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ABSTRAK 

 

Ikan merupakan bahan pangan yang cepat mengalami kemunduran mutu jika 

tidak diperlakukan dengan benar, yaitu mulai diambil dari laut sampai dijual ke 

masyarakat. Kemunduran mutu ikan dapat dilihat dari berbagai faktor salah satunya 

yaitu faktor kimiawi dan organoleptik. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh lama dan suhu penyimpanan terhadap mutu kimiawi (nilai TVB-N, nilai 

kadar air, nilai histamin, dan nilai organoleptik) pada ikan Tongkol (Euthynnus 

affinis). 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental dengan rancangan 

post test control group design. Sampel penelitian adalah Ikan Tongkol yang diambil 

secara Purposive Sampling. Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengendalian 

dan Pengujian Mutu Hasil Perikanan Surabaya dan Laboratorium Toksikologi 

Analis Kesehatan Poltekkes Surabaya pada bulan November 2019 sampai April 

2020. Penelitian ini menggunakan 5 kelompok perlakuan yaitu penyimpanan 0 hari 

sebagai kontrol, penyimpanan 1 dan 2 hari dalam suhu ruang dan suhu kulkas ±5°C. 

Data dianalisis menggunakan uji Kolmogrov- smirnov, uji Kruskall Wallis, dan uji 

Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan nilai tiap parameter uji pada tiap 

kelompok perlakuan. 

Hasil analisis Kruskall Wallis menunjukkan bahwa penyimpanan ikan 

tongkol berpengaruh nyata terhadap nilai TVB-N dan Histamin tetapi tidak 

berpengaruh terhadap nilai kadar air. Nilai TVB-N dan Histamin dalam suhu ruang 

selama 2 hari menunjukkan peningkatan sebesar 90,03 mg/100g dan 10,58 mg/kg 

sedangkan dalam suhu kulkas ±5°C sebesar 1,94 mg/100g dan 12,72 mg/kg. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa lama penyimpanan dan suhu mempengaruhi 

mutu kimiawi ikan tongkol didukung dengan adanya penurunan nilai organoleptik. 

Kata Kunci : Ikan Tongkol (Euthynnus affinis), mutu kimiawi, organoleptik 
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ABSTRACT 

 

Fish is a food that quickly deteriorates if it is not treated properly, which is 

taken from the sea until it is sold to the public. Deterioration of fish quality can be 

seen from various factors, one of which is chemical and organoleptic factors. The 

purpose of this study was to determine the effect of storage time and temperature 

on chemical quality (TVB-N value, water content value, histamine value, and 

organoleptic value) on Tuna (Euthynnus affinis). 

This research uses experimental research with post test control group design. 

The research sample was Tuna fish taken by purposive sampling. The study was 

conducted at the Laboratory of Quality Control and Testing of Fisheries in Surabaya 

and the Toxicology Laboratory of Health Polytechnic Surabaya in November 2019 

to April 2020. This study used 5 treatment groups namely 0 day storage as control, 

1 and 2 day storage in room temperature and refrigerator temperature ± 5 ° C. Data 

were analyzed using the Kolmogrov-smirnov test, Kruskall Wallis test, and Mann 

Whitney test to determine differences in the values of each test parameter in each 

treatment group. 

Kruskall Wallis analysis results showed that the storage of tuna was 

significantly affected the value of TVB-N and histamine but did not affect the value 

of water content. The value of TVB-N and Histamine at room temperature for 2 

days showed an increase of 90.03 mg / 100g and 10.58 mg / kg while in the 

refrigerator temperature ± 5 ° C of 1.94 mg / 100g and 12.72 mg / kg . So it can be 

concluded that the storage time and temperature affect the chemical quality of tuna 

is supported by a decrease in organoleptic value. 

Keywords: Tuna (Euthynnus affinis), chemical quality, organoleptic 
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