
ABSTRAK 

Susan No’oyo. 632414020. Mutu Organoleptik Dan Histamin Ikan Tongkol 

(Euthynnus Affinis) Segar Selama Penyimpanan Suhu Kamar Hasil 

Pengawetan Dengan Larutan Fermentasi Kubis (Brassica Oleracea Var 

Capitata). Pembimbing I Dr. Hj. Rieny Sulistijowati S.Pi, M.Si dan 

Pembimbing II  Dr. Rahim Husain, S.Pi, M.Si. 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu organoleptik, histamin, 

dan TVB-N ikan tongkol (Euthynnus affinis) segar yang diawetkan dengan Dengan 

Larutan Fermentasi Kubis (Brassica Oleracea Var Capitata) selama penyimpanan. 

Penelitian ini terdiri atas dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan yaitu Pembuatan larutan fermentasi kubis dengan 

waktu  selama 4 hari berdasarkan pengukuran pH menggunakan kertas lakmus pH 

berkisar 3-4 dan Penelitian ikan tongkol tanpa pengawetan selama 2 jam, 4 jam, 6 

jam, 8 jam dan 10 jam. Penelitian utama yaitu menganalisis mutu Oraganoleptik, 

TVB-N dan histamin dengan lama penyimpanan yang berbeda yaitu 0 jam, 5 jam, 

10 jam dan 15 jam selanjutnya dilakukan penilaian secara organoleptik (mutu 

hedonik), TVB-N dan kadar histamin. Penelitian ini dirancang menggunakan 

metode Analisis Probability dan Rasch Model untuk data organoleptik (mutu 

hedonik), sedangkan RAL untuk memperoleh hasil TVB-N dan kadar histamin. 

Data TVB-N dan Histamin yang berpengaruh nyata diuji dengan uji lanjut Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada ikan tongkol segar yang direndam 

dengan larutan fermentasi kubis menunjukan bahwa penyimpanan ikan tongkol 10 

jam merupakan perlakuan terbaik. Nilai mutu organoleptik lama  penyimpanan 10 

jam memenuhi standar SNI 2729-2013. Hasil penelitian utama menunjukan bahwa 

perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata pada jumlah Total Volatil Base 

(TVB) dan kadar histamine ikan ikan tongkol segar. Jumlah TVB dan histamin 

masih memenuhi syarat hingga penyimpanan 15 jam dengan jumlah 9,70 

mgN/100g – 17,97 mgN/100g dan Histamin yaitu 12,44 mg/kg – 42,35 mg/kg. 
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