dimakan pada ikan yaitu urat-urat ikan yang disebut daging ikan. (Tien 

Muchtadi, dkk., 2010).  

2.4 Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) merupakan pengembangan dari 

Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 2009, merupakan kumpulan 

data komposisi zat gizi pangan yang ada di indonesia, yang berasal dari laporan 

atau makalah hasil penelitian mengenai komposisi zat gizi pangan yang dilakukan 

di pusat penelitian dan pengembangan gizi dan pangan, (Departemen Kesehatan 

RI). 

Data base yang menggabungkan semua data komposisi zat gizi makanan 

Indonesia menjadi satu buku disebut TKPI. Data komposisi bahan makanan ini 



memiliki berbagai jenis nama antara lain daftar komposisi bahan makanan 

(DKBM) atau TKPI. Manfaat TKPI adalah untuk mengkaji asupan gizi klien, 

klien dan konsumen serta merencanakan dan evaluasi pemenuhan kecukupan 

makanan dan diet (Pritasari, dkk., 2017).  

DKBM atau TKPI dibuat untuk mempermudah pengguna untuk mencari 

data komposisi zat gizi makanan. Dalam TKPI tahun 2009 ada total 1115 jenis 

jumlah makanan/bahan makanan, yang terdiri dari kelompok makanan, serealia 

sebanyak 134 jenis, umbi adalah 87 jenis, kacang-kacangan ada 144 jenis, sayuran 

ada 227 jenis, buah ada 119 jenis, daging dan unggas ada 122 jenis, ikan ada 175 

jenis, telur ada 22 jenis, susu ada 16 jenis, lemak ada 14 jenis, gula, sirup ada 18 

jenis (Pritasari, dkk., 2017).  

Jumlah komponen zat gizi yang dapat diketahui dari TKPI ada 21 jenis zat 

gizi antara lain energi, zat gizi makro yaitu protein, karbohidrat, lemak serta 

vitamin dan mineral. Berat bahan makanan yang menjadi dasar perhitungan 

kandungan zat gizinya dihitung per 100 gram bagian yang dapat dimakan (BDD) 

(Pritasari, dkk., 2017).  

 

 



BAB III 

METODOLOGI  PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan April 2023. Untuk 

pengambilan sampel dilakukan di Pasar Oesapa Kota Kupang. Serta  

Laboratorium Eksakta Universitas Kristen Artha Wacana Kupang untuk 

melakukan pengujian  Profil sensori dan bagian yang dapat dimakan (BDD) dari 

ikan kembung (Rastrelliger sp) dan ikan julung-julung (Hemiramphus sp.) serta 

pengamatan Ph. 

3.2. Materi Penelitian 

3.2.1. Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian terdiri dari: timbangan digital, 

talenan, pH, gelas ukur, gelas kimia, pisau, blender, hot plate, mortal, penggaris.. 

3.2.2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian yakni ikan kembung sebanyak 25 

ekor dan ikan julung-julung sebanyak 25 ekor, serta lembar pengujian 

organoleptik ikan segar menurut SNI 2729:2013. 

3.3. Metode Penelitian 

3.3.1. Pengambilan sampel  

Metode yang digunakan adalah metode deskriptif komparatif (Sugiyono, 

2017). Selajutnya dijelaskan bahwa metode yang digunakan untuk 

membandingkan data penelitian yang diperoleh dengan fakta-fakta yang ada dan 

menjelaskan hubungan antar satu faktor dan faktor lainnya (Sugiyono, 2017). 

Sedangkan untuk uji laboratorium digunakan metode AOAC (2005). 



Lokasi pengambilan sampel Kota Kupang (Pasar Oesapa), sampel yang 

digunakan adalah ikan kembung segar dan ikan julung-julung segar yang biasanya 

nelayan menggunakan es untuk mempertahankan kesegaran ikan. 

Pendinginan ikan segar merupakan metode umum yang sering digunakan 

untuk memperlambat kemunduran mutu dan memperpanjang umur simpan ikan. 

Dengan mendinginkan ikan sampai sekitar 0
0
C umur simpan ikan dapat di 

perpanjang 7-14 hari sejak ikan mati (tergantung jenis ikan, cara penanganan dan 

keadaan pendinginannya). Pendinginan yang dilakukan pada saat pre-rigor (ikan 

sangat segar) merupakan cara yang paling efektit mempertahankan mutu ikan. 

3.4. Prosedur Penelitian 

Adapun metode penelitian yang dipakai dalam penelitian ini yaitu 

pengukuran panjang, pengamatan ukuran  dan berat dan uji organoleptik dan 

bagian yang dapat dimakan (BDD) dari ikan kembung segar dan ikan julung-

julung segar yang dijual di Pasar Oesapa-Kota Kupang ialah sebagai berikut: 

Pencucian ikan, pengamatan kenampakan mata, insang, lendir, daging, aroma dan 

tekstur, pengamatan pH. 

3.4.1. Pengambilan dan Penanganan Sampel  

Pengambilan sampel dilakukan dengan cara membeli 2 jenis ikan yaitu 

ikan kembung dan ikan julung-julung, masing-maing jenis 25 ekor ikan yang di 

jual di Pasar Oesapa Kota-Kupang. 

3.4.2. Pengukuran Panjang dan Berat 

Pengukuran dilakukan dengan mengukur panjang, lebar dan tebal sampel  

menggunakan penggaris dan mikrometer sekrup. Sedangkan untuk pengamatan 



berat, masing-masing sample ditimbang lalu catat. Pengamatan bagian yang 

dimakan (BDD). 

3.4.3. Pengamatan Bagian yang Dapat Dimakan (BDD) 

Pengamatan dilakukan dengan cara membuang bagian sampel yang tidak 

dapat dimakan (termasuk sisik dan isi perut), kemudian timbang bagian sampel 

yang dapat dimakan (BDD).  

3.4.4 Prosedur Kerja Bagian Yang Dapat  Dimakan (BDD) Pada Ikan 

Prosedur kerja dalam penelitian mengacu pada Cindy, (2019) yaitu: 

pemilihan ikan segar, pencucian I, sortasi, penimbangan I, filet, draining*, 

pembuangan duri, penimbangan II. Secara rinci prosedur kerja tersebut adalah 

sebagai berikut: 

1. Pemilihan ikan segar : ikan dipilih secara organoleptik meliputi kenampakan 

mata, kenampakan  insang, lendir, daging, aroma dan tekstur.  

2. Pencucian I : untuk menghilangkan kotoran fisik pada tubuh ikan.  

3. Sortining : memisahkan ikan menurut jenisnya.  

4. Penimbangan I : untuk mengetahui berat utuh ikan secara keseluruhan.  

5. Draining : menaruh ikan di wadah berlubang-lubang agar ikan tersebut bebas 

dari air pencuci.  

6. Filleting : mengambil daging ikan dengan metode fillet.  

7.  Pembuangan duri : untuk mengambil duri pada daging ikan.  

8. Penimbangan II : untuk mengetahui berat daging ikan yang di peroleh. 

 

 

 



3.5 Pengamatan pH 

Pengamatan pH dilakukan untuk mengukur kadar asam basa pada sampel. 

Mula-mula sampel ditimbang sebanyak 20 mg kemudian sample dimasukan ke 

dalam blender, tambahkan 200 ml aquades lalu bahan dihancurkan, sampel halus 

dihitung masing-masing pH, lakukan 3 kali pengulangan. 

Dengan memeriksa pH daging ikan. Pada ummnya ikan yang sudah tidak 

segar, dagingnya mempunyai pH lebih basis (tinggi) dari pada yang masih segar. 

Hal ini disebabkan karena timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat basis seperti 

misalnya ammonia, trimetilamin, dan senyawa senyawa volatil lainnya. Pada 

dasarnya pemeriksaan ph adalah dengan menghancur daging kemudian ditambah 

larutan iodoasetat untuk menghambat enzim dekarboksilase yang berperan pada 

peoses glikolisa sehingga pembuntukan asam laktat dapat dihambat lalu diukur 

pHnya dengan alat pengukur pH misalnya pH meter (Hadiwiyoto, MS., Mphil, 

1993). 

3.6 Pengolahan Data 

Menurut (Cindy, 2019) identifikasi daging dapat dimakan dan berat ikan 

utuh menggunakan rumus sebagai berikut:: 

 

 

Pengujian Organoleptik Ikan Segar Menurut SNI 2729:2013. 

 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑑𝑎𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑖𝑘𝑎𝑛

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑖𝑘𝑎𝑛 𝑢𝑡𝑢ℎ
 𝑥 100% 

 



BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Uji Sensori Ikan Kembung Dan Ikan Julung-Julung Segar 

4.1.1 Kenampakan Mata 

Hasil penggujian ikan segar dari kenampakan mata, sensori ikan kembung 

segar dan ikan julung-julung segar, pada setiap perlakukan telah diperoleh nilai 

rata-rata parameter kenampakan mata  Visualisasi dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 
Gambar 1 (a dan b) menunjkkan kenampakan mata ikan kembung segar dan 

kenampakan mata ikan julung-julung segar. Nilai rata-rata kenamapakan mata 

ikan kembung segar 8,05, dan nilai rata-rata kenampakan mata ikan julung-julung 

8,55. Untuk mengetahui nilai rata-rata kenampakan mata dapat di lihat pada 

Gambar 2. 

Parameter sensori (organoleptik): adalah parameter yang dapat dinilai oleh 

indra manusia (sensori), namun biasanya diuji oleh beberapa orang panelis yang 

terlatih dan berpengaalaman dengan acuan standar SNI 2346:2015 sehingga 

menghasilkan kesimpulan yang lebih akurat. 

 

 

 

Gambar 1. Kenampakan  mata ikan kembung (a) dan ikan Julung-julung (b) 
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Gambar 2 menjelaskan bahwa mata ikan kembung segar kurang disukai oleh 

panelis dan mencapai nilai rata-rata 8,05, di bandingkan mata ikan julung-julung 

segar yang banyak disukai oleh panelis sehingga mencapai nilai rata-rata 8,55. Hal 

ini karena kesegaran mata ikan kembung segar dan ikan julung-julung segar masih 

memenuhi standar SNI 2729 :2013. Nilai rata-rata 8,05 ikan kembung 

menunjukan bahwa bola mata, kornea dan pupul agak mengkilap spesifik jenis 

ikan, dan nilai rata-rata 8,55 ikan julung-julung menunjukkan bahwa bola mata 

cembung, konea dan pupil jernih, mengkilap spesifik jenis ikan. 

Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan mata, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan (BDD) 

dari ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,05 

dan 8,55 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 
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Gambar 2. Nilai rata-rata kenampakan mata ikan kembung dan ikan 



4.1.2 Kenampakan Insang  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menggunakan metode 

sensori pada uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan menggunakan ikan 

segar pada setiap perlakukan telah diperoleh nilai rata-rata parameter kenampakan 

insang. Nilai rata-rata ikan kembung 8,75 dan nilai rata-rata 8,15 ikan julung-

julung segar dan masih memenuhi standar SNI secara rinci dapat dilihat pada 

Gambar 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3 menjelaskan bahwa warna insang ikan kembung lebih disukai 

oleh panelis dan nilai rata-rata 8,75, dibandingkan warna insang ikan julung-

julung yang kurang disukai oleh panelis sehingga mencapai nilai rata-rata 8,15. 

Hal ini karena kesegaran warna insang ikan kembung segar dan warna insang ikan 

julung-julung segar masih memenuhi standar SNI 2729:2013, sehingga panelis 

kurang suka terhadap ikan julung-julung segar, sehingga panelis lebih suka warna 
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Gambar 3. Nilai rata-rata kenampakan warna insang ikan kembung 

dan ikan julung-julung. 



insang ikan kembung segar. Nilai rata-rata 8,75 ikan kembung menunjukkan 

bahwa warna insang merah tua atau coklat kemerahan, kurang cemerlang dengan 

sedikit lendir transparan dan nilai rata-rata 8,15 ikan julung-julung menunjukan 

bahwa warna insang merah tua atau coklat kemerahan, kurang cemerlang dengan 

sedikit lendir transparan. 

Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan warna insang, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan 

dari ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,75 

dan 8,15 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 

4.1.3 Kenampakan Lendir  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menggunakan metode 

sensori pada uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan menggunakan ikan 

segar pada setiap perlakukan telah diperoleh nilai rata-rata parameter kenampakan 

lendir. Nilai rata-rata ikan kembung 8,05 dan nilai rata-rata 8,10 ikan julung-

julung segar secara rinci dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4 menjelaskan bahwa warna lendir ikan kembung kurang disukai 

oleh panelis dan mencapai nilai rata-rata 8,05, dibandingkan warna lendir ikan 

julung-julung yang banyak disukai oleh panelis sehingga mencapai nilai rata-rata 

8,10%. Hal ini karena kesegaran warna lendir ikan kembung segar dan ikan 

julung-julng segar masih memenuhi standar SNI 2729:2013, sehingga panelis 

lebih menyukai warna lendir ikan julung-julung dari pada warna ikan kembung 

segar. Nilai rata-rata 8,05 ikan kembung segar menunjukan bahwa lapisan lendir 

jernih transparan, cukup cerah, dan nilai rata-rata 8,10 ikan julung-julung segar 

menunjukkan bahwa lapisan lendir jernih transparan, cukup cerah. 

Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan lendir, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan dari 

ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,05 dan 

8,10 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 

Gambar 4. Nilai rata-rata kenampakan warna lendir ikan kembung 
dan ikan julung-julung.  
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4.1.4 Kenampakan Daging 

Hasil penggujian ikan segar dari kenampakan daging, sensori ikan kembung segar 

dan ikan julung-julung segar, pada setiap perlakukan telah diperoleh nilai rata-rata 

parameter kenampakan mata  Visualisasi dapat dilihat pada Gambar 5 dan 6. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.Warna daging ikan 

 kembung  

Gambar 6.Warna daging ikan julung-
julung 

 

Gambar 5 dan 6 menunjkkan kenampakan daging ikan kembung segar dan 

kenampakan daging ikan julung-julung segar. Nilai rata-rata kenamapakan daging 

ikan kembung segar 8,8, dan nilai rata-rata kenampakan mata ikan julung-julung 

8,15. Untuk mengetahui nilai rata-rata kenampakan daging dapat di lihat pada 

Gambar 7. 

Parameter sensori (organoleptik): adalah parameter yang dapat dinilai oleh indra 

manusia (sensori), namun biasanya diuji oleh beberapa orang panelis yang terlatih 

dan berpengaalaman dengan acuan standar SNI 2346:2015 sehingga 

menghasilkan kesimpulan yang lebih akurat. 
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Gambar 7 menjelaskan bahwa daging ikan kembung segar mencapai nilai 

rata-rata 8,80 di bandingkan daging ikan julung-julung segar mencapai nilai rata-

rata 8,15. Hal ini karena kesegaran daging ikan kembung segar lebih diterima oleh 

panelis bandingkan daging ikan julung-julung segar. Nilai rata-rata 8,80 ikan 

kembung menunjukan bahwa sayatan daging cemerlang spesifik jenis, jaringan 

daging kuat, dan nilai rata-rata 8,15 ikan julung-julung menunjukan bahwa 

sayatan daging cemerlang spesifik jenis, jaringan daging kuat. 

Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan daging, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan dari 

ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,15 dan 

8,80 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 

4.1.5 Aroma 

Aroma merupakan salah parameter dalam pengujian sifat sensori 

(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman. Aroma dapat diterima 

apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik (Kusnawati, dkk., 200). 
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Gambar 7. Nilai rata-rata kenampakan warna daging ikan 

kembung dan ikan julung-julung. 

 



Selanjutnya aroma merupakan sensasi subyektif yang dihasilkan dengan 

penciuman (pembauan). Konstituen yang dapat menimbulkan aroma adalah 

senyawa volatile (yang dapat diisolasi dari bahan pangan biasanya kurang dari 

100 ppm) (Santoso dan Murdijati G, 1999). Adapun hasil rata-rata uji 

organoleptik aroma ikan kembung segar dan ikan julung-julung segar dilihat pada 

gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Dari gambar 8 menjelaskan bahwa aroma ikan kembung segar lebih disukai 

oleh panelis dan mencapai nilai rata-rata 8,00 di bandingkan aroma ikan julung-

julung segar yang kurang disukai oleh panelis sehingga mencapai nilai rata-rata 

7,90. Hal ini karena aroma ikan kembung segar lebih diterima oleh panelis. Nilai 

rata-rata 8,00 aroma ikan kembung menunjukan bahwa segar, spesifik jenis dan 

nilai rata-rata 7,90 aroma ikan julung-julung menunjukan bahwa segar, sepesifik 

jenis. 

Gambar 8. Nilai rata-rata kenampakan aroma ikan kembung 

dan ikan julung-julung 
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Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan aroma, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat dimakan dari 

ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,00 dan 

7,90 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 

4.1.6 Tekstur 

Tekstur adalah nilai raba pada suatu permukaan, baik itu nyata maupun semu. 

Suatu permukaan mungkin kasar, halus, keras atau lunak, kasar atau licin. (Sidik 

dan Prayitno, 1979;26). Tekstur merupakan karakter nilai raba yang dapat 

dirasakan secara fisikdan secara imajiner. Tekstur kasar ketika diraba secara fisik 

memang menunjukkan suatu permukaan yang kasar, sedangkan tekstur semu 

hanya nampak oleh mata karakternya kasar namun ketika diraba tidak dapat 

dirasakan sebagaimana yang dilihat sehingga tekstur semacam ini hanya memberi 

kesan imajinatif pada perasaan. Adapun hasil rata-rata uji organoleftik dapat 

dilihat pada gambar 9. 
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Gambar 9. Nilai rata-rata kenampakan tekstur ikan 

kembung dan ikan julung-julung 



Dari gambar 9 menjelaskan bahwa tekstur daging ikan kembung segar 

lebih disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata 8,15, dibandingkan dengan tekstur 

daging ikan julung-julung segar kurang disukai oleh panelis dengan nilai rata-rata 

8,00. Hal ini disebabkan karena tekstur daging ikan kembung segar bagus dari 

pada tekstur daging ikan julung-julung segar sehingga panelis lebih banyak 

menyukai tekstur daging ikan segar. Nilai rata-rata 8,15 ikan kembung 

menunjukan bahwa tekstur padat, kompak, elastis dan nilai rata-rata 8,00 ikan 

julung-julung menunjukan bahwa tekstur padat, kompak, elastis. 

Berdasarkan hasil analisis tingkat penerimaan panelis terhadap parameter 

kenampakan tekstur, maka uji organoleptik dan bagian yang dapat di makan dari 

ikan pelagis kecil masih dapat diterima karena nilai sensori berada pada 8,15 dan 

8,00 dan menenuhi SNI 2729:2013 yaitu Minimal 7. 

3.5  Hasil Pengamatan pH 

Hasil pengamatan  nilai rata-rata pH 6,0 dari kedua jenis ikan, yaitu ikan 

kembung dan ikan julung-julung, nilai pH sama yaitu 6,0  dan dapat dilihat pada 

Tabel 2.  

Tabel 2. Nilai rata-rata pH dan hasil pengamatan  pada masing-masing sampel 

daging ikan. 

Jenis  Nilai pH  Rata-rata 

 U1 U2 U3  

Ikan kembung 6,0 6,0 6,0 6,0 

Ikan julung-julung 6,0 6,0 6,0 6,0 

 
Tabel 2 menunjukan bahwa nilai pH pada uji organoleptik dan bagian yang 

dapat dimakan dipengaruhi oleh kesegaran ikan dan lama penyimpanan. 

Berdasarkan hasil penelitian nilai rata-rata pH dari kedua sampel ikan segar yaitu 

6,0. pH rata-rata ikan kembung (Rastrelliger sp) dan ikan julung-julung yang di 



jual dipasar Oesapa Kota Kupang berkisar antara 6,0 yang artinya ikan yang di 

jual dipasar Oesapa Kota Kupang masih dalam kondisi segar. 

Ikan yang sudah tidak segar pH dagingnya lebih tinggi (basa) dibandingkan 

ikan yang masih segar. Hal itu karena timbulnya senyawa-senyawa yang bersifat 

basa misalnya amoniak, trimetilamin, dan senyawa volatile lainya. Pemeriksaan 

pH dapat dilakukan dengan menghancurkan daging kemudian tambah. ditambah 

larutan “iodoasetat” untuk menghambat ensim Dekarboksilase yang berperan 

pada proses glikolisa sehingga pembuntukan asam lakta dapat dihambat lalu 

diukur pHnya dengan pH meter, (Hadiwiyoto, 1993). 

Penurunan nilai pH disebabkan adanya penurunan daya ikat air pada daging 

ikan yang disebabkan oleh perubahan protein pada titik isoelektrik (derajat 

keasaman atau pH ketika suatu makromolekul bermuatan nol akibat bertambahnya 

proton atau kehilangan muatan oleh reaksi asam basa. Pada koloid, jika pH sama 

dengan titik isoelektrik, maka sebagian atau semua muatan pada partikel akan 

hilang selama proses ionisasi terjadi. Jika pH berada pada titik kondisi di bawah 

titik isoelekrik, maka muatan partikel koloid akan bermuatan positif. Sebaliknya 

jika pH berada di atas titik isoelekrik maka muatan koloid akan berubah menjadi 

netral atau bahkan menjadi negatif) otot atau denaturasi protein (Lawrie, 1979). 

Denaturasi protein yaitu proses terpecahnya ikatan hidrogen, ikatan garam dan 

terbentuknya lipatan molekul sehingga struktur protein rusak (Triyono, 2010). 

Penurunan nilai pH berkaitan erat dengan DIA (daya ikat air) daging. Dia adalah 

kemampuan dari daging untuk mengikat air atau menambahkan air ketika ada 

pengaruh dari luar seperti pemotongan. Penurunan daya ikat air disebabkan karena 

terjadinya perubahan dari pH protein aktin dan myosin yang mendekati titik 



isoelektrik daging setelah postrigor maupun karena perlakuan teknik pengolahan 

yang bahaya bersifat asam sehingga memperkecil jarak antara filamen-filamen 

protein maupun mengurangi kemampua (Nurwantoro.ddk,2012). 

4.3. Hasil Perhitungan Bagian Yang Dapat Dimakan (BDD) 

4.3.1.  Bagian Yang Dapat Dimakan (BDD) Ikan kembung 

Hasil perhitungan bagian yang  dapat dimakan pada ikan kembung dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil Perhitungan Bagian Yang Dapat Dimakan (BDD) Ikan Kembung 

No Berat Ikan Utuh (g) Berat Daging Ikan (g) BDD% 

1 30 15 50,00 

2 27 13 48,15 

3 31 16 51,61 

4 27 14 51,85 

5 25 13 52,00 

6 27 14 51,85 

7 33 16 48,48 

8 27 13 48,15 

9 30 15 50,00 

10 30 15 50,00 

11 29 14 48,28 

12 26 13 50,00 

13 28 13 46,43 

14 27 13 48,15 

15 32 16 50,00 

16 30 15 50,00 

17 23 11 47,83 

18 30 15 50,00 



19 28 14 50,00 

20 26 13 50,00 

21 34 17 50,00 

22 28 13 46,43 

23 25 13 52,00 

24 21 10 47,62 

25 26 12 46,15 

Rata-rata 28 13,84 49,40 

Pada Tabel 10 menjelaskan hasil perhitungan bagian dapat dimakan (BDD) 

ikan kembung memiliki rata-rata 49,40%. Dari tabel diatas dapat dilihat bahwa 

bagian yang dapat dimakan (BDD) terbesar pada ikan kembung adalah ikan yang 

memiliki berat utuh 34 gram, dan bagian yang dapat dimakan (BDD) terkecil 

adalah ikan yang memiliki berat utuh 21 gram yang mana semakin besar berat 

ikan maka semakin besar pula persentase (BDD) ikan tersebut. Menurut (Silaban., 

dkk, 2017) peningkatan nilai bagian yang dapat dimakan (BDD) pada ikan 

tersebut diduga relatif dipengaruhi oleh  ukuran  daging  dan tulang yang semakin 

besar. Hal ini juga tidak terlepas kaitannya terhadap makanan serta habitatnya.  

Pertumbuhan pada ikan dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya, jenis 

ikan, jenis kelamin, fishing ground (daerah penangkapan ikan), umur ikan, 

musim, dan jenis makanan yang tersedia. Menurut penelitian (Iskandar., dkk, 

2016) peningkatan nilai daging ikan tersebut diduga relatif dipengaruhi oleh 

ukuran daging dan tulang yang semakin besar serta tidak terlepas kaitannya 

terhadap makanan serta habitatnya. 

 

 



4.3.2. Bagian yang dapat dimakan (BDD) dari ikan julung-julung 

Hasil perhitungan bagian yang dapat dimakan (BDD) dari ikan julung-

julung sebanyak 25 ekor ikan, berat ikan utuh dan berat daging ikan berbeda-beda, 

dapat dilihat pada Tabel 4 

Tabel 4. Hasil penimbangan bagian yang dapat dimakan (BDD) dari ikan julung-
julung. 

No Berat Ikan Utuh (g) Berat Daging Ikan (g) BDD % 

1 59 30 50,85 

2 57 29 50,88 

3 55 27 49,09 

4 59 31 52,54 

5 60 32 53,33 

6 62 31 50,00 

7 49 26 53,06 

8 57 30 52,63 

9 65 26 55,38 

10 54 28 51,85 

11 58 28 48,28 

12 52 27 51,92 

13 56 31 55,36 

14 63 30 47,62 

15 55 29 52,73 

16 64 35 54,69 

17 54 28 51,85 

18 53 30 56,60 

19 64 34 53,13 

20 55 28 50,91 

21 64 33 51,56 



22 62 29 46,77 

23 55 33 60,00 

24 60 32 53,33 

25 58 29 50,00 

Rata-rata 58 30,24 52,17 

 
Tabel 11 menjelaskan hasil perhitungan bagian yang dapat dimakan (BDD) 

ikan julung-julung memiliki rata-rata 52,17%. Dari tabel diatas dapat dilihat 

bahwa bagian yang dapat dimakan (BDD) terbesar pada ikan julung-julung adalah 

ikan yang memiliki berat utuh 65 gram, dan bagian yang dapat dimakan  terkecil 

adalah ikan yang memiliki berat utuh 52 gram. Semakin besar berat ikan maka 

semakin besar pula persentase BDD ikan tersebut. 

Menurut Silaban., dkk, (2017 peningkatan nilai bagianyang dapat dimakan 

(BDD) pada ikan tersebut diduga relatif dipengaruhi oleh ukuran daging dan 

tulang yang semakin besar. Hal ini juga tidak terlepas kaitannya terhadap 

makanan serta habitatnya dan pertumbuhan pada ikan dipengaruhi oleh beberapa 

faktor diantaranya, jenis ikan, jenis kelamin, fishing ground (daerahpenangkapan 

ikan), umur ikan, musim, dan jenis makanan yang tersedia. Ikan julung-julung 

sendiri memiliki bentuk tubuh yang bersisik yang mana sisik tersebut juga 

mempengaruhi nilai bagian yang dapat dimakan dari ikan julung-julung. 

Penelitian ini tidak menghitung berapa persen sisik yang ada pada ikan julung-

julung,  dapat dilihat Lampiran II 

4.3.3. Nilai Rata-rata Berat Daging Ikan dari Kedua Jenis Ikan yaitu Ikan 

Kembung dan Ikan Julung- julung 

Nilai rata-rata bagian yang dapat dimakan (BDD) pada ikan kembung dan 

ikan julung-julung dapat dilihat pada Tabel 5 



Tabel 5. Hasil perhitungan nilai rata- rata bagian yang dapat dimakan (BDD) pada 

ikan kembung dan ikan julung-julung. 

Jenis ikan Nilai rata-rata berat 

daging  ikan (g) 
BDD% 

Ikan kembung 13,84 49,50 

Ikan julung-julung 30,24 52,17 

 

Tabel 12 menjelaskan hasil perhitungan nilai rata-rata bagian yang  dapat 

dimakan (BDD) tiap jenis ikan berbeda, yaitu rata-rata BDD ikan kembung adalah 

49,50%, rata-rata BDD ikan julung-julung adalah 52,17%. Berdasarkan tabel 

diatas dapat di simpulkan bahwa ikan julung-julung memiliki BDD yang paling 

besar dengan hasil 52,17% dibandingkan ikan kembung memikili BDD yang kecil 

dengan hasil 49,50%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10 menjelaskan bahwa nilai rata-rata bagian yang dapat dimakan 

(BDD) dari tiap jenis ikan berbeda, yaitu nilai rata-rata (BDD) pada ikan kembung 

adalah 49,50% dan nilai rata-rata (BDD) pada ikan julung-julung adalah 52,17%. 

Gambar 10. Hasil perhitungan rata-rata bagian yang dapat dimakan 

 (BDD) pada ikan kembung dan ikan julung-julung. 
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Berdasarkan gambar diatas dapat di simpulkan bahawa ikan julung-julung 

memiliki (BDD) yang paling tinggi dengan hasil 52,17% dibandingkan ikan 

kembung memilik (BDD) yang renda dengan hasil 49,50%. 

Ikan merupakan salah satu jenis hewan vertebrata yang bersifat 

poikilotermis, memiliki ciri khas pada tulang belakang, insang dan siripnya serta 

tergantung pada air sebagai medium untuk kehidupannya. Ikan memiliki 

kemampuan di dalam air sehingga tidak tergantung pada arus atau gerakan air 

yang disebabkan oleh arah angin. Dari keseluruhan vertebrata, sekitar 50,000 jenis 

hewan, ikan merupakan kelompok terbanyak di antara vertebrata lain memiliki 

jenis atau spesies yang terbesar sekitar 25,988 jenis yang terdiri dari 483 famili 

dan 57 ordo. Jenis-jenis ikan ini sebagian besar tersebar di perairan laut yaitu 

sekitar 58% (13,630 jenis) dan 42% (9870 jenis) dari keseluruhan jenis ikan. 

Jumlah jenis ikan yang lebih besar di perairan laut, dapat dimengerti karena 

hampir 70% permukaan bumi ini terdiri dari air laut dan hanya sekitar 1% 

merupakan perairan tawar (Resmayeti, 1994). 

Secara umum, ikan dapat dibagi menjadi kelas yaitu ikan yang tidak 

mempunyai rahang (chondrichthyes) dan ikan bertulang sejati (osteichthyes) kelas 

Osteichthyes terbagi menjadi tiga super ordo, yaitu Chondrostei; Holostei dan 

Teleostei (Sukiya, 2003). 

Menurut Affandi et al. (1992) secara umum bentuk tubuh ikan adalah 

simetris bilateral, yang berarti jikan ikan tersebut dibelah pada bagian tengah-

tengah tubuhnya (potongan sagittal) akan terbagi menjadi dua bagian yang sama 

antara sisi kanan dan sisi kiri. Selain itu, terdapat beberapa jenis ikan berbentuk 



non-simetris bilateral, yaitu jiksn tubuh ikan tersebut dibelah secara melintang 

(crosssection) maka terdapat perbedaan antara sisi kanan dan kiri tubuh. 

Ikan memliki keanekaragaman bentuk, ukuran, habitat serta distribusi jenis 

berdasar perbedaan ruang dan waktu sehingga membutuhkan pengetahuan tentang 

pengelompokan atau pengklasifikasian ikan (Burhanuddin 2010). Pada umumnya 

bentuk tubuh ikan berkain erat dengan habitat dan cara hidupnya. 

Karakter morfologi meliputi studi morfometrik dan meristik dari ikan. 

Morfometrik adalah ciri yang berkaitan dengan ukuran tubuh atau bagian tubuh 

ikan misalnya panjang total dan panjang baku. Ukuran ini ini merupakan salah 

satu hal yang dapat digunakan sebagai ciri taksonomik saat mengidentifikasi ikan. 

Hasil pengukuran dinyatakan dalam satuan milimeter atau cintimeter, ukuran yang 

dihasilkan disebut ukuran mutlak. Adapun meristik adalah ciri yang berkaitan 

dengan jumlah bagian tubuh dari ikan, misalnya jumlah sisik pada garis rusuk, 

jumlah jari-jari keras dan lemah pada sirip punggung (Affandi, et al.,1992). 

Dalam mempelajari tentang ikan, ada yang dikenal dengan morfologi ikan 

dan sistem integument pada ikan yaitu mempelajari ikan dari bagian-bagian yang 

terluar seperti dengan melihat bentuk tubuh maupun bentuk mulut serta bentuk 

sisik, secara umum ikan mempunyai sifat atau ciri-ciri serta bentuk yang berbeda 

antara spesies yang satu dengan spesies yang lainnya. Akan tetapi, ikan 

mempunyai bentuk-bentuk dan pola yang sama yaitu terdiri dari tiga bagian 

utama, antara lain kepala, badan, dan ekor (Resmayeti, 1994). 

Menurut (Chasanah., dkk, 2015) ikan yang berasal dari alam dikenal sebagai 

ikan predator, memperoleh sumber pakannya dengan cara memburu mangsanya di 

perairan tempat hidupnya yaitu di sungai atau danau. Karena itu perkembangan 



ikan alam dan komposisi kimia dagingnya sangat tergantung pada ketersediaan 

biota yang ada di perairan tempat hidupnya dan cara ikan alam mencari makan. 

Dengan berburu, maka ikan alam memiliki kadar lemak sebagai sumber energi 

yang jauh lebih rendah dibanding ikan budidaya yang relatif tidak perlu bergerak 

dalam mencari pakan. 

 



BAB V 

PENUTUP 

1.1. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai berikut: hasil 

penelitian nilai rata-rata dari kedua jenis ikan berbeda-beda, yaitu nilai rata-rata 

(BDD) pada ikan kembung 49,50%, dan nilai rata-rata (BDD) pada ikan julung-

julung 52,17%. Dan kita dapat simpulkan bahwa bagian yang dapat dimakan 

(BDD) paling berat terdapat pada ikan julung-julung dibandingkan dengan ikan 

kembung. Dari hasil penelitian ini, masyarakat umum juga mengetahui berapa 

persen yang dapat dimakan (BDD) dari 1 ekor ikan.  

1.2. Saran  

1.  Diharapkan untuk meneliti lebih lanjut tentang faktor-faktor lain yang 

mempengaruhi nilai bagian yang dapat dimakan dari ikan kembung dan ikan 

julung-julung. 

2. Diharapkan untuk meneliti lebih lanjut tentang sisa olahan bagian yang dapat 

dimakan yang tidak dapat dimakan, seperti kepala, sirip, insang, tulang, sisik, 

jerouan. 

. 
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LAMPIRAN I 

Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar 

 

Nama produk    : Lembar   penilaian organoleptik ikan segar 

Kode sampel     : 

Nama panelis             : 

Waktu              : 

Petunjuk                      : Berilah tanda  centang pada salah satu skala hidonik  

Menurut kesan sensori anda terhadap sampel. 

Faktor yang diamati Nilai  Kriteria  

1.Kenampakan    

a.Mata    

- Bola mata cembung, 
kornea dan pupil 
jernih, mengkilap 
spesifik jenis ikan 

9  

- Bola mata rata, 
kornea dan pupul 
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 agak 
keruh, pupil agak 
keabu-abuan, tidak 
mengkilap.  

5  

- Bola sangat cekung, 
kornea keruh, pupil 

4  
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keabu-abu, tidak 
mengkilap.  

- Bola mata sangat 
cekung, kornea 
sangat keruh, pupil 
keabu-abuan tidak 
mengkilap.  

3  

b. Insang    

- Warna sangat merah 
tua atau coklat 
kemerahan, 
cemerlang dengan 
sedikit sekali lendir 
transparan.  

9  

- Warna insang merah 
tua atau coklat 
kemerahan, kurang 
cemerlang dengan 
sedikit lendir 
transparan.  

8  

- Warna insang merah 
muda atau coklat 
muda dengan sedikit 
lendir 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 lendir 
putih susu bergumpal   

4  

- Warna insang abu-
abu atau kecoklat 
keabu-abuan dengan 
lendir coklat 
bergumpal 

3  

c. Lendir permukaan 

badan 
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- Lapisan lendir jernih, 
transparan, mengkilap 
cerah. 

9  

- Lapisan lendir jernih, 
transparan, 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.  

4  

- Lendir tebal 
menggumpal, 
berubah warna.  

3  

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, jaringan 
daging kuat.  

7  

- Sayatan daging 
kurang cemerlang, 
jaringan daging 
sedikit kurang kuat.  

6  

- Sayatan daging 
kusam, jaringan 
daging kurang kuat.  

5  

- Sayatan daging 
sangat kusam, 
jaringan daging 

4  
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kurang kuat.   

- Sayatan daging 
sangat kusam, 
jaringan daging 
rusak.  

3  

2. Bau    

- Sangat segar, spesifik 
jenis kuat 

9  

- Segar, spesifik jenis  8  

- Segar, spesifik jenis 
kurang 

7  

- Netral  6  

- Sedikit bau asam 5  

- Bau asam kuat 4  

- Bau busuk kuat 3  

3. 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 

4  

- Sangat lunak bekas 
jari tidak hilang 

3  

Sumber: Badan Standardisasi Nasional (BSN, 2013) SNI 2729:2013.  

 

 

 



 
 
 

5 
 

LAMPIRAN II 

Lapiran 2. Hasil penimbangan berat ikan utuh dan berat daging ikan (ikan 

kembung). 
No Berat Ikan Utuh (g) Berat Daging Ikan (g) %BDD 

1 30 15 50,00 

2 27 13 48,15 

3 31 16 51,61 

4 27 14 51,85 

5 25 13 52,00 

6 27 14 51,85 

7 33 16 48,48 

8 27 13 48,15 

9 30 15 50,00 

10 30 15 50,00 

11 29 14 48,28 

12 26 13 50,00 

13 28 13 46,43 

14 27 13 48,15 

15 32 16 50,00 

16 30 15 50,00 

17 23 11 47,83 

18 30 15 50,00 

19 28 14 50,00 

20 26 13 50,00 

21 34 17 50,00 

22 28 13 46,43 

23 25 13 52,00 

24 21 10 47,62 

25 26 12 46,15 

Rata-
Rata 

13,84 28 49,40 
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Lampiran III 

 
Hasil penimbangan berat ikan utuh dan berat daging ikan (ikan julung-julung) 

 

 

 

 

No Berat Ikan Utuh Berat Daging Ikan %BDD 

1 59 30 50,85 

2 57 29 50,88 

3 55 27 49,09 

4 59 31 52,54 

5 60 32 53,33 

6 62 31 50,00 

7 49 26 53,06 

8 57 30 52,63 

9 65 36 55,38 

10 54 28 51,85 

11 58 28 48,28 

12 52 27 51,92 

13 56 31 55,36 

14 63 30 47,62 

15 55 29 52,73 

16 64 35 54,69 

17 54 28 51,85 

18 53 30 56,60 

19 64 34 53,13 

20 55 28 50,91 

21 64 33 51,56 

22 62 29 46,77 

23 55 33 60,00 

24 60 32 53,33 

25 58 29 50,00 

Rata-Rata 58 30,24 52,17 



 
 
 

7 
 

LAMPIRAN IV 

Dokumentasi hasil penelitian. 
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