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KEMUNDURAN MUTU IKAN NILA MERAH (Oreochromis sp.) 
SELAMA PENYIMPANAN PADA SUHU RUANG 
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Abstrak 
Penelitian tentang kemundumn mutu ikan nila merah telah dilakukan dengan tujuan untuk 

mengetahui laju rigor mortis dan daya simpan ikan nila merah (Oreochromis sp.) segar pada suhu ruang. 
Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah uji organoleptik, TPC, TVB, dan Nilai K. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa tehap pre rigor ikan nila merah berlangsung selama 2 jam setelah ikan 
dimatikan, rigor mortis berlangsung selama 10 jam setelah ikan mengalami pre rigor (2-12) setelah ikan 
dimatikan. Sedangkan post rigor terjadi padajam ke 12 sctelah ikan dimatikan 

Kata krmci: Xi13 merah, Nilai K,  crganoleptik,post rigor, pre rigor, rigor,TPC, dan TVB 

PENDAHULUAN 

Ikan nila merah merupakan ikan air tawar yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat. Di Indonesia dikembangkan pada tahun 1986 dengan tujuan untuk 

meningkatkan diversifikasi komoditi perikanan dan pemenuhan kebutuhan protein 

hewani (Warta Mina, 1990 dan Techner, 1993). 

Ikan nila merah yang dijuai di pasar ulnumnya diletakkan di atas wadahlmeja 

pada suhu ruang. Ikan harus habis terjual dalam waktu 12 jam, sehingga ikan yang dijual 

relatif sedikit dengan keuntungan yang kecil. Hal ini disebabkan karena penurunan mutu 

ikan yang sangat cepat. 

Peristiwa-peristiwa yang sangat kompleks dan saling berhubungan yang terjadi 

setelah ikan mati bertanggung jawab terhadap cepatnya kemunduran mutu ikan 

diantaranya adalah peristiwa rigor mortis. 

Baik pustaka maupun penelitian tentang rigor mortis masih sangat kurang, 

khususnya untuk ikan air tawar di Indonesia. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian 

ini dengan tujuan untuk rnendapatkan beberapa metode pengukuran kemunduran mutu 

serta mengetahui lamanya periode (masa) berlangsungnya waktu pre rigor, rigor, dan post 

rigor pada ikan nila merah. 
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