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BAB I

PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Ikan nila adalah ikan nila selain didapatkan, ikan nila juga pada umumnya digemari oleh masyarakat, karena disamping harganya ekonomis dan mudah terjangkau, dan memiliki toleransi yang luas terhadap lingkungan.Ikan nila merupakan ikan yang termasuk dalam vamili Cichilidae dari ikan nila adalah yang berbentuk pipih ke samping, memanjang, mempunyai garis vertikal 9-11 buah garis-garis yang terdapat pada sirip ekor yang berwarna merah dan berjumlah 6 sampai 12 buah, demikian pula pada sirip punggung terdapat juga garis-garis miring. Mata ikan nila kelihatan menonjol dan relatif besar dengan bagian tepi mata berwarna putih. 

Tubuh ikan nila relatif lebih tebal dan kekar dibandingkan dengan ikan mujair. Garis lateral atau gurat sisik di tengah tubuh terputus dan dilanjutkan garis yang terlihat lebih bawah. Ikan nila merupakan ikan air tawar atau danau yang sangat cocok hidup di perairan tenang, kolam maupun resevoar, selain pada air tawar ikan nila juga sering ditemukan pada perairan payau, atau tambak. Makanan ikan nila berupa planton, tumbuhan air yang lunak dan cacing (Kardi K,  2010).

Banyak ikan yang ditangkap yang kadang-kadang melimpah sampai  hampir tidak dapat ditampung, seperti ikan nila, ikan nila yang sudah ditangkap dan di diamkan saja tanpa diolah dalam jangka waktu setengah hari sudah mengalami pembusukan, ikan nila merupakan sumber protein hewani murah bagi konsumsi manusia. Karena budidayanya yang sangat mudah dan kadang-kadang melimpah sampai tidak dapat ditampung sehingga sebagaian besar sering kali banyak yang rusak (Anonim, 2007 )
Kerusakan mutu ikan umumnya bersifat enzimmatis yang disebabkan oleh dua hal, yaitu: yaitu (1) proses mikrobiologis dan (2) proses autolisis. Diantara keduanya, proses mikrobiologislah yang berperan dalam proses pembusukan produk perikanan.(Afrianto dan Liviawaty, 1993)
Mikroorganisme yang dapat merusak ikan berasal dari infeksi, juga dapat berasal dari pencemaran air dengan alat yang dipergunakan selama proses pembuangan isi perut ikan. Ikan mudah busuk karena kandungan air dan nutrisinya tinggi, kerusakan pada ikan ditandai dengan perubahan warna pada insang, perubahan bau, lembek dan timbulnya lendir (Budiman, 2008).
Karena sifatnya yang mudah membusuk, maka ikan perlu dilakukan dengan pembekuan agar bertujuan untuk memperbaiki penempakan, cita rasa, tekstur dan memperpanjang masa simpan.

secara taksonomi, ikan nila dapat diklasifikasikan ke dalam tingkat famili (Kardi K, 2010).

1. Filum 
: Chordata
2. Klas 

: Pisces
3. Ordo 
: Perciformes
4. Family 
: Cichilidae
5. Genus 
: Oreochromis
6. Speies 
: Oreochromis nilotika
Bagi tubuh manusia daging ikan nila mempunyai beberapa fungsi yaitu antara lain: 

1.  Menjadi sumber energi yang sangat dibutuhkan dalam menunjang aktivitas  kehidupan sehari-hari, 

2. Membantu pertumbuhan dan pemulihan tubuh, 

3. Mempertinggi daya tahan tubuh terhadap serangan penyakit dan juga memperlancar proses-proses fisiologi dalam tubuh.

           Penanganan terhadap ikan nila di Indonesia menitikberatkan pada pengawetan belum banyak dilakukan. Masyarakat mengenal banyak cara untuk mengawetkan ikan nila tersebut, antaranya dengan penggaraman, pengeringan, pemindangan, pembekuan, pengasapan dan fermentasi. Cara-cara tersebut pada umumnya bertujuan untuk mengurangi kadar air, sehingga ikan menjadi awet dan tahan lama. Bahkan beberapa diantaranya dapat menambah cita rasa yang disukai oleh konsumen (Afrianto, Evi, 1989).

          Pembekuan ikan berarti menyiapkan ikan untuk di simpan di dalam suhu rendah, pembekuan sama seperti pendinginan, proses pembekuan bertujuan untuk mengawetkan sifat-sifat alamiah ikan dengan cara menghambat aktifitas bakteri maupun aktifitas enzim. Sehingga daya awet ikan beku lebih besar di bandingkan dengan ikan yang hanya didinginkan, pembekuan menggunakan suhu yang lebih rendah yaitu jauh di bawah titik beku ikan, pembekuan mengubah hampir seluruh kandungan air didalam tubuh ikan akan berubah bentuk menjadi  Kristal es. Keuntungan pengawetan dengan proses pembekuan ini antara lain sebagai berikut.

1. Dapat mengubah cairan tubuh ikan menjadi kristal-kristal es sehingga kehidupan bakteri akan terganggu dan sulit untuk menyerap makanan.

2. Cairan yang terdapat di dalam sel bakteri juga dapat membeku sehingga dapat mematikan bakteri pembusuk.

3. Keawetan dan kesegaran ikan lebih tahan lama.

4. Dapat menghambat proses pembusukan oleh enzim dan proses oksidasi.    

Penanganan ikan segar merupakan salah satu bagian penting mata rantai industri perikanan karena dapat mempengaruhi mutu. Baik buruknya penanganan ikan segar akan mempengaruhi mutu ikan sebagai bahan makanan  atau sehingga bahan mentah untuk proses pengolahan lebih lanjut. 

Kandungan air cukup tinggi, tubuh ikan merupakan media yang cocok untuk kehidupan bakteri pembusuk atau mikroorganisme lain, sehingga ikan cepat mengalami proses pembusukan. Kondisi ini sangat merugikan karena dengan kondisi demikian banyak ikan tidak dapat dimanfaatkan dan terpaksa harus dibuang, terutama pada saat produksi melimpah. Oleh karena itu, untuk mencegah proses pembusukan perlu dikembangkan berbagai cara pengawetan dan pengolahan yang cepat dan cermat agar sebagian besar ikan yang diproduksi dapat dimanfaatkan. Cara-cara pengawetan dan pengolahan berdasarkan pertimbangan sebagai berikut:  

1.  Tubuh ikan mengandung protein dan air cukup tinggi, sehingga merupakan media yang baik bagi pertumbuhan bakteri pembusuk dan mikro organisme lain. Karena kondisi ini ikan merupakan komoditi yang mudah busuk, 

2.  Daging ikan mempunyai sedikit tenunan pengikat (tendon) sehingga proses pembusukan pada  daging ikan lebih cepat dibandingkan dengan pembusukan pada produk ternak atau hewan darat lain, 

3.  Produk ikan bersifat musiman (seasonal production), terutama ikan laut. Dengan kondisi sedikian, pada suatu saat produksi ikan sangat melimpah sedangkan pada saat lain sangat rendah. Oleh karena itu diperlukan cara-cara pengawetan atau pengolahan yang mampu memperoses ikan dengan cepat dan cermat terutama pada saat produksi sedang melimpah agar surplus ikan dapat diselamatkan,

4.  Kebutuhan manusia akan ikan tidak pernah mengenal musim. Setiap saat manusia dapat membutuhkan ikan. Dengan dikembangkannya cara-cara pengawetan dan pengolahan yang cepat dan cermat, daya tahan dan daya simpan ikan dapat lebih lama sehingga dapat memenuhi kebutuhan manusia setiap saat.

Berdasarkan hal tersebut diatas, peneliti ingin mencoba meneliti tentang “Pengaruh Lama Pembekuan Dalam Lemari Es Terhadap Pertumbuhan Mikrobiologis Pada Daging Ikan Nila”.Dalam penelitian mengunakan ikan nila, karena ikan nila selain mudah didapatkan, ikan nila juga banyak dikonsumsi masyarakat dan harganya terjangkau.
B. Rumusan masalah

Berdasarkan latar belakang masalah tersebut atas, penulis dapat merumuskan masalah sebagai berikut: Apakah ada pengaruh lama pembekuan dalam lemari es terhadap pertumbuhan mikrobiologis pada daging ikan nila?
C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum

Diketahuinya lama waktu pembekuan dalam lemari es terhadap pertumbuhan mikrobiologis pada ikan nila.

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya pertumbuhan mikrobiologis pada ikan nila   sebelum di bekukan.
b. Diketahuinya pertumbuhan mikrobiologis pada ikan nila dengan lama waktu pembekuan selama 1 minggu.   
c. Diketahuinya pertumbuhan mikrobiologis ikan nila dengan lama waktu pembekuan selama 2 minggu. 
d. Diketahuinya pertumbuhan mikrobiologis ikan nila dengan lama waktu pembekuan selama 3 minggu.

D. Ruang Lingkup

1. Keilmuan 

Penelitian ini merupakan cakupan ilmu kesehatan lingkungan dimana termasuk dalam materi kuliah penyehatan Makanan dan Minuman.

2. Lokasi Penelitian 

Penelitian ini di laksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Politeknik Kesehatan Jurusan Analis Kesehatan Yogyakarta. 

3. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-Juni 2011.              

4. Objek Penelitian 

Objek dalam penelitian ini merupakan penerapan mata kuliah Penyehatan Makanan dan Minuman (PMM) dengan objek penelitian ikan nila dengan lama pembekuan selama 1 minggu, 2 minggu, dan 3 minggu  dalam lemari es.

E. Manfaat Penelitian 

1. Ilmu pengetahuan

Sebagai tambahan informasi atau pengetahuan yang berhubungan dengan makanan terutama pada pengawetan ikan nila dengan pembekuan dalam almari es.

2. Masyarakat

Sebagai tambahan informasi tentang perbedaan penggunaan almari es pada suhu beku terhadap pertumbuhan bakteri sebagai salah satu cara untuk menilai kelayakan pangan yang di konsumsi.

3. Bagi Pedagang Ikan 

Sebagai tambahan informasi tentang pengawetan ikan dengan pembekuan yang bertujuan agar ikan dapat tahan lama apabila disimpan.

4. Bagi Peneliti

Kegiatan ini dapat menambah pengetahuan dan memperluas wawasan yang berkaitan dengan pengawetan ikan nila untuk dikonsumsi di tinjau dari pertumbuhan bakteri setelah di simpan dalam lemari es.

 D. Keaslian Penelitian 
Pada penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Tri Helyani  (KTI tahun 2008)  tentang pengaruh lama waktu pengasapan menggunakan kulit  kacang tanah terhadap keawetan ikan kembung  yang hasilnya pengasapan 0 jam ikan awet selama 4 jam, pengasapan 8 jam ikan awet 2 hari, pengasapan 12 jam ikan awet selama 3 hari, pengasapan 16 jam ikan awet selama 4 hari.

 Penelitian serupa juga dilakukan oleh Hanum Ayu Handayani (KTI tahun 2008) dengan judul efektifitas waktu pengasapan menggunakan serabut kelapa terhadap lama simpan ikan kembung dimana hasilnya pada pengasapan 3 jam ikan awet selama 9 hari, pengasapan 4 jam ikan awet 9 hari, pengasapan 5 jam ikan awet selama 12 hari, pengasapan 6 jam ikan awet 12 hari, pengasapan 7 jam ikan awet 14 hari, pengasapan 8 jam awet selama 14 hari dan waktu yang efektif terhadap lama simpan ikan kembung adalah pengasapan selama 7 jam. 

Penelitian serupa juga dilakukan oleh Rose Pandawangi (KTI tahun 2010) dengan judul pengaruh pengasapan menggunakan berbagai jenis serbuk gergaji kayu jati, kayu mahoni, kayu glugu, terhadap lama masa simpan ikan bawal air tawar.

Perbedaan penelitian ini dengan penelitian sebelumnya yaitu pembekuan di bawah titik beku untuk mengawetkan ikan, sehingga di harapkan akan lebih awet dan tahan lama.  

1

