
 
 

 
 

 

LAPORAN AKHIR 

PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA 

 

METODE PENDETEKSIAN KESEGARAN IKANDENGAN PRINSIP 

PEMANTULAN CAHAYA 

BIDANG KEGIATAN : 

PKM Penelitian 

Disusun oleh : 

 

Garnies Derilistiani   C34100076/2010 

RizkyIkhwanushafaAshiddiqy C34100073/2010 

Annisa Shylina   C34100086/2010 

Enok Rika Zakiyah   C34100087/2010 

I Wayan Darya Kartika             C34090077/2009 

 

Dibiayai oleh: 

Direktorat Penelitian dan Pengabdian Kepada Masyarakat 
Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi  

Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan 

sesuai dengan Surat Perjanjian Penugasan Program Kreativitas MahasiswaNomor : 

050/SP2H/KPM/Dit.Litabmas/V/2013, tanggal 13 Mei 2013 

 

 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR 

BOGOR 

2013 

  



 
 

 
 

LEMBAR PENGESAHAN 

 

1. JudulKegiatan :Metode Pendeteksian Kesegaran Ikan dengan Prinsip  

     Pemantulan Cahaya 

2. BidangKegiatan : PKM- P  

3. KetuaPelaksanaKegiatan 

 NamaLengkap : Garnies Derilistiani 

NIM   : C34100076 

 Jurusan  : TeknologiHasilPerairan 

 Universitas  : InstitutPertanian Bogor  

 AlamatRumah  : Dramaga Cantik blok N2 

 No Tel./HP  : 085694173077 

 Alamat email : derilistiani@gmail.com 

 4. AnggotaPelaksana : 4 orang 

5. DosenPendamping 

 NamaLengkap : Ir. Bregas Budianto Ass.Dpl. 

 NIDN  : 196403408 199403 1 002 

 Alamat Rumah :Dept. Geomet Wing 19 Dramaga 

 No Tel./ HP  : 08161315310 

6. BiayaKegiatan Total 

 Dikti  : Rp. 6.000.000 

 Sumber lain  : - 

7. JangkaWaktuPelaksanaan : 4 bulan 

 

Bogor, 25Juni 2013 

 
 Menyetujui 

 

Ketua Departemen   Ketua Pelaksana Kegiatan 

Teknologi Hasil Perairan   

 

 

 

(Dr. Ir. Ruddy Suwandi, M.S, M.Phil)  (Garnies Derilistiani) 

NIP. 195805111985031002      NRP.C34100076 

 

 Wakil Rektor     Dosen Pendamping 

Bidang Akademik dan Kemahasiswaan   

 

 

 

(Prof. Dr. Ir. Yonny Koesmaryono, MS)           (Ir. Bregas Budianto Ass.Dpl.) 

NIP. 195812281985031003  NIDN.0008036407

ii 

Juli 2013 

http://evaluasi.dikti.go.id/epsbed/datadosen/0008036407
http://evaluasi.dikti.go.id/epsbed/datadosen/0008036407


 

 

2 
 

ABSTRAK 

 

Ikan merupakan salah satu komoditas yang memiliki sifat mudah rusak atau 

hingly perishable. Terdapat 4 jenis metode yang dapat digunakan untuk menguji 

kesegaran ikan. Metode tersebut terdiri dari metode sensori, metode biokimia dan 

kimia, metode fisika, dan metode mikrobiologi. Penggunaan LED sebagai sumber 

cahaya dalam pengujian dengan metode pemantulan cahaya. Ikan yang digunakan 

antara lain adalah ikan patin, ikan nila, ikan tuna, ikan bandeng, ikan marlin dan 

ikan gurami. Pada keenam sample tersebut dapat dilihat terdapat kenaikan nilai 

hambatan dan juga nilai TVB di setiap sampel pada tiap fase kemunduran mutu. 

Nilai hambatan menunjukan kenaikan seiring dengan menurunnya mutu ikan. 

Nilai TVB pada sampel ikan gurami memiliki kenaikan nilai TVB yang tertinggi 

pada fase post rigor dibandingkan dengan sampel lain. 

 

I . PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

 Ikan merupakan komoditas yang bernilai ekonomis tinggi. Produk dengan 

berbahan dasar ikan cukup digemari oleh berbagai kalangan di indonesia. 

Kementrian Kelautan dan Perikanan (KKP) mencatat bahwa konsumsi ikan dari 

tahun 2009 hingga tahun 2011 meningkat tiap tahunnya. Pada tahun 2009, 

konsumsi ikan di Indonesia mencapai 29,080 per kapita, data tersebut meningkat 

pada tahun 2010 dengan konsumsi ikan pada tahun 2010 yaitu 30,470 per kapita 

dan 31,640 perkapita pada tahun 2011 (SIDATIK, 2012). 

 Ikan telah dikenal sebagai komoditas yang mempunyai kandungan protein 

tinggi yang dapat berguna sebagai zat pengatur dan pembangun tubuh. Ikan juga 

mengandung zat-zat lain yang dapat berguna bagi tubuh. Ikan juga mengandung 

air, lemak, vitamin serta mineral. Air pada ikan merupakan komponen utama dari 

daging ikan. Ikan biasanya mengandung air sebesar 80% dari berat fillet daging 

putih segar. Ikan berlemak tinggi biasanya kadar airnya lebih rendah yakni 

berkisar 70%. (Nurjanah et al. , 2011). 

 Tingginya kandungan air pada ikan membuat ikan sebagai komoditas yang 

bersifat highly perishable atau dengan kata lain ikan adalah komoditas yang 

mudah sekali mengalami kemunduran mutu. Ikan yang mulai busuk kulitnya 

berwarna suram, pucat dengan banyak lendir, dan mulai terlihat mengendur di 

beberapa tempat tertentu. Selain itu, kulit ikan yang mulai membusuk mudah 

robek dan warna khususnya sudah hilang. Sisik dari ikan yang mulai busuk 

mudah terlepas dari tubuh. Mata dari ikan yang mulai membusuk tampak suram, 

tenggelam dan berkerut. Insang dari ikan yang mulai membusuk berwarna coklat 

suram atau abu-abu dan lamella insang berdempetan. Lendir insang keruh dan 

berbau asam serta menusuk hidung. Daging dari ikan yang mulai membusuk 

bertekstur lunak, mulai berbau busuk, bila ditekan terdapat bekas lekukan, mudah 

lepas dari tulang, lembek dan isi perut sering keluar serta daging berwarna kuning 

kemerahan terutama disekitar tulang punggung. Ikan yang sudah sangat 

membusuk akan mengapung bila disimpan di dalam air. 

LED (Light Emitent Diode) adalah adalah suatu semikonduktor yang 

memancarkan cahaya monokromatik yang tidak koheren ketika diberi tegangan 

maju. Gejala ini termasuk bentuk elektroluminesensi. Warna yang dihasilkan 

http://id.wikipedia.org/wiki/Semikonduktor
http://id.wikipedia.org/wiki/Cahaya
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Koheren_%28fisika%29&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Elektroluminesensi&action=edit&redlink=1
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bergantung pada bahan semikonduktor yang dipakai, dan bisa juga ultraviolet 

dekat atau inframerah dekat. Pengujian dengan LED ini bisa digunakan untuk 

mengukur pemantulan dari permukaan kulit ikan terhadap gelombang cahaya. 

 

Perumusan masalah  

Berdasarkan uraian diatas maka permasalaan yang dibahas dalam program ini 

adalah:  

1. Bagaimana mengetahui kesegaran ikan dengan menggunakan prinsip 

analisis permukaan menggunakan pemantulan cahaya. 

2. Bagaimana cara kerja LED yang digunakan untuk identifikasi kesegaran 

ikan.  

3. Bagaimana perbedaan pemantulan cahaya pada permukaan ikan yang 

dihasilkan untuk membedakan mutu kesegaran ikan. 

 

Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji kesegaran ikan dengan 

menggunakan metode akustik dengan penggunaan LED dan mengetahui perbedaan 

jumlah cahaya yang dipantulkan pada permukaan ikan segar dan ikan busuk  

 

Luaran yang diharapkan 

1. Dapat mendeteksi kesegaran ikan dengan metode sederhana yang mudah 

dilakukan  

2. Dapat menekan beredarnya ikan dengan mutu kurang baik 

3. Dapat menghasilkan alat yang mudah digunakan oleh masyarakat 

 

Kegunaan 

Adapun kegunaan program yang dimaksud adalah  

a. Untuk meningkatkan kreatifitas dan penalaran pada pengembangan ilmu 

teknologi tepat guna pada bidang perikana. 

b. Memberikan kemudahan pada masyarakat untuk mendeteksi kesegaran ikan 

yang dijual di pasaran.  

 

II TINJAUAN PUSTAKA 

Ikan Segar 

 Ikan segar merupakan ikan yang masih mempunyai sifat yang sama seperti 

ikan yang masih hidup baik rupa, bau, rasa maupun teksturnya. Ikan segar dapat 

juga dikatakan ikan yang baru saja ditangkap dan belum mengalami proses 

pengawetan maupun pengolahan lebih lanjut atau ikan yang belum mengalami 

perubahan fisik maupun kimiawi atau yang masih mempunyai sifat sama seperti 

ketika ditangkap. (Afrianto dan Liviawaty, 1989). 

 Parameter sensori yang menjadi ciri utama ikan segar terdiri dari kulit, 

sisik, mata, insang, serta daging. Ikan segar memiliki warna kulit terang dan jernih, 

kulit masih kuat membungkus tubuh dan tidak mudah sobek, dan warna khusus 

yang terdapat pada ikan masih ada. Sisik pada ikan segar masih menempel kuat 

pada tubuh sehingga sulit dilepas. Mata pada ikan segar tampak terang, jernih, 

menonjol dan cembung. Insang pada ikan segar berwarna merah hingga merah tua, 

terang dan lamella insang terpisah, tertutup oleh lendir berwarna terang dan 

berbau segar seperti bau ikan. Daging pada ikan segar kenyal, berbau segar, bila 

http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Ultraviolet_dekat&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Ultraviolet_dekat&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Ultraviolet_dekat&action=edit&redlink=1
http://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Inframerah_dekat&action=edit&redlink=1
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ditekan tidak tampak bekas lekukan, melekat kuat pada tulang, utuh dan kenyal 

serta berwarna putih. Ikan segar bila ditaruh dalam air akan tenggelam(Afrianto 

dan Liviawaty ,1989). 

 Sementara itu pada ikan yang mulai membusuk akan terdapat beberapa ciri 

yang muncul pada parameter sensori yang diamati. Ikan yang mulai busuk 

kulitnya berwarna suram, pucat dengan banyak lendir, dan mulai terlihat 

mengendur di beberapa tempat tertentu. Selain itu, kulit ikan yang mulai 

membusuk mudah robek dan warna khususnya sudah hilang. Sisik dari ikan yang 

mulai busuk mudah terlepas dari tubuh. Mata dari ikan yang mulai membusuk 

tampak suram, tenggelam dan berkerut. Insang dari ikan yang mulai membusuk 

berwarna coklat suram atau abu-abu dan lamella insang berdempetan. Lendir 

insang keruh dan berbau asam serta menusuk hidung. Daging dari ikan yang 

mulai membusuk bertekstur lunak, mulai berbau busuk, bila ditekan terdapat 

bekas lekukan, mudah lepas dari tulang, lembek dan isi perut sering keluar serta 

daging berwarna kuning kemerahan terutama disekitar tulang punggung. Ikan 

yang sudah sangat membusuk akan mengapung bila ditaruh di dalam air. 

 Proses perubahan pada tubuh ika tersebut terjadi karena adanya aktivitas 

enzim, mikroorganisme atau oksidasi oksigen. Berbagai proses perubahan fisik 

maupun kimiawi berlangsung lebih cepat setelah ikan mati. Seluruh permukaan 

tubuh ikan yang sedang mengalami proses pembusukan akan dipenuhi lendir. 

(Afrianto dan Liviawaty, 1989). 

 

Metode Pengujian Kesegaran Ikan 

 Huss (1995) menyatakan bahwa ada 4 jenis metode yang dapat digunakan 

untuk menguji kesegaran ikan. Metode tersebut terdiri dari metode sensori, 

metode biokimia dan kimia, metode fisika, dan metode mikrobiologi. Evaluasi 

sensori didefinisikan sebagai disiplin ilmu yang digunakan untuk membangkitkan, 

mengukur, menganalisa serta menginterpretasikan reaksi kepada karakteristik 

makanan yang dirasakan melalui panca indera. Metode pengujian secara biokimia 

dan kimia berhubungan dengan kemampuan untuk menentukan standar 

kuantitatif. Beberapa parameter yang dapat diukur dengan metode biokimia dan 

kimia adalah amin (TVB), amoniak, trimetilamin (TMA), dimetilamin (DMA), 

biogenik amin, katabolit nukleotida, etanol serta pengukuran ketengikan oksidatif. 

Pengujian kesegaran ikan dengan metode fisika antara lain adalah pengukuran 

sifat kelistrikan ikan, pengukuran pH dan Eh, serta pengukuran tekstur. Metode 

mikrobiologi dapat digunakan dengan menghitung total counts (TPC, TAC, SPC), 

penghitungan bakteri pembusuk, reaksi pembusukan dan bakteri patogen. 

 Alasalvar dan Taylor (2002) dalam jaya dan Ramadhani (2006) 

menyatakan bahwa ada 2 metode umum yang tersedia untuk memperkirakan 

kesegaran dan kualitas ikan, yaitu sensor dan nirsensor. Metode sensor tergantung 

pada indera manusia dengan pengecualian yaitu pendengaran dan digunakan 

dalam industri perikanan untuk menilai kualitas dengan penglihatan, 

peraba/sentuhan (tekstur), bau, dan rasa. Metode nir-sensor adalah metode 

obyektif yang digunakan untuk menentukan kesegaran ikan dan kualitas ikan yang 

termasuk dalam metode lain, yaitu komposisi adenosin trifosfat (ATP) dan nilai-

nilai yang berkaitan, trimetilamin (TMA), total volatile base (TVB), biogenik 

amin, total plate count (TPC), teknik analitik yang tidak bergantung pada indera 

manusia untuk evaluasi tetapi dihasilkan oleh metode instrumen dan laboratorium 
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tidak ada evaluasi subyektif yang dibutuhkan dalam bagian tersebut dari 

seseorang yang mengadakan uji tersebut. Ketika metode nirsensor digunakan 

untuk menaksir kualitas ikan, evaluasi sensor harus diadakanuntuk meyakinkan 

bahwa hasil-hasil tersebut menunjukkan persetujuan yang baik dengan metode 

obyektif. 

 Berbagai metode baru telah dikembangkan untuk pengujian ikan segar. 

Hasil penelitian Indrajaya et al. menyatakan bahwa metode akustik bisa 

digunakan untuk mendeteksi kesegaran ikan dengan menembakkan pulsa suara 

kepada ikan. begitupun dengan Munandar (2012) yang menyatakan bahwa 

penggunaan Infrared bisa digunakan untuk mendeteksi kesegaran ikan. 

Light-emitting diode (LED)  

 LED merupakan sumbercahaya semikonduktor. LED tidak bekerja seperti 

lamu normal yang menyala ketika listrik mengalir melalui dua arah, LED hanya 

akan menyala ketika listrik mengalir dalam satu arah karena medan listrik yang 

berada didalam perangkat tersebut. Material konduktor dari LED biasanya adalah 

alumunium-galium-arsenid. Seluruh material tersebut berikatan dengan sempurna 

Semikonduktor dengan elektron ekstra disebut dengan material tipe N. 

Semikonduktor dengan lubang ekstra disebut dengan material tipe P. Dioda 

terdiridari bagian tipe N dan tipe P dengan elektroda di tiap ujungnya. Ketika 

LED diaktifkan, elektron dapat bergabung kembali dengan lubang elekton dalam 

perangkat, melepaskan energi dalam bentuk foton.Efek ini disebut juga dengan 

electroluminescence dan warna cahaya tersebut ditentukan oleh kesenjangan 

energi semi konduktor (Moreno dan Sun, 2008) 

 LED dapat digunakan sebagai sumber cahaya dan juga detektor cahaya. 

Sebuah LED mendeteksi cahaya panjang gelombang agak lebih pendek daripada 

cahaya yang dipancarkan, sehingga membuat LED sebagai detektor panjang 

gelombang selektif. 

 

Fototransistor  

 Fototransistor merupakan salah satu komponen yang berfungsi sebagai 

detektor cahaya yang dapat mengubah efek cahaya menjadi sinyal listrik. Karena 

itu fototransistor termasuk dalam detektor optik. Fototransistor dapat diterapkan 

sebagai sensor yang baik, karena memiliki kelebihan dibandingkan dengan 

komponen lain yaitu mampu untuk mendeteksi sekaligus menguatkannya dengan 

satu komponen tunggal. Fototransistor memiliki sambungan kolektor – basis yang 

besar dan dengan cahaya karena cahaya dapat membangkitkan pasangan lubang 

elektron. Dengan diberi prasikap maju, cahaya yang masuk akan menimbulkan 

arus pada kolektor (Shatomedia,  2008) 

 Bahan utama dari fototransistor adalah silikon atau germanium sama 

seperti pada transistor jenis lainnya. Fototransistor juga memiliki dua tipe seperti 

transistor yaitu tipe NPN dan tipe PNP. Fototransistor sebenarnya tidak berbeda 

dengan transistor biasa, hanya saja fototransistor ditempatkan dalam suatu 

material yang transparan sehingga memungkinkan cahaya (cahaya inframerah) 

mengenainya (daerah basis), sedangkan transistor biasa ditempatkan pada bahan 

logam dan tertutup. Simbol dari fototransistor seperti pada terlihat pada gambar 

simbol fototransistor (Shatomedia, 2008). 

 Fototransistor memiliki beberapa karakteristik yang sering digunakan 

dalam perancangan, yaitu: Dalam rangkaian jika menerima cahaya akan berfungsi 
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sebagai resistan, dapat menerima penerimaan cahaya yang redup (kecil), semakin 

tinggi intensitas cahaya yang diterima, maka semakin besar pula resistan yang 

dihasilkan, memerlukan sumber tegangan yang kecil, menghantarkan arus saat 

ada cahaya yang mengenainya, penerimaan cahaya dilakukan pada bagian basis. 

apabila tidak menerima cahaya maka tidak akan menghantarkan arus.Berdasarkan 

tanggapan spektral, sifat – sifat dan cara kerja dari fototransistor tersebut, maka 

perubahan cahaya yang kecil dapat dideteksi. Oleh karena itu fototransistor 

digunakan sebagai detektor cahaya yang peka, terutama terhadap cahaya 

inframerah (Sahtomedia, 2008). 

 

III. METODE 

Metode dari program ini terdiri dari 3 tahap.  

1. Perancangan alat pendeteksi kesegaran ikan  

Alat tersebut dibuat dari 3 komponen penting yaitu LED pembangkit 

cahaya, detektor LED. Alat tersebut di desain sedemikian rupa agar dapat 

menangkap warna dari sampel secara sempurna. Berikut adalah skema 

sederhana dari alat tersebut.  

 
Gambar 1  Prinsip kerja detektor LED 
 

2. Pengujian alat 

 Alat yang telah dibuat sebelumnya akan di uji menggunakan sampel 

berupa fillet ikan  yang sudah dikoleksi sebelumnya. Pengujian alat dilakukan 

sebanyak 3 kali ulangan pada setiap sample ikan. Sample ikan berupa fillet 

segar dan fillet beku yang terdiri dari ikan gurami, nila, bandeng, patin, tuna 

dan marlin. 

3. Pengujian Kadar TVB 

 Sampel fillet ikan sebanyak 5 g digiling dan ditambahkan 45 ml larutan 

TCA 7 % kemudian dihomogenkan selama 1 menit. Hasil yang didapat 

disaring dengan kertas saring sehingga filtrat yang diperoleh berwarna jernih. 

Larutan asam borat 1 ml dimasukkan ke dalam inner chamber cawan conway 

ldan tutup cawan diletakkan dengan posisi hampir menutupi cawan. Dengan 

menggunakan pipet lain, 1 ml filtrat dimasukkan ke dalam outer chamber di 

sebelah kiri. Kemudian ditambahkan 1 ml larutan K2CO3 jenuh ke dalam outer 

chamber sebelah kanan sehingga filtrat dan K2CO3 tidak bercampur. Cawan 

segera ditutup yang sebelumnya telah diberi vaselin, kemudian digerakan 

memutar sehingga kedua cairan di outer chamber tercampur. Di samping itu 

dikerjakan blanko dengan prosedur yang sama tetapi filtrat diganti dengan 

larutan TCA 7 %. Kemudian kedua cawan conway tersebut disimpan dalam 

inkubator pada suhu 37 0C selama 2 jam. Setelah disimpan, larutan asam borat 



 

 

7 
 

dalam inner chamber cawan conway yang berisi blanko dititrasi dengan larutan 

HCl 0,032 N. Dengan menggunakan magetic stirrer diaduk sehingga berubah 

warna menjadi merah muda. Selanjutnya cawan conway yang berisi sampel 

yang berisi sampel dititrasi dengan menggunakan larutan yang sama sehingga 

berubah menjadi warna merah muda yang sama dengan blanko. Perhitungan 

nilai TVB dapat dihitung dengan rumus: 

 
Keterangan : i = volume titrasi sampel (ml) 
j = volume titrasi blanko FP = faktor pengenceran 

IV PELAKSANAAN PROGRAM 

Waktu dan Tempat 

 Pelaksanaan kegiatan dilakukan pada tanggal 1 Maret hingga 8 Juli 2013. 

Pelaksanaan kegiatan dilakukan di Laboratorium Biokimia Hasil Perairan, 

Laboratorium Instrumentasi Geofisika dan Meteorologi dan Laboratorium 

Preservasi dan Pengolahan Hasil Perairan. 

Tahapan Pelaksanaan 

Kegiatan dilakukan dalam 3 tahapan yaitu 

1.Perancangan alat pendeteksian kesegaran ikan. : (18 Maret – 22 Mei 2013) 

2. Pengujian Alat (27 Mei-23 Juni) 

3. Pengujian Total Volatile Base (TVB) (2 Juli – 4 Juli 2013) 

Instrumen Pelaksanaan 

Instrumen yang digunakan antara lain adalah coolbox, ikan, multimeter, 

komponen lampu, LDR, LED, tempat baterai, ATK, baterai, lem bakar, glue gun, 

toolbox, terminat T, dan kikir. 

Rekapitulasi Biaya 

Pengeluaran dari pelaksanaan PKM adalah sebagai berikut 

 

no Jenis Pengeluaran 

1 Coolbox Rp129,000.00 

2 Ikan Rp556,000.00 

3 multimeter Rp125,000.00 

4 komponen lampu Rp13,500.00 

5 LDR Rp7,500.00 

6 LED Rp25,000.00 

7 tempat baterai Rp4,000.00 
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8 ATK Rp19,300.00 

9 baterai Rp18,500.00 

10 lem bakar Rp4,000.00 

11 glue gun Rp50,000.00 

12 terminal T Rp5,000.00 

13 toolbox Rp79,900.00 

14 Tinta Printer Rp181.000.00 

15 Kikir Rp 17.000.00 

16 Sewa Lab Rp 150.000.00 

17 Pembuatan Poster Rp 50.000.00 

18 Pengujian TVB Rp 3,240.000.00 

19 Transportasi Rp. 1.276.000,00 

20 Komunikasi (pulsa) Rp.60.000.00 

 

Total Rp 6.010.700,00 

 

Dana Yang didapat Rp 6.000.000,00 

  Sisa -Rp 10.700,00 

 

V HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Pengujian ikan dengan menggunakan alat telah dilakukan ikan yang diuji 

adalah 6 jenis yaitu ikan nila, gurami, bandeng, tuna, marlin dan patin. Data yang 

diambil adalah berupa hambatan cahaya yang diukur dengan multimeter. Ikan 

yang diuji diukur selama 14 jam. Data  hasil pengujian disajikan pada gambar 1. 

Gambar 1 menyatakan bahwa terdapat kenaikan hambatan cahaya yang diukur 

dengan multi meter tiap jam-nya. Nilai hambatan ikan gurami pada jam awal 

adalah 5,23 Kiloohm, dan terus naik hingga mencapai angka 13,1 Kiloohm pada 

jam ke-14. Nilai hambatan ikan nila pada awal adalah 5,13 kiloohm dan terus naik 

hinhha mencapai anka 13 kiloohm pada jam ke-14. Nilai hambatan ikan patin 

adalah 4,97 Kiloohm pada jam pertama dan 13,1 kiloohm pada pengukuran jam 

ke-14. Ikan bandeng memiliki nilai hambatan 5,03kiloohm pada jam awal dan 

12,87 kiloohm pada jam ke 14. Ikan tuna memiliki nilai hambatan 6,57 kiloohm 

pada jam-1 kemudian menurun menjadi 5,23 kiloohm dan naik kembali hingga 

mencapai angka 12,63 kiloohm pada pengukuran jam ke-14. Ikan tuna beku yang 

diukur mengalami fluktuasi nilai hambatan pada jam awal. Hal tersebut di duga 

karena pengaruh thawing ikan beku tersebut. Proses thawing membuat permukaan 

ikan tuna masih terpengaruh oleh air sehingga mempengaruhi hambatan cahaya 

yang dihitung. 
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Gambar 1 Grafik pengujian hambatan ikan 

 Hambatan yang diamati dihasilkan dari sensor  cahaya LDR. Sensor 

Cahaya LDR (Light Dependent Resistor) adalah salah satu jenis resistor yang 

dapat mengalami perubahan resistansinya apabila mengalami perubahan 

penerimaan cahaya. Besarnya nilai hambatan pada Sensor Cahaya LDR (Light 

Dependent Resistor) tergantung pada besar kecilnya cahaya yang diterima oleh 

LDR itu sendiri. LDR sering disebut dengan alat atau sensor yang berupa resistor 

yang peka terhadap cahaya. Biasanya LDR terbuat dari cadmium sulfida yaitu 

merupakan bahan semikonduktor yang resistansnya berupah-ubah menurut 

banyaknya cahaya (sinar) yang mengenainya. 

 TVB merupakan salah satu metode penentuan kesegaran ikan yang 

dilakukan secara kimia. Prinsip penetapan TVB adalah menguapkan senyawa-

senyawa basa volatile camin, metil amin, dimetil amin dan trimetil amin. 

Pengujian TVB dapat dilakukan untuk mengetahui kemunduran mutu dari ikan.  

 Pengujian TVB dilakukan pada tiga fase kemunduran mutu ikan yaitu pre 

rigor, rigor mortis dan post rigor. Sample diambil bersamaan dengan pengujian 

dengan menggunakan LED. Sample kemudian dimasukan dalam freezer untuk 

menghentikan aktivitas enzim dan bakteri yang terdapat pada sample. Hasil 

pengujian TVB disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1 hasil pengujian nilai TVB 

Sampel 

ikan 

Perhitungan kadar TVB 

Pre-rigor Rigor 

Post-

rigor 

Patin 13,72895 46,81749 71,03839 

Nila 13,72090 29,28397 64,46373 

Tuna 22,41120 28,67455 55,82310 

Bandeng 7,76540 11,34904 54,65784 

Marlin 8,94814 26,27482 86,64529 

Gurame 17,31940 26,57362 98,53771 
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 Tael diatas menunjukan nilai TVB pada keenam jenis ikan yang diuji yaitu 

ikan patin, ikan nila, ikan tuna, ikan bandeng, ikan marlin dan ikan gurami. Pada 

keenam sample tersebut dapat dilihat terdapat kenaikan nilai TVB di setiap 

sampel pada tiap fase kemunduran mutu. Nilai TVB pada sampel ikan gurami 

memiliki kenaikan nilai TVB yang tertinggi pada fase post rigor dibandingkan 

dengan sampel lain. Sampel yang memiliki kenaikan yang sangat sedikit adalah 

sampel ikan bandeng. Berikut adalah grafik nilai TVB keenam ikan. 

 
 Berdasarkan grafik nilai hambatan dan pengujian nilai TVB, kedua grafik 

menunjukan kenaikan. Kenaikan terjadi sering dengan terjadinya kemunduran 

mutu pada ikan. Hal tersebut menunjukan bahwa nilai hambatan cahaya memiliki 

sifa yang sama dengan nilai TVB. Hal ini menunjukan bahwa nilai hambatan 

cahaya dapat dijadikan Indikator kesegaran dari suatu ikan, 5 

TVB merupakan salah satu metode penentuan kesegaran ikan yang dilakukan 

secara kimia. Prinsip penetapan TVB adalah menguapkan senyawa-senyawa basa 

volatile camin, metil amin, dimetil amin dan trimetil amin. Senyawa tersebut 

diikat oleh asam borak dan kemudian dititrasi dengan larutan HCl. Indeks 

kemunduran mutu ikan hasil perikanan dapat diketahui melalui kandungan TVB.  

Kandungan (TVB) merupakan hasil akhir penguraian protein. Kadar TVB tersebut 

dapat dipakai sebagai indikator kerusakan ikan, berbagai komponen seperti basa 

volatile, terakumulasi pada daging sesaat setelah mati. Akumulasi ini terjadi 

akibat reaksi biokimia post mortem dan aktivitas mikroba pada daging. Ikan 

dinyatakan telah busuk ketika memiliki kadar TVB >30 mgN/100 gram, 

sedangkan batas nilai TVB ikan air tawar yang masih dapat diterima ialah 18 – 25 

mgN/100 g (Irianto dan Giyatmi, 2009). 
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VI KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 Pengujian kesegaran ikan dengan metode pemantulan cahaya dilakukan 

dengan menggunakan LED sebagai sumber cahaya. Hasil pengujian menunjukan 

terjadinya kenaikan nilai hambatan seiring dengan menurunnya mutu ikan. 

Pengujian TVB dilakukan sebagai pembanding. Nilai TVB yang diperoleh juga 

menunjukan terjadinya kenaikan seiring dengan menurunnya muru ikan. 

 Kegiatan selanjutnya diharapkan dapat dicoba dengan menggunakan sumber 

cahaya lain selain LED. 
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