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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA
A. Landasan Teori

1. Pengertian Ikan Nila 

      
Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Ikan dikenal sebagai bahan makanan yang sangat cepat dan mudah busuk. Ikan yang tertangkap dan mati, jika dibiarkan begitu saja esok harinya sudah tidak begitu enak dan 2-3 hari kemudian sudah tidak dapat dikonsumsi sama sekali karena busuk. Ikan sebagai bahan makanan yang mengandung protein tinggi dan mengandung asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh (Murniyati dan Sunarman, 2002).


Ikan mengandung protein paling sedikit 19 % dan sembilan dari empat belas asam amino esensial, sehingga dapat meningkatkan kecerdasan yang mengkonsumsinya. Ikan mengandung asam lemak tak jenuh, dan kebanyakan omega-3, sehingga dapat mencegah bahkan menyebuhkan penyakit yang disebabkan kerena kolesterol negatif dan ikan juga mengadung Iodium, Kalsium, serta sejumlah mineral dan vitamin lainnya, menyehatkan dan menguatkan tubuh manusia ( Bahar B, 2006 ). 

Ikan sebagai salah satu bahan pangan yang banyak mengandung protein. Protein ikan sangat diperlukan oleh manusia karena selain mudah dicerna juga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan pola asam amino yang terdapat di dalam tubuh manusia. Kandungan nilai gizi pada daging ikan yaitu protein 16-20 %, lemak 0,2-25%, karbohidrat <0,5%, air 66-81% (menurut Bahar, B.2006).

Protein merupakan asam-asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh, selain sumber protein ikan juga sebagai sumber vitamin dan mineral. (Zainsev, V. et al. 1969).

2. Manfaat Ikan Bagi Tubuh Manusia

Unsur yang ada dalam daging ikan berfariasi tergantung pola jenis ikan, umur, jenis kelamin, musim, lingkungan hidup yaitu jumlah dan keadaan makanan dan faktor-faktor yang lain tetapi secara umum komposisi kimia dari ikan adalah sebagai berikut:

Tabel 1

Komposisi Kimia Ikan

	Protein
	16 – 20 %

	Lemak
	2  –  22 %

	Air
	56 – 80 %

	Mineral
	2,5 – 4,5 %

	Vitamin
	2,5 – 4,5 %


Sumber : A.S, Muraiyati dan Sunarman, 2000.

Unsur yang terdapat dalam ikan sebagai bahan makanan yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia yaitu kandungan zat gizi yang cukup tinggi. Protein merupakan zat yang berguna untuk pertumbuhah dan pembentukan energi. Selain kandungan lemak, vitamin, karbohidarat dan garam-garam mineral yang tidak kalah penting untuk membantu metabolisme tubuh. 

Protein dalam ikan sebesar 20% dan memiliki pola asam amino yang hampir sama dengan pola asam amino dalam tubuh manusia serta adanya asam amino esensial yang tidak mampu diproduksi oleh tubuh sehingga 90% dari protein tersebut dapat di serap oleh tubuh manusia (Edi, Apriyanto dan Evi Liviawati, 1994).

Kandungan asam lemaknyapun cukup rendah, asam lemaknya kebanyakan merupakan asam lemak tak jenuh ganda terutama asam lemak omega -3 yang dapat berfungsi untuk kadar kolestrol, meningkatkan kecerdasan dan mencegah penyakit. (Teguh Sudarsana dan Elvina A.R. 1996). Sehingga dengan demikian ikan merupakan bahan pangan yang dapat digunakan untuk memenuhi gizi masyarakat.

Kelemahan-kelemahan ikan (Afrianto dan Evi).

1. Tubuh ikan mempunyai kadar air yang tinggi (80%) dan Ph tubuh pertumbuhan bakteri pembusuk maupun mikro organisme lain. Ikan merupakan komoditi yang cepat membusuk. Bahkan lebih cepat dibandingkan dengan sumber protein hewani lain.

2. Daging ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat (tendon) sehingga sangat mudah dicerna oleh enzim autolysis. Hasil pencernaan ini menyebabkan daging menjadi sangat lemah sehingga merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan mikro organisme

3. Daging ikan banyak mengandung asam lemak tak jenuh yang sifatnya sangat mudah mengalami proses oksidasi. Oleh karena itu sering timbul bau tengik pada tubuh ikan, terutama pada hasil olahan maupun awetan yang di simpan tanpa menggunakan anti oksidan.

Proses pembusukan pada ikan dapat disebabkan terutama oleh aktivitas enzim yang terdapat dalam tubuh ikan sendiri. Aktifitas mikroorganisme, atau proses oksidasi pada lemak tubuh oleh oksigen dari udara, pada tubuh ikan yang telah mengalami proses pembusukan terjadi perubahan, seperti: timbulnya bau busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar, serta adanya lendir pada ingsang maupun tubuh bagian luar.

3.  Proses Perubahan Pada Tubuh Ikan

Proses perubahan pada tubuh ikan yang dimaksud adalah perubahan yang terjadi setelah ikan tesebut mati. Ikan yang ditangkap dan mati, jika dibiarkan saja, maka esok harinya sudah tidak begitu enak, dan 2-3 hari kemudian telah membusuk dan tidak dapat dikonsumsi (A.S. Murniyati dan Sunarman, 2000).

Proses ini di pengaruhi oleh beberapa faktor, tetapi faktor yang paling memegang peranan penting adalah faktor suhu yaitu semakin tinggi suhu lingkungan maka akan semakin cepat pula pembusukan itu berlangsung. Secara umum proses pembusukan dan kerusakan ikan di golongkan sebagai berikut :

a. Kerusakan secara biologis yang disebabkan oleh bakteri, jamur ragi, dan serangga.
b. Kerusakan enzimatis yang disebabkan oleh enzim

c. Kerusakan secara fisik yang disebabkan adanya kelainan dalam penanganan seperti luka, memar, patah dan kerusakan fisik lainnya

d. Kerusakan kimiawi yang disebabkan adanya reaksi-reaksi kimia seperti ketengikan yang disebabkan oleh oksidasi lemak dan denafunasi (perubahan sifat) protein 

Tahap-tahap pembusukan ikan :

a. Hyperaemia

Lendir ikan terlepas dari kelenjar di dalam kulit membentuk lapisan bening yang tebal disekitar tubuh ikan. Hal ini merupakan reaksi alami ikan yang akan terjadi terhadap keadaan yang tidak menyenangkan. Jumlah lendir yang dikeluarkan dan menyelimuti tubuh cukup banyak hingga mencapai 1-2,5% dari berat tubuhnya. Lendir tersebut terdiri atas gluko protein, mucin yang merupakan sub strake yang sangat baik bagi pertumbuhan bakteri.

b. Rigor Mortis

Tahap ini ditandai dengan tubuh ikan yang kejang setelah ikan mati (ringer: kaku, merits : mati). Dalam tahap ini ikan masih sangat segar. Tanda tahap ini adalah tubuh ikan yang mengejang sebagai akibat proses biokimia yang kompleks dalam jaringan tubuh yang menghasilkan kontraks dan ketegangan. Pada saat ikan mati senyawa anorganik dalam jaringan ikan di pecah oleh enzim yang masih tetap aktif.

c. Autolysis

Ikan menjadi lemas kembali setelah melewati faserigor autolysis merupakan proses penguraian protein dan lemak oleh enzim profease dan lipase yang ada pada ikan. Dapat di katakan bahwa hal tersebut adalah adanya semua aktifitas yang bekerja setelah ikan mati. Proses ini disebut juga proteolisis karena sebagian besar yang di urai adalah protein.

d. Bacterial Decomposition

Pada tahap ini bakteri telah mencapai populasi yang sangat besar akibat perkembangan pada fase sebelumnya. Aktivitas bakteri bersama waktunya dengan proses autolysis dan selanjutnya berjalan sejajar. Aktivitas bakteri lebih parah dari pada akibat yang ditimbulkan oleh enzim. Bakteri bergerak mulai dari permukaan tubuh, insang dan dari dalam perut menuju ke dalam tubuh ikan sehingga proses ini berlangsung secara intensif setelah ringor mortis berlalu pada saat daging mengendur dan celahnya terisi cairan.

Ikan yang mengalami pembusukan menampakan ciri-ciri fisik yang dapat dikenali dari luar. Ciri-ciri tersebut diterangkan dalam table sebagai berikut.

Tabel 2

Ciri-ciri ikan segar dan ikan busuk atau rusak

	No
	Bagian yang diamati
	Ciri-ciri ikan segar
	Ciri-ciri ikan busuk / rusak

	1
	Mata
	Cerah, bening, cembung menonjol
	Pudar, keriput, cekung, tengelam

	2
	insang
	Merah, berbau segar, tertutup lendir bening
	Coklat / kelabu, berbau asam tertutup lendir keruh

	3
	Warna
	Terang, lender bening
	Pudar, lendir kelabu

	4
	Bau
	Segar, seperti bau laut
	Asam, busuk

	5
	Daging
	Putih, padat / kenyal, bila ditekan bekasnya segera lenyap
	Kemerahan, terutama di sekitar tulang punggung, bekas tekanan jari tidak hilang

	6
	Sisik
	Menempel kuat pada kulit
	Mudah lepas

	7
	Dinding perut
	Utuh elastis
	Menggelembung, pecah, isi perut keluar, lembek

	8
	
	Tenggelam didalam air
	Terapung (bila sudah sangat busuk)


Sumber : A.S. Murniyati dan Sunarman, 2000

Secara umum untuk pencegahan pembusukan adalah dengan mengendalikan jumlah bakteri dan enzim, menghambat aktivitas bakteri dan enzim dan melindungi ikan terhadap kontaminasi bakteri serta penyebab kerusakan yang lain. Sedangkan penghambatan aktivitas dalam almari es. 

Bakteri merupakan mikroorganisme terbanyak pada tubuh ikan : (Afrianto dan Evi Lifiawati, 1993).

a. Bakteri Thermophili
Bakteri yang hidup dengan baik pada temperatur yang tinggi yaitu berkisar 55-80 0C kemampuan hidup optimal pada temperatur 60 0C.

b. Bakteri Mesopili
Bakteri yang dapat hidup dengan baik pada temperatur 20-550C, kemampuan hidup optimal pada temperatur 370C

c. Bakteri Cryophili
Bakteri yang dapat hidup dengan baik pada temperatur 7-200C, kemampuan hidup optimal pada temperatur 100C

Jenis bakteri yang ditemukan pada tubuh ikan adalah bakteri jenis Archromobakteri, Pseudomonas, Flavobacter, Microccus, Bacillus, Bakteri ini terdapat diseluruh tubuh ikan terutama pada bagian insang, mulut dan usus. Berdasarkan hasil penelitian kepadatan bakteri pada insang, kulit dan usus tidak sama. Kepadatan bakteri pada insang, kulit dan usus adalah sebagai berikut :

a. Kepadatan bakteri pada insang berkisar 103 –105 / gram

b. Kepadatan bakteri pada kulit berkisar 102 –106 / gram

c. Kepadatan bakteri pada usus berkisar 103 –107 / gram

Bakteri–bakteri tersebut menyerap tubuh ikan mulai dari insang atau luka-luka yang terdapat pada bagian kulit menuju jaringan tubuh bagian dalam, dari saluran pencernaan menuju jaringan daging dan dari permukan kulit menuju ke jaringan tubuh bagian dalam.

4. Penyimpanan Dalam Lemari Es

Pendinginan dengan menggunakan es merupakan cara yang mudah, praktis, dan membutuhkan biaya yang tidak terlalu besar. Tetapi cara ini kurang berhasil baik disebabkan es yang mudah sekali mencair pada udara panas. Hal ini dapat disebabkan dari iklim Indonesia yang tropis dengan suhu dan kelembaban yang tinggi.

Seiring dengan berkembangnya ilmu pengetahuan dan teknologi maka proses pembekuan ikan terus berkembang pula. Perkembangan tersebut seperti penggunaan almari es dengan hasil yang lebih baik di bandingkan dengan pembekuan dengan menggunakan es.

Lemari es merupakan mesin yang menghasilkan suhu rendah yang terdiri dari berbagai komponen yang saling terkait komponen tersebut  terdiri atas cosis, kompresor, kondensor, evaporator dan bahan pendingin. Dalam almari es proses pendinginan berjalan secara efektif dan efisien. (A.S. Murniyati dan Sunarman, 2000).

Didalam almari es terdapat bagian-bagian yang dibedakan menurut tingkat suhu, hal ini disebabkan pula dengan bahan pangan yang akan disimpan (Tien R Muchtadi, 1999) yang pembagiannya sebagai berikut:

a. Pada bagian paling atas adalah ruang beku (freezer) yang suhunya paling rendah di bawah 00C untuk menyimpan bahan pangan beku atau untuk membuat es.

b. Pada bagian tepat di bawah ruang beku dengan suhu ≤ 1,60C untuk menyimpan makanan beku, ikan / kerang dan daging.

c. Suhu bagian tengah yaitu 3,3-5 0C untuk menyimpan susu, telur, daging dan lain-lain.

d. Sedangkan suhu paling tinggi pada bagian bawah cabinet yang bersuhu 6,6-100C yang biasa digunakan untuk menyimpan buah dan sayuran.

5. Pengaruh Suhu Pada Pertumbuhan Mikroba

Suhu adalah salah satu faktor lingkungan terpenting yang mempengaruhi kehidupan dan pertumbuhan mikroba. Suhu dapat mempengarui mikroba yaitu apabila suhu naik, kecepatan metabolisme naik sehingga pertumbuhan di percepat, sebaliknya apabila suhu turun maka kecepatan metabolisme akan turun dan pertumbuhan akan perhambat. Apabila suhu naik atau turun, tingkat pertumbuhan mungkin berhenti, komponen sel menjadi tidak aktif dan sel-sel dapat mati. Beberapa hal yang berhubungan dengan suhu bagi setiap organisme dapat digolongkan sebagai berikut:

a. Suhu minimum adalah suhu terendah yang mendukung pertumbuhan mikroba sehingga di bawah suhu ini pertumbuhan tidak terjadi lagi.

b. Suhu optimal adalah suhu yang mendukung pertumbuhan paling cepat.

c. Suhu maksimum adalah suhu tertinggi yang mendukung pertumbuhan mikroba sehingga diatas suhu ini pertumbuhan tidak terjadi lagi. Suhu optimum selalu mendekati suhu maksimum daripada suhu minimum. Mikroba dapat diklasifikasikan menurut suhu pertumbuhannya dalam tiga kelompok seperti pada tabel berikut:

Tabel 3

Kisaran Suhu Bagi Kehidupan Mikroba

	Jenis bakteri 
	Suhu minimum
	Suhu optimum 
	Suhu maksimum

	Termofilik 
	25 - 450C
	50 - 550C
	60 - 800C

	Mesofilik 
	5 - 250C
	25 - 370C
	430C

	Psikrofilik 
	00C
	14 - 200C
	300C


Sumber : A.S. Murniyati dan Sunarman, 2000

6. Pengaruh Pembekuan Terhadap Mikrobiologis
Pembekuan adalah proses penyimpanan bahan pangan dalam keadaan beku. Pembekuan dalam lemari es dilakukan di dalam ruang beku yaitu bagian dari almari es yang digunakan untuk membuat es. Suhu pada ruangan beku almari es biasanya antara 45 sampai 00C meskipun ada yang mencapai-300C. Pembekuan yang baik dilaksanakan pada suhu-120C sampai-240C yang merubah seluruh kandungan air dalam tubuh ikan menjadi es. Keadaan beku yaitu pada suhu di bawah-100C menyebabkan bakteri terlambat atau berhenti sama sekali kegiatannya sehingga daya awet ikan beku lebih besar dibandingkan ikan yang di dinginkan. Hal tersebut dapat terjadi karena di sebabkan oleh hal-hal sebagai berikut (A.S. Murniyati dan Sunarman, 2000) :

a. Sebagian air dalam tubuh ikan telah berubah menjadi es, dan persediaan cairan menjadi sangat terbatas sehingga bakteri kesulitan untuk menyerap makanan

b. Cairan dalam sel bakteri yang ikut membeku mendesak dan memecah dinding sel, sehingga menyebabkan kematian bakteri.

c. Suhu rendah itu sendiri membuat bakteri tidak tahan hidup dan mati 

Pada pembekuan, walaupun suhu di turunkan sampai-5 0C sel dan medium yang ada disekitarnya tetap dalam keadaan tidak beku. Hal ini karena dispresi titik beku yang disebabkan oleh komponen terlarut. Apabila suhu diturunkan di luar sel secara spontan karena adanya inti untuk pembentukannya. Tetapi ada pula jenis bakteri yang tahan terhadap suhu beku walaupun dalam bentuk sporanya. Sehingga dikeluarkan dari ruang beku bakteri akan lebih mudah merusaknya disebabkan telah rusaknya struktur seluler ikan akibat dari pembekuan.

7. Pengawetan Ikan 

    
Pengawetan diartikan sebagai setiap usaha untuk mempertahankan mutu ikan selama mungkin sehingga masih dapat dimanfaatkan dalam keadaan yang baik dan layak di konsumsi. Pengawetan ikan merupakan salah satu cara yang dapat di lakukan untuk mempertahankan ikan selama mungkin dengan menghambat atau menghentikan aktifitas mikroorganisme pembusuk. Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak (membusuk), hanya dalam waktu sekitar 8 jam sejak ikan ditangkap dan didaratkan sudah akan timbul proses perubahan yang mengarah ke kerusakan. Pengolahan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan ikan dari proses pembusukan, sehingga mampu disimpan lama sampai tiba waktunya untuk dijadikan sebagai bahan konsumsi.

Berdasarkan prinsip-prinsip yang telah diuraikan di atas, manusia telah membuat berbagai macam variasi dalam mengolah atau mengawetkan ikan, diantaranya sebagai berikut ( Murniyati dan Sunarman 2000 ) :

a. Pendinginan (chilling) dengan es, es kering, air dingin, air laut dingin, atau alat pendingin mekanis.

b. Pembekuan(freezing) 

c. Pengalengan(canning)

d. Penggaraman (salting), termasuk pemindangan

e. Pengeringan (drying) secara mekanis dan secara alami

f. Pengasaman 

g. Pengasapan (smoking)

h. Pembuatan hasil sampingan seperti tepung ikan, minyak ikan, kecap ikan, terasi, dan sebagainya.

Namun cara-cara tersebut akan menghasilkan rasa dan mutu Ikan yang berbeda dengan ikan segar. Pengawetan teknologi ikan basah yang paling andal adalah es batu. Cara itu juga dilakukan di negara-negara maju, selain suhunya yang rendah sehingga tidak merusak ikan, ada efek pelican sehingga mampu mencuci kotoran dan bakteri dari permukaan ikan.   

Kesegaran ikan adalah tolak ukur untuk membedakan ikan yang kualitasnya baik dan tidak. Berdasarkan kesegarannya, ikan digolongkan menjadi empat kelas mutu, yaitu ikan yang tingkat kesegarannya sangat baik sekali (prima), ikan yang segarnnya baik (advanced), ikan yang segarannya mundur (sedang), ikan yang sudah tidak segar / lagi (Adawyah, 2006).

B. Kerangka Konsep





   Keterangan :


= Tidak Dilakukan Penelitian

  
= Dilakukan Penelitian

Gambar 1

Kerangka konsep

C. Hipotesis
Ada pengaruh lama pembekuan dalam lemari es terhadap pertumbuhan    mikrobiologis pada daging ikan nila.
Tidak diawetkan





Cepat rusak





Ikan menjadi lebih awet dan layak dikonsumsi





Lama waktu pembekuan dalam lemari es





Diawetkan dengan pembekuan





Ikan nila air tawar





Tidak layak konsumsi
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