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RINGKASAN 

Jujul Penelitian . . "1engetahui kualitas !ian tingkat oence­
maran Escherichia coli pa~a ikan pin­
-l an e yane,: dLjual :1i b/?berapa pasar 
1i Sur2hay a . 

Ket u3 Pp.nel iti Ir. 5 u 'i a r n n 

An r.;r,; ot~ H~neliti 

Fakultas 

Sumber 8i2ya 

: Ii . !tah?yu KU5~:'!r'''''2t i 
Ir. lI.:.u ~ t"lno 
Drh . Did i !.; P.2 !1 "::i.i~tn") . :'is . 
Dr'1 . S.,esil')!1adi Wi ::l:.ia.jal, t." r·:s . 

o Kedokteran He ... :an 

: DIP OFT Universitas Airlangga th.199?/1-QQ3 
SK Rektor Nomor : 5186lPT03 .H/N/1QQ? 
Tanggal : 6 Juli 1~02 

-----------------------------------------------------------
lka'1 :lerUp2k;:m salah satu pr o:hlk he ..... an i yang mu::iah ru­

sal<: :ja'1 meilerlu!{e:n oenanganan yan g hati- hati sejak 1ilakukCln 
p-::n an g~anan sa'!l("lcti neng')lah an atau penya jia"1 ke konsU'!len. 
Pen gola'1an ikan menj2:ii p r- oduk sepert ilk an p in!1ang, ikan pe­
da , . ikan asap, terasi , kecap :jan .la in-la in merupakan unaya 
pa.-a nelayan U1tuk 'llemperpanjang ~ aya sirnpan ikan hasil tang,. 
kapar'lt-.. 1isa'T\oinr. .;uga untuk !;lenarnhal'l n ilai .;ualnya . 

t"emin1angar'l :nerupak2n salah satu ca r a oengol ahan juga 
Dengav.'etan ikan secara tra1isional yang telah l ama :Hkenal 
:ian dilakukan oj i Negara Indonesia. r'iengingat oemindangan 
ikan ma sih dilakukan secara tradisional :jan ' belum adanya 
standarisasi peng~lahan yang dapat ~Ht.erapkan, maka pro1uk 
pin dang yang d ihasi lkan sangat beragam men genai ukuran, ;le­
ni s , rasa dan fakt~r kualitas lainnya . 

Penel i ti2n in i oj ilakukan deng2.I1 tuj uan untuk 'TIengetahui 
kUC'llitas ikan pin1ang yang beredar :1i pasaran , khususnya 1i­
Surah~ya, dan men getahu i tingkat pen cemaran Escherichia coli 
pada ikan pindan g tersebut . Dari hasil nenelitian ini 1iha­
rankan dapat me~berikan inf ~rmas i yang be~anfaat bagi oeng­
olah dan penjual ikan o indang, serta bagi para konsumen 1a -
pat memper~leh ikan pindang yang baik. 

Penelitian lni dilaku~an di Laboratori~ Bakteriologi -
r-1ik olo.a:i dan LahoratoriU'j'1 r'iak<'man Tern ak Fakultas Kedokteran 
Lj(>\,: .::!o:l l'r.iversit<>, s Air lanf'ga . D~la:n ,;",encl itian i ni !Tlp. n gguna-
1..(; -:>n 2~iln'?'1 il< :ln ni.n~an.p. 5e!~Bny:31< 1)0 p.'< ..... r, ~.,.n g:an dua ':1C'1carn 
,iE'ni s i\{nn , 'l~itu ik an l::ly;tn ,: .1:'\n ika;: tfJ!1<!kol .. R;:m can p'C'l!1 
Pf'> :' ( ) ~~3 <'~ : .. ' 1:1:' ii .r; lIn n K,'1"l o!l ~a i"h R;::>:1c~n : ' <!n '\c;'Ik u:>n,;kflT" r.ak _ 
tor i al , ~""~ '~ : n ft11<t ..... r \,dl ;J Y"''' r:c !1C'l':l"!1hil :=!n ~a'llnel ~a!l jp.nis 
i kan f' in:i ? r. r: . tH~"'IU~i. "' !1 -li' an.ill t!{;:!!1 :-!p.!1 ~?n u,ii Bp.:ia NVC'lta 1'er 
kec il ' 
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Hasil n~:1Ali ~i ::m -;€,:1\1!l.iU:~~:):1 ~ '::l.hwa : 1 . Te rha:i?n wi ­
l ?YBh ~n~i'·nhil;;.., ~?'i1:"1pl :"~~~ n';-'H"r i.'1'.: 5aan ka::lar le'lla!( . ": a ­
:~::Jr p!"' ''lte in I !( ~~ar r:ara, . u.i : ::lr.-:;;:ln')lept i k :i an t in~t.:at no!}. 
O?";l::'Tar. ~. c'11i ";'1f'n\.:1.iul.:"I{'!n t i:-!Ak a:1a nerbed aan (0 ) 0,05). 
? Tern,daD :,~n i .s i.'-(:)n f'cda !'l'.?-n~;iksf'l? r. Kadar 11?'TIak . l{<'I:1ar 
pr''')tej n , k n'i a r r.:}r;1 · ~ :ian t:~ -~(at ne!1C~'ilaran ~. coli "!1enun­
.iuk!,;?:-: :')erh'? ~~c..., .3;:!':1f"~t :1v?:t? h < r\ ()1), sedangkan trltu1l: 
'')'; ""J · '·"'nn l.nt~ j.. " ' -I;:o!, ,, 1:> .. 1., .... -1 •• ~ \,:-ot, (n) 00<) 3 lb t ,,!r . k . " ,.J _.' .. .. , ' . . .. ... . ' I~~ • . , ./ • • • , ..... . 

i'-:cm nh~;:>ng l?l''' ?~ : ;: nil ~ i :' ?t ? -rCi t:1 ~2::1?r lern<3k ') .36 • k a ­··r nrntel"n ~?;~ ~~-I~- P '-~~ ~ ~~ ~ko. or-an"entl"k - c;; ., • • " I . ... . . . . ' .~ " I . • I v. G . .... .. 

t"<,S"'l 1an .j~l:::\h ~. r:")'i :,0 , -. ::; ·~ l n~!~ ~r~m . Untuk ik~!l ni !2 
j;::mg t'1:1tk0] :-:i~ai r;...l't? - :"'3tc ~~i'I.~a:" le7!ak 1, 05 , 1,t;a:::la ::-- nr:1-
tein 28 , 23 , ka~ar grtr~ ~ , q~ • skor orGan~leotik ° , 01 1an 
,;unlah E. c'">li. 3" , 6 - sel !)!? r r::ra!!. J 

Dart hastl ~en€liticm h;i. da;"lat :lisi'11oulkan b2h-.,.>aj ku­
al i ta s i!{;-:n nin:::an:: ':')243 lJilumnya hail{ . lles\{iot!J1 1e~Uyi 2.." 
p a :la fli:>nr>ntu2.!1 tir.~!<;~!t , ~n-:I?7:f! r ."'! :1 , :~ i ';"~ !i'! i.:;{.;n a d a!1Y<:!- ~ . col i 
:~ .:;!d ? :3P::: '.l . ~ ~ 'J" •. -' '::>';[! --!: t!? liti. ;L€h t.;ar ena itu nerlu a--!.~ 
n il::! ~I?!"'h;:>j"\l"r'} "~:I ,:r.>:1 ~' i. :->o '::- -- ' ?h::'!!'"! ~k :'!n nj!14 C".rl!!; , ,ill!!? n~~a _ 
sarznn .y2. , t~ru t. ~~<1 1alw!1. :- ~, ' "',~:1 i. t2si -jan higiene . 
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KATA PENGAN"TAR 

Dengan ~en~UC3~~an syu~ur kehadiratan Allah SWT • 

mak:;, sple::;ail;;!, "1(..'\:1'_J1 ~S2:'! lan')ran r.enelitia~ v?ng her­

ju~ul ; Vl8nr~(-'~:::.hlJi '.c:u31it,c\s oja.'1 tin!f..cat nence'TIaran 

Escherio C:')] _~ n8~}2! ik:i3n pindang ya.'1g :Hjual di hebera­

na pasar di Surabav2 . 

Penelitia'1 ini dapat berjalan dengan baik atas ke!:, 

jasa:-r.a :jan b.:>.rltuan -:iari beberapa pihak. Oleh karena 

itt: oado KE'Se'TlD2t'3n jn.i nenulis rnenyampaikan tl?rima ka-

5ih yanf seb~S2r-bps~rnya kepaja : 

- Rekt'"lr' Universit.<:!s Ai,langga 

- Ketua Le:nh3ga P~ne 1 it. ian lIni versi tas Airlangga 

- Dekan Faku1.tas Kej"ll<teran Universitas Airlangga. 

- Semua Dihak Y?21g telah memoaltu hingga terl al{sa."lznya 

penelitian ini . 

Sem~ga hasil penelitian ini dapat memberiv.an in: ­

formas i yang ber~2nfaat bagi semua pihak yang berkepen­

tingan jemi nerkemhangan usah.a perikanal1 . Ami en. 

Surabaya , F'ebruari 1qO") 

PE NUL IS 

i 
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PENDAHULUAN • 1 

I P£'« 
4UNIV£R .. lf ~ J..bu_ ... ~ 

1. La-tar belakang oenel itian 

Sejak beberapa aba:; yang lal u manusia telah memanfa-

atka., ikan sebagai salzh 5atu bahan pa'1gan :/Cmg ba'1}rak 'Tl~ 

ngandlrlg protein. Kan:h. .. "'1 F'2n pr:1tein pad-a daging ikan cu-

kup tinggi , yaitu kurang lebih 20% d~i protein ini sa'1gat 

diperlu~an manusia . Karena selain lebih mudah dicerna jg 

ga mengandung asa~ amino dengan pola y&'1g hampir sarna de-

n gao pola 35am a~ino y~ig terdapat 1i dalam tubuh ma'1usia 

(Afri2.'1to dan Liviawaty. 1QSQ). 

Sebagai negara kepulauan, Lndonesia memiliki wilayah 

lauta .. yang cukup luas, ::!engan potensi perikanan yang be-

sar pula. Potensi lestari su~ber daya Perikanan laut tii 

Perair a.."'l t'1donesia dan 1 i Zona Ekonomi Eksklusi f ( ZEE ) 

diperk i rakan sebesar 4 , 7 juta ton per tahun , yang terdiri 

deri 2 , .6 juta ton perikanan pelagis dan 2 , 1 juta ton per­

ikanan demersal (A .... lOnimous, 1983 a). 

Melihat potensinya yang cukup besar t e rsebut , diha -

rapkan hasil- hasil perikanan dapat memberikan sumbangan 

yang berarti bagi Negara , baik untuk keperluan pemenuhan 

gizi masyarakatnya mauoun untu~ meningkatkan devisa mela­

lui ekspor non migas (Anonimous , 1983h) . 

Ikan rnerupakan salah satu produk hewani yang mu1ah 

rusak dan memerlukan penanganan yang hati- hati se,iak di-

lakukan penan~apan sampai pengolahan atau penyajian ke -

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPORAN PENELITIAN MENGETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN... SUDARNO



2 

konsumen. Penanganan ikan segar selama periode ~~ktu ter -

sebut diatas sangat menentukan berlangsungnya kerusakan yan g 

ml.!'lgkin terjadi oleh enzim, oksidasi at au bakteri (Sutardl , 

1988). Pengolahan ikan menjadi produk- produk seperti i kan 

pindang, peda , ika.., asap , terasi, kecap, dan lain lain, '!Ier~ 

pa!.l:.an upaya para nelayan untuk memperpanj,;l;'g daya simpan da­

ri ikan hasil tang~apa~, disamping juga untuk menambah nilai 

jualnya . 

Oi L.,donesia kuraY"Jg lebih 60% hasil tangkapa'1 ikan dio­

lah secara tradisional . Pengolaha11 tradisional ini !iiernpu -

nyai arti yang penting, karena penerapannya dan hasil olaha~ 

nya menyangk ut kepentingan ekonomi seju'JIlah besar nelayan 

dan pengusaha keeil di Indonesia . Produk olahan tradisional 

pada umumnya dihasilkan oleh industri rumah tangga, dalam 

skala usaha ya~g u~umnya kecil, padat karya dengan pengeta­

huan pengolal-tan yang masih sederoana dan diperoleh secara t!:!, 

run temurun . Kelemahan ya'1g lain adalah bal-tan baku yang di­

perglJ:lakan kura'1g dapat d ijarnin baik kualitas maupun kuanti­

tasnya , higiene dan sanitasi yang belum memuaskan, disamping 

i tu j uga cara pemasarannya belum mempergunakan pembungkus 

yang menarik dan dapat menjamin kebersihannya. 

Pengolahan ikan tradisional yang terutama berupa ikan 

asin , ikan Dindang dan ikan asapan !TIerllpa~an hasO olahan 

yang ban yak dipasarv.an ::Ii calam ner,:eri :lan peng-:)lahann v~ te :. 

rlapat di semua n<Jerah produKsi perikan.an , teruta.ma di :laerab. 

naerah penanp.;kapc:ln ikan. Seperti di daerah nelayan inr;. 
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perairan umum, baik dilakQ~an oleh keluarga maupun pengusa­

ha pengolahan ikan yan g UITlU1)' a tennasuk pengolah keeil . 

f>leskipm mempUlyai ban yak kekurangan dan kelemahan prQ. 

du.1( - pro::iuk dari pengolahan secara tradisiOllal ti~ak mu1ah 

dipis?hkan dari sebagian besar masyarakat Indonesia . Kesu­

kaaIl eita rasa dan kebiaS22I1 diet penduduk akzn pr'1duk ~lab.. 

an tradisional yang sudah kuat berakar tertanam selama ber­

abad -abad, merupakan faktor yang kuat bagi berta~annya cara 

pengolahan tradisional terhadap pengolal-Jan modern lainnya . 

Salah satu prod uk pengolahan ikan ya.."1g cul(:up :Hgemari 

mas)rar2kat adalah ikan pindang. lkan pindang sudah terbul{­

ti dapat d i terima bagi sebagian besar mas)'arakat Indonesia , 

selain rasanya cacok bagi lidah I.'ldonesia, h arganya tidal( 

terlalu mahal dan kadar pr~teinnya juga cu~up baik. 

Pada t2hun 1930 dari total prodlLtcsi olahan ikan laut 

yaitu sebesar 415.191 ton, sejumla~ 11, 69% adalah berupa 

produk pindang dan rnenduduki tempat ke dua dalam prodUksi 

ikan olahan, setelah prodlLt.;: ikan asin yaitu sebesar 59,74'10 

'Anonimous, 1982 ). Pembuatan pind&~g terutama terdapat di 

Jateng (23,54%), Bali (18,03%) , Jatim (13,90%), Jawa Barat 

(13 , 52%) dan NTB (12,05%) dari total produksi ikan laut di 

propinsi masing-masing . 

Pada UlIlurnnya pengolahan ikan pindang di tiap daerah 

mempunyai cara pengolahan yan g berbeda- beda . r"lisa Inya pe­

minda'1gan ikan yang dilakul{an d i 1aerah Muncar umumnya meng 

gunakan perebusan yang relntif lebih singkat ~ibandin g di-
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daerah J!elabuhan .t!atu. lJisamping i tu juga pemindangan ai­

l'elabuhan datu aitaabah te.hap pengeringan setelah tahaV pe­

rebusa.rl selesai , tahav peng~ring~ ini wnumnya tidak o.ilaK~ 

kan d i c.aerah tluncar. 

Cara pengolah2.n yang beroeda ai ::ietiap daerah. akan 

mengLli;!si lJ{a!l produk pinuan,,3. yallG oerl~i(l..ur. pula. J!ada H:an 

innuang yang .lcbi.rl kering atau ue:ngan r.aaar air Y2.llti kecil, 

akan lebih lama aaya simpannya diba.."11.,;.ing ikal1. pindang c.ier.gan 

Kaa.ar air ya.'1.g leoih Kecil . lilasalah lain ya.'1g membedaka..'1 

}:uali tas ika...'1. pin<i2.ng a<iala.~ Kadar gara.!..'l Ua.!1 kem<lsGUl yang d1 

aWl2.kan • 

,hengingat pemindangan ikan masih dilakuJcan sec~ traci 

sional dan bel~ adanya stanciarlsasi pcngolaP~'1. y~'1.G bisa di 

t ~rapk~'1. , maka produk iJinaaog ~ar~ dihasilKan sangat beragam 

mengenai ukuran, jcnis, rasa da...'1 fak~or Kualitas lainnya. 

2 . !{Ui"!lUSan rnasalah 

~e~indangan iK~~ ~~umnya reasih dilaxukan secara·tradis! 

onal, sebegaimana pada prodQ~ olahan ikan pada ~~umnya, dLu~ 

na fa..lctor-faktor tertentu ya-,"l.g sangat raenentuka..rt produ1< akhir 

belwa sepenuhnya ciiperhatikan. blisalnyd. penggunaan bahan ba 

ku, hygine dart sanito.si, kemati2...'1 ya.·lg digun<!...L:an, juga cara 

penympanan dan pemasararmya yang kurang memenuhi persyarata."l . 

lJari 11<..11 t~rs~but J.iata~ melalui pencll.tian ini t erd:l pat 

uua hal p!!rmasala.l!:.':'ll yang uia ngkat m...: l:llul. !Jen~li tian illl . 

!'~nnaSa.LahaJl pe!·t~a adalah bagai:nu.na kuall.tas jenis-j '::: ;1!. S 

l.i<an pindang yan~ ada Ul. jJatiC:!.nl.!l 1 ..... c n nasalahun ke aUf! ;,1da-

1al1 ba gaimana kualitLl~ l. :<.an pindanc di raas i ng- masing tcmpat 

pemasuran 'I. 
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3. lii!?otcS'is 

Bcraasarku."1 rU,.';lusan :na:3a,la..'l. yang tclah discoutkan 111. 

atas , dapat diajukan hipo tesis se0 <.:.6ui b erikut : (1) J enis 

ikan pindaI'..g berpengaruh t erru.:tdap lntalitasnya . (2) 'remrot 

pemasariUl berpengoru..l-t terhf.o.uap kualitas ikarl pind.a.!tg. 

4 . 'fu,iuan ;:>enel:!..ti::!.." 

'.i:u juan Qari penelitii.!Il i!'1i adalah : tl} Untuk mC!'1Get~ 

hui kuali tas a.ari j enis- j enis i !c3..1'1 pinda. .... .g Y:?.Ilg beredar di 

paS3.r- llaSar I !r..hususnya paS..ir-paS:ir 'trauis ional Y:l.!1.g ada di 

::iurabaya. ( 2 ) tintuk rnengct~~hui aaa.nya pencern<.!r2-'1. Escheri­

chia coli pada ~asing-masing pindL~ ters~but. 

5 . Y!~faat r) cncli tia .... l 

vari hasil pcnelitian i~i diharapk~ dapat ~emberik~~ 

informasi ya...'1g ·ocrmanfaat bagi pengol::!.h ikan pindang t en­

tang pentingnya mc!'.golah ikan ya.ng baik , demikian pula ca­

r a rnemasarkannya. vi salilping i tu Wltuk para konsumen dihar al! 

};:an dapat membedaka!l ;na...Tla il{a.'1. pind.ang Y2..Cl& baik dan mena 

ilca.n pindan.g yang sudah titia11: layak untuk dikonsu;nsi . 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Peminda.'1gan rnenlpakan salah satu eara pengolahzn ju~a 

pengawetan ikan secara tra1isi~,al ya~g telah lama 1i~enal 

dan dilakukan 1i negara In:ionesia. Pada prinsinnya t>e'!)in­

da'1ga'1 ikan :H 1 al.<u'..: an denF,2n "l1erebus il{an dal."l.'Tl SU~sa:1~ h~r:. 

garam , bertekanM !ll')rm~lJ -jan :ialam jan gka waktu tertentu, 

::ii dala'II suatv wadah. Dengan tujuan untuk menghambat ak -

tivitas atau memb~~~~ ba.kteri pembusul< ~aupun menghentikan 

aktivitas enzim (A.!lonimou5, 1 ·~30a ; Afri2J1to 1aJl Li ... ia .... at.y , 

1980 ) • 

Be~asarkan eara perebusan ikan, pemindangan dibeoakan 

menjadi dua macam . Pertama, perninoa'lgan gara.m vaitu ?roses 

pemindangan dimana ikan dan garall yang telah tersust.. .. dalam 

wadah kedap air d~i dita~bah sedikit air dipanaskan bersam~ 

sarna. KedU2, pemin1a~gan a ir garam yaitu pr~ses pemindangan 

1imana. ikan dan garam yang telah tersusUJl dalam wa:ia.'1 tern -

bus air (misalnya besek , naya atau ker~~jang bambu) dimasu~ 

kan dalarn larutan garam rnen1idih dan direbus selama bebera­

pa menit (Anonimous , 1980 a). 

Pemindangan di Indonesia telah dilal{u.!(:a di hampir se -

mua daerah produksi perikanan dan ik~~ pin dang yang dihasil 

kan s~~gat d igemari oleh sebagia~ besar masyarakat. k;'lrena 

me'TljJttnyai. rasa ~'a.'1 g khas ::ian tidak terlalu asin . SehinfY':;:; 

~ari sep.;i nil ai g iz i lebih :nengu~tlD1gk;:!n k<=lrenr:; dapat .ii 'c-oQ. 

sumsi :i~l<'l'f'l jumlah yM{! l eb ih br:tnyak ('\'1 on i'!'lOu s . 1QQ.()r ian 

I:ioh dkk, 1'lg6) . 
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Di beherapa negar a Asia Tenggara , ikan nin:jang c u'-<up 
• 

terkenal , "flisalnya di Thai l and , ikan pin:jang dikenal dengan 

nama Pia '1hu Nung, ::1i Fhilipina dikenal dengan nama Sin aeng 

se~ar:1gkan :ii i"lalaysia dan Sin!?"apura 1ikenal de!1g~!"'!. Bni1e~ -

ku pemindangan adalah ikan tongkol (Euthvnnus §.Q .), tenggi­

ri (Scomberomorus SD . ), kemb~l~ (Scomber so .), ikan layang 

(Decanterus 2Q_) dan la :in- lain . 

Svarat keherhasi1?J1 ne!Tlin1c!1!!2n 

Untuk mendapatka11 ika'1 pinda'1g ya'1g meTlenuhi syarat s~ 

hag""i ikan 'oindang ya'lg bennutu baik , ada be~eraoa hal yang 

perlu ::1i perhat ikon I antara 12 in : 

- Bahan baku i k a'l 

- Garam 

- Kondisi lingkungan 

Sebagai ba~an baku pembuatan ikan pin dang dapat digu -

naka~ ikan dengan berbagai tingkat kesegaran , tetapi pe rsy~ 

ratan tingkat kesegaran tertentu tetap harus dipen~~i agar 

produk akhir ya~g dihasilkan lebih bermutu, j a~gan sa~pai 

terjadi ikan yang te la~ membusuk tetap diguna~an sebagai b~ 

han baku. Penggunaan ikal1 dengan tingkat kesef!;3ran r en:jah 

akan menghasilkan pr0dllk akhir vanp. w;ura'1e balk (hancu!"") 

~eh~np.:ga harga jual rendah (Afrianto :ian Liviawaty , 1(")QQ L 

Ciri-ciri ikan yang dikat<lk;;m S(?t'ar (m~nut'ut Sutardi , 
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- Kulit berwama cerah, tida1c kusa'll atau pucat. 

- Bentu1c dan ukuran iltan mantap, tidak herubah. 

- Mata jernih, tidak keruh dan tidak tenggelam. 

- Ba~ian daging kenyal, tida1c l1!mbek hila 1i tekan deni?an 

jari tidak me~bekas. 

- Bau segar pada bagian luar da'1 insangnyc: berwarnF. merah 

terang. 

- Kulit berlendir, cemerlang dan sisik melekat kuat. 

Segala jenis ikan dalam berbagai u1curan dan bentuk 

dapat dlgunakan sebagai baha'1 haku pe:nbuG!tan ika:1 pin1ang. 

Misalnya dalam keadaan utuh, dlsi,angi, potongan l7Ielintang, 

atau pot~ngan memanjang, juga bisa digunakan or~an dalam 

seekor ikan (hati, 'telur, dan lain-lain) atau :iala'll bentuk . 
lainnya <Uyas dan Hanafiah, 1qm). 

Jurnlah garam total yang dibubuhkan :ian jumlah garam 

yang diserap jaringan ikan selamB pemindangan sangat ber­

variasi, sehingga produk akhi~ yang diperoleh sangat berA 

gam kandungan garamnya, dari keasinan yang rendah hingga 

keasinan yang tinggi. Tingkat penetrasi garam pada ikan 

pindang sangat tergantU'lg pada jumlah garam yang diberikan, 

kemurnian garam dan besar kecilnya butiran garam yang digu­

nakan. Semakin tinggi kadar garam yang dikandung, semakin 

cepat penetrasi herlangsung r demikian juga semakin ha]us 

butiran garam yang d igunakan sernakin cepat penetrasi garA'TI 

ke dalam ikan pindang. Disamping i tu kemuI'nian garam akan 
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mempengaruhi rupa, cita rasa sert~ ~aya awet ~ari produ~ 

pin:::l.ang yang diper")leh (nyas dan Han afi a'1, 1'J7J=l >. 
P~l l ain yang mempengaru~i pemindangan , selain bahan 

baku dan garam yaitu kon:Hsi lingklZlgan dimana. pemindangan 

itu dilaku!(an harus benar-benar 1iper~atikan f aktor keber-

sihannya , supaya produk pinoang y2:1£ dihasilk?':1 b~rmutu b.§. 

ik da., memplnyai daya a wet ya'1g tinggi . Sa;apai saat ini , 

yang masih menjadi m2sala'1 dalam pemindangan a:::l.alah ~asih 

rendahnya tingkat sa~itasi dan hig iene dari tempat oengo-

laha~, alat dan ba'1an ya~g dig~nakan , juga k~giat2n opera­

siona1 pengola'1annya (A.>"Jor:imaus , 1990a). 

Jenis oemin:::l.angan 

Hallpir setiap daerah pr':duks i ikan oindang: me!!lmnyai 

cara dan kebiasaan tersendiri 1al2.rn mengolah ikan men,ja=ii 

ika, pinda,g. Perbedaan terse but terutama pada penggunaan 

wadah , jenis ikan dan cara pe:1g01ahanya . Walauptn demiki-

an secara garis besar proses pemindangan tidak banyak ber­

be1a , yaitu merupakan gabunga., antara oenggaraman =i~, oer~ 

busan. A:::l.a beberapa daerah produksi ikan pindang yang cu-

kup :::l.ikenal di Jawa dan pr oduknya dikenal dengan nama : 

Pindang Bawean, pindang M\....."1car dan pindang Pelabuhan ratu 

(Afr ianto dan Livi a waty , 1QSq ; nyas dan Hanafiah, 1Q7A). 

l<en1il 

iltau helan~a atau pi3SU t;;n<lh , ,;enis i~an yanr. diplJ1r4l{rm ~",!.q - -
]ah ikan l ayang (Qec.1nte rlls so . ) at ;,u ikc'J1 ban1eng (01anns 

chan"')s ). Proses perehu~an dili'lkul<M :ialarn ~u<'l tah<lp, ["\.::\18 
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tahap pertama , perehusa~ dilakukan sela~a 2 - 6 jam, kemu­

dian air perebusan :1ihuang , !<<:>ffiu1ian ::1i laku!(an perehusan 

kembali 1engan mena~bah 2~r ~a~ gar am yang baru, perehusan 

ke ::lua ini berlanj!sul1f< se 1~':l <! 0 , '5 - 1 .lam. 

Pinda'1g :-hmcar u":!1I'lin'l8 ~~:1t;gu";jkan wr! :izh her-upo:t !1e!"l?k 

atau 4:eran.iang ::Jari .'n\':~·:v:r : :'S;:'lhu . D~an yang ~iF.\tn"!.::'l:,,\ ;:'~ ii 

1a;, ika..,. l em uru (Clune a §.Q') atau ika'1 tongkol (Euthvn w:; .2,2) 

Setelah keranjang ::iiisi ikc;>_'1 " ang disusun secara bergantia.'1 

dengzn garal1 , ke:ntY.iian ~ .. ';.::!ra"l~ia.,g t ersebut ::lirebus dalam air 

:nen15:iih :!a1 2m v:a1ah y.:3:l"\r.. 't ,= rbuat d.art ah ... >:;}inlulIl (t')ng), 5P-

lama beberapa menit . 

Pada nindang Pel?buil an Ratu ika'1 yang ~iasa ::igu'1al(u: 

adalah ika., cakala'1g (Katsu ..... o:1US oela:ni s ). Sebagai te!!lD2t 

perehusan -jigunakan b2deng ya'1 g terbuat :1ari alul1iniulI . Se­

telah ika'1 disusun dalam badeng, ditambah garam dan air, k~ 

mudian direbus se l ama beberapa menit. 

Menurut Anonimous (~ggOa)ada beberapa faktor mutu yan g 

harus dipunyai oleh suatu prod uk pindang yan g dianggap baik , 

an tara 1a in : 

- Rupa at au penampakan utuh , bersih, tidak terdapat benda 

asing , tidak terdapat endapan 1emak atau 1ainnya. 

- vlarna produk cemerla'1g . ti::iak berkapang atau berlendir. 

- Bau soesifik .j€'nisnya ~an gurih . 

Rasa gurih . ti~;:l.l\ ter:i::lpnt tamhahan rnsa asi ng . ti~at( p;.._ 

hi t . tenr. i k at<'l.U masam. 
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- Te1<stur kompak dan p~~<'Jt r Cw.up kering dan tidak berair. 

Oalam nr~se s pe ng;)lRhan, penyimp2:1an , ':Hstri~w, i :jan 

pernasara'1 i\.{an pindang yang kura'1g mernpematika'l f:3k t~r 

sani tasi dan hi g i ~ne . sangat d i -nungk inkan adanya nC:1ce-nar-

an ::>leh Z<=It- 7.<'\ t 'd "i a 3 t a u mikroorg a'1is1l8 ya!1 g t.i ~al< 1;1-

::!a produk p i :1::an g yan g d ihas ilk an , se':lang penCemar2!1 m i -

kroorga"1is'lIa seperti di t e'!lukannya beberapa jenis ~ akteri 

::i an. ja'ilur oada j)rnduk o ln1 an g tersebut. 

Beberap;:; h al<te ri yan g :E an gga.p sebagai in:H'..; ;,t " !" ::Id~ 

St2nh'jlococc~ s ;:, u:--eus, Salmone lla s o., Bacillus c(> :-~u s 

Escheric~ia co l i , Cl ~stri~iu-n b otu1inu-n. Clo~ tr i ~ i ~ ~-

frinl5ens , Vibrio oara~ ael'!lalvticus , Vibrio ch'Jlerae 1C'1!1 

beberapa bakteri Col tfonn (Pu~at ?ellcrj ksaa'1 Ob~t 1ar. i-ta­

kana., yaT1g dikutip oleh Djoko dar1 Ristanto , 1987 L Lebih 

laT1jut dijelaskan bahwa pacta bahan pangan ikan 1a:1 u1an g 

yang telah diol a~ harus memenuhi syarat sebagai beri~ut : 

A~gka Lempeng Total (Tota l Plate Count) tidak boleh leb ih 

dari 10
iJ
sel bakteri per1gram ika'1 at au udang dan jU'tllah 

bakteri Escherichia coli tidak melebihi dari 4 x 102 sel 

bakteri per 1 gram ikan atau uda'1g. 

~. c nl1. t. p.rd a pClt s P. cara n o nna l dala m 21at- a l ::\ t nPll -
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dan termasuk :!a l am gol ongan Enterobacteriaceae. Suatu se­

r otipe tertentu bersifat enteropathogenik dan dikenal se -

baga i oenyehab 1iare pada bayi . Beberapa strain l ai nn y~ 

,iug~ se ::>a g2'! ne n:(eba b di a re pada oraT'l g de'.·/ase: . Or~?,,"i S!!l 2 

ini a da ::l i man a- l1an a , di dapur, a tau 1ite;nna t- t~;r. :n:t oers i -

apa n hahan Oi-i :1 gall 1ie lalui bahan baku dan se larlj ut nya -n2suk 

ke makanan yan g telah di'll8Sak .(Buckle , dkk., 1<;B7 ) . 

Beberapa oemeriksaan terutama pemeriksa a~ mik roba teL 

h 2.dap air .':linum dan '1lakanan , yang dineriksa teruta:na mi -

kr -::>ba yang merupakan petunjuk ada.,ya rencemarcn tin j2 . se-

hin gga pemil i han ~. coli didasarkan pacta keny?taan hah',;2 

bak teri t e r- s e but. :nerupa k? n [lara nor-al us u s manusi a yan g 

marnpu hidup Dada 5ua5ana a1am (Djokc dan Ri stant"'l , 1Qg7) . 

Beberapa species bakteri saproba ~an bakteri oat0gen dacat 

tu.'T!buh serta berkemba."lg biak dengan baik , jika maka'1. Cin yang 

dihinggapi me~punyai pH, kelembaba'1. dan te~ne ratur yang me­

nguntungkan bagi kehidupan bakteri-ba~teri terse but (D~i -

djoseputro , 1987). 
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MATER r DAN :-ETODA 

1. 'Ilaktu dan temnat oenelitian 

Penel itian ini dilaksanaka'1 fla~2. hu1a'1 Okt'lher 1qq? 

2. Materi oenelitian 

? . 1. Bahan pe!1e 1 it ia'1 : 

- 3ahan pene lttia'l beru;')2 i Ke :> ;-· in :' an ~ l a yang dan 

ika'1 pindang t'Jngkol, y8l1 t; d i pe r'11eh dari bebe-

rapa pasar ,'a'1g ada d i wilay :3t". Surabava Selata.'1 , 

Utara :jan Timur. 

_ Baha.n U&ltuk pemeriksaan Escherichia coli a::ialah : 

Brilliant Green Lactose Bile Salt Broth ( BGLBB) , 

Eosin t-1ethylene Blue (Ei1B) , NaCI physiologis 

pepton , S imon' s Citrat agar, reagen Kovac ' s , 21-

kohol, aauades , kapas dan l ain- lain . 

Bahan tnttll< analisa kadar ga.am adalah : 

larutan 0 , 1 N AgN03 ' HN0
3

, 0,1 N KCNS atau 0 , 1 N 

NHI, CNS, NHIo F'e (SOl, )2jenu.~ dan aqua des . 

- BahM U'ltul< analisa protein !'\oj a l;:!h: CuSOl" NaOH 

lJO% , K
2

SOu ' H?S0l. pek at , 0 , 1 N NaOH, in1ikator 

meth}'l red , h a tu d i :i i h dan A.f1u<'l des . 
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- Bahan untu\{ a.'1 a l i sa l e :nak ~dal ai1 : 

Petroleum eter , :':01 r b ")n tetrachl oride , \{ e rtas sar i n g 

1an kapas . 

2 . 2. Alat - a l at ; 

_ ,\l a t wt.uk pem('riio: ~ aan. mikr":'lb i :1 l 0f,is adalah : 

tahm g r"'.=a'..:si , '1 !'.P , n e~dle , petridish , i nkubato r , 

pipe t 10 ml dan lain- lain . 

- Alat unt u.\..;: a'1 2.1 is;; ~ ~dar ga ram a da lah : t1mba'lgan 

analitik , erl e nme ye r ? OO ml, gelas ukur, pem~~as 

listrik , p ipet , hure t dan l ain- l ain . 

- Al a t m t uK anal i52 pr"tein adal ah : l abu Kj e ldhal , 

pe r;'la '1 as , lSela s ~ I!.( ur, ti~ba'1 gan anal itik , erlenme­

yer, l abu desti1as i, nen :Hn gin Lieb igh , pi pa ben g­

kok , pe1\baka :- bL.."lzen 1 211 l ain - l a in . 

Alat untuk an a lisa lemak adalah : l ab u penyarin g , 

ekstrasi Soxh l e t , pendi ngin t e gak (R~fflw:;:), tim­

bangan analitik , o ven , ek sikator , cruss tang, spa­

tula, pembaka r b tnlzen , alat pene gak stat is , kom­

pre ssor :f a'1 l ain- lain . 

3 . io1etoda oen e l i t ian 

3 .1. Pen gambilan s a mpel : 

5;'\':1:"",1 ~p:"m;:> j:{ ,:~ "i~l~~:lr ~~t1 .~n oj ua ,:ienis i"<?n 

(~P :; U ;'"lj 'ip'F,~\n ':1\J!';j", P:~'i:1 ~!'l~ t !"pnr:>l it i::m dilflks-"i!1 ;'\­

k:'ln), ~iamhi1 i ;l r i br>:--· ... ,·ap? p3sar vanp. ad a d1 wi lavah 

Su rah~ya Sp1;,.1 . ln , :Jtnr:~ 1;)]1 T j t fJ lI r . ~trlsin g- '1l a sin p.; wi -

layah dipil ih 1\J;.1 naSilr 1an sr:o l i<'o fli1~a r 

sebilnvnk 10 si"I'n\'l01 . 

rliamhil 
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3.2. Pemeri~saan sa~pel : 

Pen ilalan 'lJutu ik::m pin1ang dilakukan den~an ~\la 

cara yaitu cara suhvp.ktif (uji organoleptik) :ian cara 

obyekt i f Y'nn~ mel f nuti u.i i kan~:hl!1F.art E. col if kadar 

Pengujian secara organoleptik meliputi : rupa , 

bau, rasa, tekstur, adanya lendir dan adanya jalJlur., 

dengan cara men~?-nh i.1 1 ima orang panelis yang diharus­

kan m~ngisi da~tar ~r~re sheet ikan pinda~g{lampiran 

6.). ~lutu terbaii< diberi a1"lgka 10 dan batas peneri"!1a-

&"1 panp li5 di~eri :~ngka ,), nilai angka terendah 1iheri 

a~gka 10. Ppn i 1 a ian ikan pindang berdasarkan standar 

Lembaga Tehnologi Perikanan 

Uj i kandmgan !. col i : 

Pemeriksaan E. coli meliputi ideritifikasi dan peng 

hitungan jumlah §.. c')li ya'lg dilakukan berdasarkan 'Ile­

toda Most ·Probable Nu:nber (MPN) dari Mc. Crady's yang 

dimodifikasi oleh Buckle K.A. (1979), cara kerjanya se­

bagai berikut : 

- Penyiapan sarnpel 

D~ri ~asin~-~asing sa~pe] dibuat tiga seri neng­

enceran yaftu 1 :1n , 1 :100 dan 1 :1000. Pengenceran 

1 :10 ~ih\lat 1en!-!an~nf~larutl{Cm 1 gram sa:npel ke dal~m 

q 111 larutan N8!~1 phys! "l"gis, penry;enceran 1 :100 
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~enR~~ ~p.na~bah 1 ~l pengenceran 1 :10 ke dala~ q ml larut­

an N2Cl nhv si~ l"'le is , 1e-:li\t;ic> ... ., pul~ \ntuk oengenco:-r<=l'1 s f' l a.!J.. 

,iutI1V~ (1 ;1 1')1)0 ). 

re?~: s : tr~r~ ·-":1: : : i;:~r.l ;,Je-n.i~1i ti~a l-:elo:>mp'lK , setiap ~ e -

lompok terdiri dar! l i~a tabung reaksi . 

?ada kel':>'n!)ok r untu!.; ;>emupu.l<2n sampel oengen ceran 

'\ :10 , !(el~7. ;""lL: II L."1tuk ne:nupukan s ampel pengence r an -: : 

100 oja:1 kel':l"1D"'Ik n I tn tu~ oemuoukan 5ampel pengenceran 

'\ : 1 000 . 

setiap tab1:;' ;: reaksi. Untu.!( tiap sampel da l all satu seri 

p€:-ilgent:eran 'iipupuk dala'll 5 tabung real{si yang tennasuk 

dala;n 5atu kelompok dengan menggunakan pipe t steril . 

Selesa i pe'llupukan semua tabung reak s i diberi tanda, ke -

mud ian di i nkubasi pada su~u 37°C selama 48 jall. Sete l ah 

masa i nkubas i selesai :l.iadakan pencatatan ternadap tabung 

rea~si yang ~iduga pasitip terdapat ~ . coli . 

- Pemupukan pa~a EMB agar 

Bagi setiap sampel 1isediakan 3 cawan petri yang te­

lah ;)et~i~ i S~"B :1p.:::'Ir . Setia;- c~ ..... a'1 pe tri ~ihagi rnen .i wii 

'j r~t Pll{ . I!!ltuk mp llUnl l~ I<u'!:""n -jari nerbenihan Ii tat>\mp re­

al<$1 Vi.m g tp.nr.a:'l1~ :ial f.!m ~;qtu seri pengence ran . 
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Pemupul(an d i 1 a1(ukan seca r a strik dengan menggunakan ose . 

S"'111]2 ca .... }an petri diberi tan:ja :lan 1iinkuhas1 :"Ia-ia s uhu 

')7°C selama ?/~ j am. Setelah !nasa inkubasi , ~i1('1."\l\{an 

pen ga'TIatan terha~ap kol':.">ni. bakteri ya'lg di::iuga pnsi.t ip 

.5. . c ':')l i 1:"ri :Il? ;; in g -'1l8Sing seri per:genceran. ~H:at i3 ka., 

p ")sl tip ~ . col: I bila k f'J 1 mi berwarn a hi .i a u ~l'talik. 

- Pemupul<?..n pada larutan pepton 1 persen 

Dari setiap cawan petri ya'lg terdapat kolcni bal< -

t P. ri yang be rwa rn8 hijau ~etalik -:iilaku.l{an pe -:iUpukan k~_ 

d<':l12'll tab\m~ yan g berisi larutan pepton 1 oersen deng:2r1 

rnenggu."'12!<an 1512' . Kel1u::l.ian -jii:1KUbasi pada suh.u ~70C s~ 

1 ::: ""1 2 ;>' •. ; ;:! '7I . S'?tpl ~r ink \l~ a si , pa':'!2 Se"'llJ8 - "' ~1....'"1~ '.Htam. 

bah 0 , 3 rnl r e a s'?n K=')V2C'S dan , uj i indol p~s .:. ti p jita'l­

~ a i a:ia'1ya W8!"Tl :> llerah ((".incin :nerah) pa1a :Je rnu'<aan 12,. 

rutan . 

- Pemupukan Dada S1 '!lon I 5 Ci trat agar 

Pa1a setiap tahung ya~g menunjQ~kan rea~si posltip 

dalarn uji indol. dilaku\(an pe:nupuk2.~ ke dal:>:n Simon i s 

Ci trat agar . Ke'lludian d ilaku.1{an inkubasi pa::'a s uhu 37°C 

selama ?h jam . Hasil pemupukan dikatakan positio ~.col i 

bila tidak menunjukkan perubahar"J ..... a m a (rnp. d ia. tetap ber­

warna hijau). Jumlah ~ . coli dalarn baha, ( sa'1loel ) dihi -

t \l .. "1~ : !1e l':in s :'n'l<an t::\~p. l i1 c . C:'a dy ' s (l a"!ln i r ar: 7 . ). 
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Cara ker,ia anal isa ka:'!ar r;ara1i adalah ~itimbang sam. 

pe l sehanyak 1 gr~m, dirnasukkan ke ::iala'1l erlen11eyer l(ern~ 

1ian 1it~~bah 1enga~ ?5 ml l arutan stan~ar 0,1 NAg N0 3 
un t.\lk ~engen~anl<an i-i?'Tlua ch lnri da 'TIe-nj;,>:1 j AgCl 131 u :11. 

dan 5 ml indikator Amonium fe rri sulfat jenuh. Kemujia~ 

l~ruta,., tersebut :1ititrasi dengan 0, 1 N KCNS sampai 1a -

;"ub!n ber,,'2rna c"1klat tera~g . De::likian pula pa1a blanko 

dikp.r,~ak('ln dengan cara yang sa:na . 

1akukan penghitunp,;an denga'1 : 

Ka1ar garam ( % ) = 

A = ml KCNS bla~ko 

B = ml KOJS sampel 

Analisa kajar nrotein 

59,1.5 ( A - B ) x C 

1000 - 0 

X 100 % 

C = Nornalitas KCNS 

o = be r at sampel dalam gram 

Cara kerja anali5a kadar protein a~alah 5ebagai be-

rikut ditimbang sampel sebanyak 0, 5 gram , dimasQ~kan 1a­

lam labu Kjeldhal yang telah 1ii5i batu 1idih, ditambah 

katalisator yang berisi CuS04 dan 'SSOu sebanyak 3 : 1, 

'"l itarr.hah "0 -cc i-I';-SO, pekat. Kplludia.., ::Hpnnaskan sa'7loa i 

1 =1 rll : ;l:l "Hm :}2"! ! l-o i ,;;H ! ata u p~til' ,iF' rnih. Tuanr.1<:an 1 <"1 _ 
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aoua1es 1a:1 hatu 1i1ih , bUas labu K,jeldhal -jen ~an 50 cc 

?nu~~es !';a'Tln~i her!'; i h. Ke'l'lU~ l?:'l 1 i tambah 30 cc larvt~n 

NaUH ~ (J'/, . 

Ran~v.<:1i 1~hn 1esti.lasi -!l?ngr..'1 nen1in p.;in L ie h ie~h 

25 cc larutan H~SOll 0 , 1 N :::l.a'1 3 tetes in1ikator 'Ilethyl 

merah. Destilasi =ih e ntiv,an apabila 1arutan :::l.a1am 1a-

~u destilasi tinggal se per tiga haeian . Hasil desti -

1asi 1alarn erlenmeyer ::lititrasj =e:1gan NaOH 0 , 1 N 5211-

pa i t:er-.i.:'l:.'\ i ~ru!1ahcn warn a da.ri rnerah mud a men.; ad i 

j inega . 

Se'!lentara itv blanko :Hbuat dari 1arutan H2SO/J O,1 N 

seb~'1yak ?5 · cc ditarnbah 3 tetes indikatar methyl merah 

=an dititrasi dengan laruta, NaOH 0,1 N sarnpai terjadi 

perubahan warna. Ka:!ar garam :::l.iperoleh ::lengan men ggu­

nakan perhitungan sebagai berikut : 

Kadar Nitrogen = ml blanko - ml sampel x N x O, 01~ y. 100% 

Berat sarnpe l 

Kadar pr otein kasar = 6,25 x kadar Nitrogen 

Analisa kadar lemak -

C? r a l<e r,;a a n a l isa kadar lemak adalah sehagai bpri­

V,1l ( l ?hlJ n(>nv;J r i vo::m 8 telah be has l e 'llal< diti~b?ng (=A e:r). 
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Ditimbang pula sa'Jlpel sebanyak .:t.. 1, 5 gra'Il (=B gram) dan 

masukka'1 I.(f> dalam kertas saring ya'1g telan :ii lipat sp.per. 

tt kerucut, la}u di~a5ukkan ke dalam extraksi Soxhl et I 

dan 1 i tutup bagian atasn}'a :iengan kapas. 

Se~~ntAr2 itu 1irangkai labu penyari, extraksi S~x­

hll?t dan o~nd i ng.in Rp.fflux te~ak , lalu di-n;:;sukkan 1:;0 cc 

petr01eu~ eter atau carbontetrachl~ride ke dalam extr~~­

si Soxhlet . Kernujian dialiri air melalui pen:iingin Ref­

flux dan pen2!Igas air dipan?skan . Ex..ictraksi di l akuka'1 

sela~a 5 jam . Setelah eA~raksi selesai la~u penyari 1i­

le ;'l2sk<=!:1 -jan 5isa petroleum eter at au car~cmtetrach 10ri -

'i e v ~r.i": ::>.~;.'! riitiup iene:;an 1<0rnpress0: , ke:nu1.ian l abu ne -

nya ri ::l:Jven ~elama 1 jam , :::li::Hnginkc.n ::ian ~iti'"ilb2n1! 

hal in i dilakukan berula'1g- ulang sa:npai t ercaoai berat 

ya'lg kr)nsta'1 (= C ~ram). Kadar l emak :Hperoleh ::!eng,an 

perhittngan sebagai berikut . 

Kadar le~ak ( % ) = 

i.J.. A..'1alisis data 

( C - A ) 

B 

x 100 % 

Data ten tang kadar lemak , kadar protein, kadar ga­

ram . uji organoleptik dan jumlah ~. coli ditabulasi dan 

dianal isis statistik dengan menggtnakan Rancangan Acak 

Le r. r,k:)' p ~'"'!kt'1ria] dan d i l an,;utkan dengM u.i i Be~a Nvata 

'!'nrkC>G: ! l ( St.eel :i an To rrie . V)8,Q). Perl:'!L:nan vC'tn g ~i _ 

gunH!{ ;)n a :ialah ~ieniG ikan p indang dan wil ayah r>en ga~hil 
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HAS IL DAN p;;;,mAHASAN 

Sete lah :jilakuk~n peneli tian tentang kea:iaan kuali t as 

:ian ti:1gkat penceilaran ~ . col i pad-a 60 s21lpel i.kan pin~an~ 

I . Kaf.ar 1 ~ak 

Hasil sel engkapnya analisa kadar le~ak pa~a ikan 

nin~ang yang ada di dae rah Surabaya utara , Selatan da~ 

Ti'!lur terd a pat pada lampiran 1 . Kadar lema\(; ikan pin-

:ia"1g layan g rata-rate 5,1..11 persen :ii wilaya.~ Surabayc. 

Ut.a ra , 5 , ;Q per-sen ::Ii wilayah Surabaya Sela1:2 n da.:1 5 , ?6 

Jersen 1i ,.·dl.:3.yah Sur;:\haya Timur . Kajar 1~:'Jl 3k: ;k2n pill 

=ang ton g~ol rata-rata 1 , 03 persen :ii wilayah Surahava 

Utara I 1,05 !)er sen ::l i wilayah Surabaya Se lat?n da'1 1 , f)f, 

per sen :H wilayah Surabaya Ti:nur. 

Setelah dianalisis statistik dengan ~eng~~akan 

Ra.icangan Acak Lengkap Faktorial (daftar si1it(: ragam 

dal am l ampiran 1. ) menun ju~ka'1 bahwa an t~ra i!.;:an nin-

dang yan g ada d i wi l ayah Surabaya Utar a , Surabaya Sela­

ta'1 dan Surabaya Timur t i dak berbeda nyata (p) 0, 05) 

kadar lemaknya . Bila dilihat dari jenis ikan , ikan 

flin;ian g l a yang berheorla sanp,at nyat;:!; (u < 0 , n1 ) --jpn E!an 
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Perbedaan kadar lemak antara ikan layang dan ikan 

tongkol, dapat disebabkan oleh faktor genetik dan kebia­

saan hidup dari mastng-'Jlasing lkan yang berbe:ia. lkan 

layang adalah termasuk ikan pema~an phytoplankt~ dan 

tidak begitu aktif melaku~an pergeraka~, sehingga 1alam 

tubuhnyo cukup banyak timbman lemak dan keadaan otot 

dagingnya tidak sekompak ikan tongkol. Sedangkan ikan 

tongkal adalah tergolong ikan karnlvora , sangat ce -

pat dan aktif melakukan pergerakan, sehingga dlkenal s!t 

bagei ikan oenjelajah Samudra. Kebiasaan ini sangat 

mempengaruhi timbunan lemak :ialam tubuhnya. Bila dibm.l 

1ing ikan layang, ikan tongkol lebih keeil ~adar lemak­

nya, demikian juga otot dagingnya relatip lebih ~ompak 

atau padat (Saleh, dkk., 1977). 

2. Kadar protejn 

Hasil selengkapnya analisa kadar orotei~ pada 

ikan pindang yang ada di wilayah Surabaya Utara, S!t 

latan dan Timur terdapat pada lampiran 2. Kadar 

prate in ikan pindang layang dari wilayah Surabaya 

Utara rata-rata 22,16 persen, Surabaya Selatan rat~ 

rata 22,~ persen dan Surabaya Timur rata-rata 71,84 

persen. Kadar protein lkan pindang tongkol dari wi 

layah Sur?bAya Utara r~ta-r2t(1 ;:>r.,:-q pp.rs~n. Sur;:; -

h~VA Selntan rata-rAtA 

ta-ratn ""I'l,"'!') o~r!=:l'?n. 
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C!-t , ah ..I. 1·· t t· +. , -'I k ~ e _ OJ lana lS lS S ;\ .1:> w 1 ~ .. p.!1gan mengguna an 

Ranca.,~an Ac?l{ Lengkap Fakt'')r i ;',' (~a~tar si ~ ik ragam 1a­

lam lampiran 2.) Illenunjultltan h::!~wa antara ikan pinrlang 

yang ada 1i, Surabaya Utara, S'?1<:>ta.'1 :ian Ti"l!ur ti1ak hel: 

heda nyata (p) 0, 05) ka~ar ~!""'Itt: in:1V8. Bile ~ n ihat d~ 

sangat nyata {p < 0, 01), yaitu kadar oratein ikan pin -

dang laY'2ng rata-rata 22,13 dan ika'l pindang tonfrlcol 

rat a- rata 28, 23. 

Perbedaan protein antarc ikan layang rlan ikan t.,n~­

kol sangat dipengaru~i oleh ka1ar le~ak dari masing-ma -

sing ik80 tp.rsebut. SeT-akin rp.n~ah ka1ar 1e~a~ seekor 

ikan akan semakin tinggi kadar proteinnya (Saleh, dkk., 

1977). Sedangkan Ikeda (1<:l7Q) ~engatakan bahwa kO!Dpo -

sisi dagin~ ikan sangat tergantung dari species, kondisi 

phisiologis, susunan anatomi dan morphologi, kondisi p~ 

airan, 'Ilusim dan kebiasaan mak an. 

3. Kad ar garam 

Hasil selengkapnya analisa karlar garam pada ikan 

pindang yang arla di wilayah Surabaya Uiara, Selatan dan 

Timur terdapat pada lampiran 3. Kadar garam ikan pin -

dang layang dari wtlavah Surab~ya Utara rata-rata 6,41 

perseril, Surabaya Se latan rata-rata lJ., 47 persen 1an Su­

rabaya Ti-nur rata-rata IJ,/Ir"l oersen. Kadar garam ikan 

pindang t~ngkol 1ari wil~vah Surah;\ya Utara rata-rata 

5,7? persen, Surabaya SelRtan rata-rata 5,Rb. nersen dan 

Surabaya Timur rata-rata ,,~6 ner~en. 
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Setelah dianallsis 5tatistlk dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Fakt~rial (~aftar sldik ragan 1~ 

lam la1lpiran 3.) menunjukkan bahwa antara ikan pindang 

yang ada di wilayah Surabaya Utara, Selatan dan Timur 

tidak berbeda n,'ata (p > 0,05) ka1ar garamnya. Bila 1i­

lihat dari jenis ikan, i'.(an pin::iang layang dan ttJngittll 

berbeda sangat nyata (p < 0,01), yai tu kadar garam ikan 

pindang layang rata-rata t..., ~6 persen ~an ikan oinda..'1g 

tongkol rata-rata 5,~t... persen. 

Perbedaan kadar gara~ antara ikan pin~~g layang 

dan tongkol dapat ::iisebabkan oleh jumlah garam yang d1-

~Jr.a~an sela~a pr~sp.s pp.~in::iangan, jenis garam yang 11-

gunakan, bahan baku ikan, lama perebusan atau cara pe -

rebusan yang berbeda. Semakin banyak garam yang digu -

nakan, akan semakin asin produl( yang dihasilkan. Jenis 

garam atau kadar kemurnian garam juga sangat mernpenga -

rOOl produk. Bila menggunakan garam dengan kemumi8R 

yang rendah maka oroses penetrasi garam ke dalam jaring, 

an akan ternambat, =l i.samping itu garam yang kotor al(an 

mengkontaminasi produk (Heruwati, 197Q). 

Bahan baku lkan yang digunakan peminrlangan harus 

dalam keadaan segar, bila menggunakan ikan:.yang rendah 

li l1pn.ia=ii ;:\~;n, 'i~<,::I'1jr-inr it!JjuP:? pr·"~u~ tr.>rsehut 0"­

nHh hanr.ur ntau lf~'T1:'/"\l~ (Afri:;nt(:-. 'ian Livia ..... atv, 1f)C.). 
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Se~angk?.n Ca:--8 ~::m lama tlerebusan aka.'l mem~ng~ruh i 

kadar garam dan '~a~ar air prl'lduk. Pada perebusan '!!I;a'1 

pindang yang 1i1anju!-kan dengan proses pengerin~an ~~an 

menghasil1<an nrn:1uk yang tinggi kadar garamnya -jan ren -

:iah kadar ~imy'!'~ (Pat:,l2:1, 1Q7'1). 

h. U,;1 o!"~an')lentj~ 

Hasil selengkapnya uji organoleptik pada ikan pin -

dang yang ada di wilayah Surabaya Utara, Selatan dan 

Timur terdapat pada la~piran~. Hasil uji organolepti~ 

ikan pindang laya.,p;: dari wilayah Surabaya Utara rata-ra­

ta 8.91 , Surabaya Selatan rata-rata 8,95 dan Surabava 

Timur rata-rata '3,31. Sedangkan pada ikan oinrlang t"ng­

kol dari wilayah Surabaya Utara rata-rata 8,QQ , Suraba­

ya Selatan rata-rata q.O? dan Surabaya Timur rata-rata 

9,.03. 

Setelah dianal isis stati.stik dengan menggunak8IJ Ran 

cangan Acak Lengkap Faktorial (daftar si~ik ragam dala~ 

lampiran 4.) menunjukkan bahwa hasil uji organoleptik d1 

wilayah Surabaya Utara, Selatan dan Timur tidak berbeda 

nyata (p) 0,05). Demikian pula untuk: jenis ikan, antara 

ikan pindang layang dan ikan pindang tongkol memmjukkan 

tidak berbeda nyata (p > 0,05), yaitu U'ituk ikan nindanv. 

layang rata-rata q,qQ 1an ikan pindang tonP-kl'll r.Ata-rata 

Q,01. 
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Tidak adanya perbedaan pada uji organoleptik, baik 

untuk wilayah ~aupun jenis ikan, disebabkan ~leh kebfa~ 

saan para penjual ikan dan cara memasarkannya yang re -. 

latip sarna. Demikian pula cara pembuatan ikan pindan#! 

d i :3ae rah J a",a Ti ~ur urnurnnya tidak jauh be rbe~ a • Pada 

umU'1lnya se"!JlJ~ sa:npel yang diambil mempunyai skor I)rga­

noleptik dalam klasifikasi baik atau masih layak untuk 

d ikonsumsi. 

5. ~inEkat oencemaran E. coli 

F~sil selengkapnya penentuan tingkat pence'1laran n~ 

da ik80 pin:38Og yang ada di wilayah Surabaya Utara, Se­

latan dan Ti~u~ terdapat pa1a lampir80 5. Hasil nenpn­

tuan tingl<:at oencemaran ikan oindang layang dari wilayah 

Surabaya Utara' rata-rata 78,9 sel per gram, Surabaya Se­

latan rata-rata 7Q,3 sel per gram dan Surabaya Ti~ur ra­

ta-rata 77,Q sel per gram. Pada ikan pind80g tongkol d~ 

ri Surabaya utara rata-rata 30,8 sel per gra~f Surabaya 

Selatan rata-rata 30,.2 sel per gram dan Surabaya Timur 

rata-rata 31,6 sel per gram. 

Setelah dianalisis statistik dengan menggunakan R~ 

cangan Acak Lengkap Faktorial (daftar sidik ragam dalam 

lamoiran 5.) I!lenunjukkan bahwa tingkat pencemaran ikan 

pin1m1R 1n!"'i ..... ! 1 ~v~h Surabaya Utara, Se1nt:ln ~~'r' 1'; TI~lr 

t i :ia" :··"'d~ ... : ~ ·1VP.t~· (p > 0, 0') ). 811 a d i 1 i h~;1 ~;'\ r ~ iov~ i ~ 

IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

LAPORAN PENELITIAN MENGETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN... SUDARNO



berbeua sangat 1ll'3-ta (p(\J,\Jl), yai"c;u "ti.1~5J{ .... t pencemaran 

g. coli pada ikan pinuang layang rata-rata 78,7 s~l per 

clr~m dan iJ\.cill lJtndang tongkol rata-rata 3v t 7 sel per gram 

sarnlJel. 

Adanya perbedaan sa...'lga t nya ta (p l .J, 01) t ingka t pem.-

cemaran ~. coli paaa ik-an pindang layang dan tonwcol sa­

nga t era t kai ta.rtnya dengan Itadar garam yang a.ikanQwlg da­

ri masing-masing ikan pindang tersebut. ::>emakin besar ka­

dar garam yang dikandung sua tu produk pindang akan semakin 

kesat (kering) produk tersebut d.an akan wempunyai aaya sim 

pan yang lebih lama. ::)eperti <liko.takan oleh L.aits~v. et al 

{19(9) bahwa peranan garam dalam daging ikan acialah aksi 

osrnot~k uan penarikan air (uehidrasi) a.ari sel-sel jaringan 

tu·Ou..lt. ikan <lan sel-sel. bakteri yang ada ualam daging ikan. 

~ehingga kehidupan bakteri pembusuk ~apat dihambat atau b~ 

kan dibunuh. JJisamping itu garam juga I,.lapat menekan aktivi­

tas enzim proteolitik. 

rlila dilihat tir~kat pencemaran ~.coli pada ikan pin­

dang layan,g dan tongkol yang diteliti dan dibanaillgkan stan 

dard yang ditetapkan oleh ~usat Pemeriksaan Obat dan Makan­

an, jumlah ~.coli pada kedua jenis ikan pinuang tersebut 

masih memenuhi kriteria sebagai produk ~~ layak untwc di-

konsumsi manusia. 

liacia !lemerJ.ksaan Kadar leuu:1k. kad.ar protein, Kadar ga-

ram, uji organoleptik dan jumlah ~ • .£.2.!! untuk ~etiap lOKasi 

pellgambilan s3mpel, yai"tu ~urabayu utartl., uc.latan dan Timur 

t idaJt menWlj Ukkun adanya per IJeuaar (p > v, u~ ). llaJ. in1 dis e­

bubk,Ul olch bahan baku H<:an yang aigwlakall untuk l.kan pin-

UaJl~.~ Ll0rasal dari p~rairan yang ::i~;&a • .LJisamping l.tu cara 
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memasarkan ikan pind~~ pada ~~wnnya sarna diseluruh vdla­

yah JUr'cj.baya atau balucan dikota-ko~a lain disekitaz tiura­

iJuY:l, yaiGu di pasar-pa~ar tractisional dan belum atau ku­

rangmenerapkan prinsip-prinsip sanitasi dan higiene yang 

baik. jehingga produk Vindang yang dijual di ~asar-pasar 
• 

28 

sungat memu!lgkin.k:an tercemar mikro;)rg3.11isme yang tidak di-

ingin1{an. 
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Kesimnu].an 

olet-elah. dUakUkaIl peneli tian ttlntang kualitas dan ting­

kat pencemare.n :,;scherichia coli pada ik"clIl pindang, aapat 

disimpUlkan bahwa : 

(i) J·enis ~ka.."l pinLla.'1g, bt!rpengaruh sangat nyata tarhC:U!ap k'c;i.­

dar lemak, kadar protein, kaciar garam uan kandunaan ~sBhe 

riBhia coli, $edang nilai organoleptiknya tidak berp~ 

ruh. 

(2) Antara tempat-temlJat pemasaran yaug ada di ilura.baya. tiaak 

berbeda. nyata. pengu.Z'uhn?a terh.ad.ap kUalitas ikan pindang. 

( 3) ::) ecara Ul.'lUJn kua1i tas ikan pincia1lg yang ada di ::>urabaya m~ 

sih aalam ke~~ baik dan layak untuk dikonsumsi. 

(4) ~er~adinya pencemaran E. coli pada semua sampel yang di­

teli ti, walaupun jumlahnya masih dibawah stanaar yang d.i te 

tapkan. J.~amun dem.ikian bagi pembuat ikan pinda.ng, penjual 

dan kOllsumen perlu mewaspadai keadaan ini. 

Saran 

Melihat basil penelitia.~ yang didapat setelah penelitian 

ini dilakukan, dapat disarankaa bahwa dalam proses pengolah­

an, pengangkutan, penyimpanan dan pemasaran ikan pindang per­

lu dijaga s~lit~si uan higienenya. uisamping itu dala~ mema­

sarkan ilw.!1 jJ~ndung 1-ler.!.u auan.l;l kemasall yang ciapat mencegah 

timbulnya pencelnara."l .Jleh bUKteri at au bahk:an oleh Dcl1an 1a 

innya. lJengan terlindwlgnyn ikan pindang tersebut aJcan mellJ!:!: 

min keamanannya, mCrrl!H~rpanjung daya simpan dan bagul:i ,-,tau ba, 

ik dipanucl . .'1g. 
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Lampiran 1. 

Hasil analisa Kadar 1e:nak ( da1am p~r~en J a.ari ikan pindang 
yang ada di wilayah clurabaya Utara, ~uraba.ya clelatan dan Su­

rubaya Timur, beserta perl1itungan statistiknya. 

r1~ U1angan 
'toto:; 1 1 data-

an ... ·rata 
1 2 3 4 5 6 7 ! ! 8 9 • 10 

Ul !4,9 5,2! 5 . 9 1 " . 5 '" ,t!. 0 5,b! - 7 f " . 5,4! 5,5!54,4 5,44 
Ut !1,£ 0,8! 1,3! O,9! 1 1,1! 0,8! '.J,9! 1,2! 1,1!10,3 I 1,63 

::>1 !5,3 5,4! 5,2! 4,91 4,81 5,9! 5,8! 5,7! 5,3! 5,6!53,9 5,39 
dt 10,9 1,1! O,8! 1,2! 1,3! O,9! .::>,8! 1,1! 1,3! 1,1!10,5 1,05 

. T1 !5,5 5,2! 5,4! 5,7 ! 5,8! 4,8! . 9 1 If, • 5,1! 5 5,2!52,6 5,26 
·.rt I 1,3! 0,8! 0,9! 1,2! 'J, 9! 1,2! 1,3! 1,1! 1,1! u,8!10,6 1,06 . 
tal!19,1!18,5!18,6!19,8!19 !19,9!19,2!19,b!19,)!19,3!192,3 

terangan . so 

olurabaya utara. 1 = ikan pinuang laY2.'lg. 
::;urabaya ::>e1atan.. t = ikan pina.ang tOl16JCo1. 
Surabaya :..!imur. 

= ~l9213~2 = 616,:322 bO 

2 2 2 JK total =(4,9) + (5,2) •••••••••• + (O,8) - FK = 284,u7 

. )2 JK Ulungan = ~l9,l + ••••••••• 
6 

2 + (19,3) ltK = 0,318 

l{ perlakuan _ (5.4,4)2+ ••••••• + (10,6)2 _ FK = 279,08 
ombinasi - 10 

J.h. acak = J!\. tot,ll Jh. Ulangan - Jlt perlultuan kowblllaSl. = 4,072 
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Lokasi 

1 

u 54,4 

s 53,9 

'r 52,6 

Total 
Jc.:nis ikan ! 160,9 

Jenis iKan 

t 

10,3 

10,5 

10,6 

31,4 

Total lOkasi 

64,7 

~4,4 

u3,2 

192,3 

33 

Jk LOKasi (64,7)2 + . . . . . . . . . . + (63,2~2 - FK = 0,0625 = 10 x 2 

JK Jenis iKan 
(160)2 + {63,2)2 

- FI\. 279,503 = 10 x 3 = 

JK Interaksi = JK perlakuan - JK lokasi - JK Jenis ikan 
f.':ombinasi 

= 0,1145 

Oaf tar sidik rag-am ana1isa kadar lemak 

Sumber 
db JK KT F hit F tabel 

Keragaman 
0,05 0,01 

Ulangan 9 0,318 0,035 0,39 

Perlakuan kom-
binasi 5 279,68 55,94 621,55 

- LOkasi 2 0,0625 0,031 0,34 3 .. 20 !>,10 

-Jenis ** ikan 1 279,503 279,503 3105,6 4,05 7,20 

- Intt')r.::lKSi 2 0,1145 !J,C57 (J,G3 3,20 ~,10 

Acak 45 4,072 O,O9 

..t. ,. 
Kelec;:1ngan t <11j\.~ a = bcrbcda ::angat nyata. 
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::!~Jpiran 2. 

Hasi 1 analisa kadar protein (da1aln ,persen) deri ilcan pindang 
yane ada di wilayah ~uraoaya Utara, Surabaya o:ielatan dan Su-

raba ya '.fimur, beserta perhitungan stati~tiknya.' 

,a U1angal1, 
'total 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

~0,1! ~4,6! ~j,l! ~j,2! 21,1! 22,S! 21~3! ~V,9! ~3,3! 2",5 221,6 
I 28,41 29,3! 27,71 28,11 28,81 27,81 28 27,81 ~7, 91 29 1282,8 . 

22,4! ~j,3! 24 !23,5 !0::::\.},7 21,21 22 23 22,41 21,5 224 
~9 ~8,7! ~7,91 29 29 29,21 27,7! 28,31 0::::8,11 ~7 ,4 ~32,3 

~1,3! ~2 ~o 5' - , . ~3 CoCo,5! 20,91 21,11 22,3! ~j 21,8 218,4 
~7,9! ~8,J! ::::9 ~8,4! 27,S! 27,9! 28,71 28,1!27,7 ! 23,4 ~J1,9 

1.149,1! 50,2 !152, 2 !155, 2 !149, 6! 147,5 !148,8! 150, 4 !151, 4 !150 to! 1511 

FK ( 511)2 
- 00 = 38052,017 

JK tot. 2 (28,4)2 - FK 001,723 1 = (20,1) + ........... + = 

JK U1aJ ~an = (1491 112 
+ ........ + {150!6l 2 

- .I!"'K 11,56 6 = 

JK perJ akuan _ 
kombinE si -

2 2 
{221 t 6} + ••••••• + (281,9) _ ~( = 559,769 

10 

JK aca} = JK total - JK ulanga.1'), - JK perlakuan Jcombinasi = 30,394 

Jh. per] ulcuan 1cornbinasi d\:A.pat diuraikcm sebhgai oeri.cu t : 

!{ata.-
rata 

22,16 
28,28 

22,4 
28,23 

21,84 
28,19 
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Jcnis ikan 
Lokasi 'total lokasi 

1 t 
U 221,6 4:::82,8 504,4 
:::; ~~4 ~8~,3 5uo,3 
'.!! ,18,4 281,9 500,J 

fotu1 
004 ti47 1511 jenis ikan 

£ 2 = (504,4) + •••• + (500,3) 
lOX 2 

JK lokasi 
- FK. = 0,94 

_(Ob4)2 + (847j2 _ F~ 5-8 15 JJ.( jenis ~l{an - 10 x 3 n = " 

JK interaksi = Jk per1akuan - JK lokasi - JA jenis ikan 
Kombinasi 

= 0,68. 

Daftar sidi~ ra~am analisa kadar orntein. 

Sumber 
db JK !IT F hit F tabel Kerae-arnan o,oe; 0,01 

Ulangan ') 11,56 1, ?q 
PerlakUnn I{o~bi-

nasi 'j 55Q, 77 111,Q'j 
- lokasi '? 0, iJ7 0, iJ7 0,7 ~,?0 ',10 - jenis ikan 1 558,15 558,15 '333, Qt;*JI- iJ,05 7,?1 - interaksi 2 0,3ls 0, ;la 0,51 '2i,?f"I C;,"n 
Ac?v. ': c. f) (:..7 " :;?-, , 
1'"t:11 '-.'1 ';01,7"'; 

Ke tp. r~n ·"':1:'1 . T:m"!::l Ii ;( 
l'lf'rh~~~ r;an·· t ~ \r~, ~ . :: . 
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Lampiran 3. 

rlasil analisa kadar garam (QeJ.am persen) de:.ri ikan p~nda.ng 
yang ada di wi1ayah tiurabaya. l.I tare:!., tiurabaya ~e1atan dan 
i:iurabaya ~imur, beserta perhitungan statis~iknya. 

p er1a l Ulangan 
k f,tan . ~tota.1 

1 2 3 4 ! 5 6 7 8 9 10 

J1 !.3,4 5 4,7! 4,8! 4 4,3! 4,L. 5,1! 4,7! 
J1; 16 5,51 5,41 5,3! 6,1! 6,21 4,91 0,1! 6,9! 

f 1 !4,9 4,6! 4,6! 3,9! 4,5! 4,1! 4,2! 4,5! 4,9! 
. ~ t !6 6,1! 5,9! 0 ! 5,9! 5,8! 5,8! 5 5,9! 

I] J. !4,8 4,8! 4,7 ! 4,1! 4,3! 4,4! 4,3! 4,6! 4,7! 
'j :t !5,9 5,9! - 8 1 5,9! .. 6 - 9 1 0,1! 6,1! " . 0 " . 

'J!c tal!31 !31,9!31,1130 !30,8!30,8!~9,3!3!,4!3!,8! 

}{ e t era..r'l.gan : 

U = ::;urabaya. Ute.ra.. 
::; = Su-~baya Se1atan. 
If = i:iura baya '.1!imur. 

B'K = (308,9)2 
60 = 1590,32 

1 = ikan pindang 1ayru~ 
t = ikan pindang tongkol 

j,9 
5,8 

4,7 
6 

4,2 
6 

30,8 

2 
J~ total = i3,4) + . . . . . . . . . . - iK = 35,81 

2 2 
K Ulangan =(31) + • • g •.•• +{30,8} - l!'l{ = 0,918 

K p~rla~uan = {44.1)2+ ••••.• +{59,6)2_ FK = 29 O£7 
omb1nU1 W ' 

t l\. acalc = J1( total - Jh. Ulangan - Ji( .l:'erlalcuan =? r 805 

! 

1 44,1 
! 57,2 

I 44,7 . 
58,4 

44,9 
59,6 

!308,9 

• h. per1aJeUull kornbinasi dapa t . diuruikarl s~bagai beri:eut : 

Loleusi Jenis 1. lean '.cot'l! lokasi 
1 t 

U 44,1 57,2 161,3 
::; 44,7 58,4 l~.)J,l 
or 44,9 59,6 1U4,5 

"otal lokasi ljJ,7 175,2 300,9 

aata 
!rata 

! 4,41 
5,72 

! 4,47 
! 5,84 

4,49 
5,96 
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J l\. 10 ltas i = 

JIt Jenis i kan 

2 (101,3) + 
10 x 2 

_(133,7)2 + (175 , 2)2 
- 10" 3 

0 , 258 

- tIC = <8 ,7 

Jr... interaksi = Jh. perlaku2.Il ko~noi:1:.:.:;i - Jr. loi-::as i - Ji\. jeIlis ik;:_Yl 

Daftar sidik ragam an al i SG 1{ndar !!ara.'=! . 

SU'T1her 
Keragarnan 

Ul an g2n 

Pe-;lak uan kO'!lbi­
n?s i 

- l okas i 

- jen is ikan 

- interav.si 

Acak 

Total 

db 

5 

2 

1 , 

JK 

?O , O;' 7 

0 , ?':;o 

.~ . 7() 

I") '"'~~ , 

f') , .. rp 

'1 .--I ' ' , 

"?~ , 70 

F hi.t F t ahe l 
0 , 05 0 , 01 

0 , ~q ) , ?O 7 , 10 

"")?() , 77ti.· 1<- I: , OS 7,;'" 

0 , '7 ~ , ?0 ~ , 10 

Keterangan Tanda ** = berbe1a S2nf,3t nyata . 
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Lampiran 4. 

Nila i organoleptik dari ikan pinuung yang ada diwilayah ~ur<:-t.ba-

ya Utara , ::>urabaya .::ic1at<.!:1 dan .:jurabaya 'rimur , beserta pcrhitu-
ngannya. 

rIa VI a .. "'.gan 
1'( 0. ta-

l 2 , 3 4 5 , 
0 "7 8 9 10 , .. ..:.·oto.l 

! 7 , 9 9 . , 9 -, 0 .. , b 9 , 2 ! 

!8 ,7 9 , 0! 9 , 2 ! 8 ,7 ! 

!7 ,9 9 , 2 ! 8 ,7 ! 9 , 2 ! 
!8 ,7 9 , 2 ! 8 ,7 ! 9 " ,0. 

!8 ,7 8 ,7! 8 ,7! ~ ,6; 

!8 ,7 8 ,7 ! 8 ,7! 8,7 ! 

a150 , 6 !5 5,0! 53,6 ! 55 ! 

erangan . . 
;:iurabaya Utara . 

tiur;:!..baya .::ie.atan 

::iurabaya '..cimur . 

\j , ..: ! U, ., ! ti , 7 ! 7 , 9 ! 8 ,7! 9,6 
Y, ~ ! 5 ,7 ! 8 ,7 ! 8 ,7! 9 2 ' , . 9 , 2 ! 

9 , 6! 8 ,7 ! 9 , 6 ! 8 ,7! 9 , 2! 8 ,7 ! 
8 ,7 ! ~ , 6 ! Y, o! 8 ,7 ! tl ,7! 8 ,7 ! 

S .~ I , ' . 8 ,7! 9 , 2 ! 3 ,7 ! 7~9! 8 ,7 ! 
':::l ,o! S, ~ ! 0,7 ! 9 , 6 ! 9 , 2 ! 9 , 2 ! 

~ 5 5 ' , ~ 0 ' ';'4 5 '523 ' 529 ' 54 I' , .. .,.i , ..... ,. I ' , .. J .. , .. 

1 = Ik4!....11. pind ... !..ng l ayang. 

t :: ik"'_'1 pi:1<iang ton~Ko l . 

FK 
_ (537 , 1) 2 
- 00 = ~8lJ7, 94 

JK total = (7,9) 2+ ....... . 

!39,1 
89,9 

89, 5 
90,2 

88 ,1 
9O,3 

537 ,1 

2 2 
~\~5v~.o~)_<~. ~.~.~.~.~.~.~.~.~.~._+~~(5~4~, 1~)"- _ PK = 3, 275 

JK Pe rlakuan 
kombinasi 

6 

= 10 

2 (89,1 ) + •.... . . .. 
2 

+ (90 , J ) - FK = O, 341 

r~ 

0 , ':H 

ti,Y9 

8 , 95 
Y , \)2 

8 , dl 
9 , j3 

Jh. aca!~ = Jh tot:::"1 - Jh. u..l;.ulGu,n - Jr.. pt.::rlaicuan komb i na::>i = ;),uI4 
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Lokas i 
J c p..i; s iiW.n 'rotal loko.si 

1 t 

U 09 , 1 89,9 179 
d tlY , 5 ':;u , 2 1'/9,7 

'< v0 , l YU,J 17c , 4 

'.rotal , :o:::ub , 'f .::7v , 4 " 37,1 Jenis ikan ' 

< 
JK lokasi -'179) + , •.... . 

10 " 2 
; 0 , 0425 

J"- ::; U, 228 

J!C interaks i ::; J,.. perl <ikUt:.n - JK lokasi - J:-.. j enis ika..."1 ::; J , ..... ·( i)5 
L : • • 
n:o :no~n2.S~ 

Daftar sidik rag~rr. h~~n uji. ')r~annle ptik . 

$urnber 
db JK KT F hit r tabel 

Keragaman O, OS 0 , 01 

Ulangan Q 3, ?75 0 , 364 
Perlakuan ko-nbi -

nasi S o 31-1 , . 0, 05'1 

lokasi ? 0 , 0" 3 0 , 022 0 , 113 ) , ?O 5, "to 
- jen is ikan 1 0 , 22'1 0 , 228 1 , 100 4 , 05 :, ?1 

- interaksi 2 0 , 036 0 , 035 0 ,1 138 1 , ?O S, 10 

Acak 1.'5 0 , 1 '1 1 O,1 Q1 

Total S9 
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Lampiran 5 . 

J umlah E . coli dengan met od e rtil.Jl'I pada il(an pind<:u1g di 

wilayah Surabaya Utara, JLU~abaya Sel a'tan dan Surabaya 

Timur, bcserta perhi tWlgan statistiknya . 

rl!: Ulangan 
!'otal .an 1 2 ! 3 4 5 ! 6 7 8 9 10 

1 14 40 64 92 62 70 64 140 70 47 789 
t 3 22 33 45 28 39 31 25 28 ~4 308 

1 12 76 95 43 84 47 6 ~ !1l6 70 84 793 
t 3 24 40 25 33 22 21 41 29 31 302 

1 9 84 95 46 64 72 67! 79 !110 72 719 
,t 4 47 48 32 21 24 32 21 , 26 25 316 

tal 46 !293 !375 !283 !292 !<74 ! ~74 !416 !333 ! ~8J !3287 

,t er angar . . 
= Surab, ya Utara . 1 = Ikan pindang l ayang . 

= ::iurab ya ::>elatan . t = Ikan pindang tongkol . 

= Sueab ya Timur . 

·FK , 180072,82 

JK tcta1 = (140)2 + 
.... ... . = JOU Lo , 18 

JK " 6812 , U1 

JK p,!r1akuan 
kombi!nasi 

(789)2+ ......... . 
= 1 0 = 3434U , 08 

JK ac k = Jh total - JK ulangan - Jh:. perlakuan =- J..!IS"i.; 1-+9 
kombinas i 

JK pc lelnlaIl kombinasi dapat diura ikwl. sebagai berin:ut 

rtata-
rc.ta 

78 , 9 
30 , 8 

79 , 3 
30 , 2 

77 , 9 
31 , 6 
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Lokasi 

u ! 
.;;) I 

J.' Ii 

"0 tal f 
ce nis il<:an 

Jenis 

1 f 

7d9 ! 

793 I 

779 ! 

23bl ! 

ilcan 

t 

308 
302 

j1b 

9c::6 

:J.'otal 1ok:':1.si 

I 1097 
! lu~5 

I 1095 

I )~b7 

I." 

Jlt lokasi = (1097)2 + •••••• + (1095)2 
10 x 2 ..;.Fl\. = 0.13 

2 2 
JK Jenis ikan = (2)bl) + (9~b) _ iK 

10 x 3 = 34320,41 

JK interaksi = JK perlaituaa - J"l( lokasi - Jh. j enis ikan 
kombinasi 

= 20,14 

Daftar si~ik ragam tingkat nencemaran E. coli. 

, pUlJIber db JK KT F hit F ta!lel 
I eragaman 0,05 0,01 

langan 9 6812,01 756,89 2,29 

erlakuan kom- 34340,68 6868,14 2Q,78 
binasi 5 

- lokaSi 2 0,13 0,064 0,00019 ~,20 5,10 
** - jen is ikan 1 34320,41 34320,41 103,84 la, 05 7,21 

- in tprak5i , 20,14 10,07 .),03 2, "n C;,1() . , 
:'cak 115 14873,49 330, 52 

1'~al '50 560/.6, 18 

Kptpnmf~Fln : Tnn1a 11·)( 
~ bp.rl'r->1n ~~;n (T:~ t nv:"ta. 
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rtupa 

bau 

t{asa 

10 

7 , 5 
4 

1 

1 0 

7,75 
5,5 
3, 25 
1 

10 

7 , 75 
5 , 5 
3,25 
1 

'texture 

10 

7 

4 

1 

Lendir 

10 

5, 5 
1 

Jamur 

10 

1 

,.-iwnber 

Lampiran 6 

:::ipesit"ikasi 

nersih dan rapi 

iCurang bersill dan i-::urang rapi. 

Aotor nan t idalC rapi. 

h~otor sekc Ii dan tidak meru;.rik. 

Lnak, harum ~~~ segar. 

.in.ak, tapi kurang llarum . 

Kurac.g enak , tapi tiuak busuk . 

i'ida...~ enak , tapi tiuak bus uk 

JUsu..\c 

Bnak dan gurih . 

J::nak tapi l:::urung gurih . 

Kurang enak tapi tidak bUSQ\c . 

'r idal( enak I agak busuk. 

Busuk: . 

i'adat aan utuh . 

Padat tapi retak- retak. 

Lu.'1ak. 

'ferurai 

'1' iriak berl end ir . 

.il.gaK berl cnu ir . 

derlendir seltal~ . 

J.' i u<,d, b l: r j am ur . 

l,ll!!" J~!Iu.r , 

Lcmbaga 'rl..!lcr10 1ogi l~ u l'ilcanu.n , J:.dcurta. 
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Lampi.ran 
. v: Tabel He Crady ' 5 

UllinC 5 Tub~~ 
With 10, . I e.nd 0.1 ml Voillme, 

PO!!· Po:! · Po:) · P03· Po,· 1"03" 
V,PN MP'N M I'N f,~I' N :'I~N MPN 

\0 , I. 0.1 10,.1, 0.1 10,1.0.1 
, 

10, ],0. 1 10.1.0.1 10. I. 0.1 , 
-- -

000 0 1 00 2 200 4.5 300 1.S 400 13 500 23 
00 I 1.8 1 (J 1 4 20 I 6.8 30 1 I I 4 0 I 17 5 a 1 31 
002 3.6 1 () 2 6 202 9. I 302 13 402 21 5 U 2 13 
003 5.1 1 03 S 203 I? 303 16 40 3 25 5 03 5R 
004 '/ . 2 1 0 4 10 204 14 30/,. 20 40' 30 5 0 -1. 76 
005 9 I 05 12 2 P 5· 16 :1 0 6 23 405 36 5 05 95 
o I 0 1.8 1 I 0 " 2 I 0 6.8 :1 I 0 II 4 I 0 I7 5 I 0 33 
o I I 3 .6 III 6.1 2 1 1 9.2 :1.1 1 14 I; 1 1 21 5 1 1 16 
o 12 5.S 1 1 2 8 .1 212 12 3 12 17 -4. 1 2 26 5 I 2 "< 
() 1 3 1.3 I 1 3 10 ? I 3 14 ·3..I 3 20 4 I 3 31 5 1 J B" 
o 1 I, 0.1 . I 1 4 12. 2 I 4 11 3 14 2:~ 1. I 4 36 5 1 4 110 
o 1 5 I f I I 5 I< 2 I 5 19 :l 1 5 '.!.7 4 1 !; 42 5 I 5 1:"10 
020 . 3 .1 I 20 6.1 220 9.3 320 14 420 22 520 -1 9 
02 1 5.5 1 2 I 8.2 221 12 32 1 1'/ 42 I 26 S 2 1 70 
022 1.4 I 22 10 222 14 322 20 422 32 522 95 
023 9,2 1 23 12 223 11 323 24 123 38 523 1'20 
02 1 II ,1 2 -1 15 22" 19 3 2 ,I 21' 4. 2 -4 44 . 524 150 
025 13 1 2 5 17 .? t) r. --" 22 :1 25 31 425 50 , 525 ISO 
030 5.6 ·130 8.3 230 12 330 11 4 3 0 27 530 79 
03 I 1.4 I 3 1 10 2 :\ 1 11 3 3 I 21 .. 3 I 33 . f):1 I 110 
03 2 9.3 132 13 2 3·2 17 332 24 .. 3 2 39 5 32 11..0 
033 I I 1 33 15 2:1 J 20 333 2S .. 3 3 .5 533 I no 
031, 13 I 3 ·1 17 231, 22 334 31 434 52 5 :1 <1 210 
03 5 15. 1 3 5 19 2 ~ :) 25 ·33 5 35 <1 :1 5 59 5 3 5 250 
040 7.5 l 1 0 1\ ·24 0 IS 340 21 4.0 34 5~0 IJO 
o I, I 9.' 1 4 I 13 24 I 17 :3 4 1 24 4 4 I '0 5 4. t 1,0 
0<1 2 11 1 -1 2 15 2/,2 20 3 . 2 28 .4 ." 2 ' 7 5 4. 2 220 
0< 3 13 t I, 3 17 2 <\ 3 23 3' 3 3Z <I. 4. :1 54 5 < 3 ~SO 
O./, 4 IS I < 4 19 2·1 ..;. 2fi JA4 36 <44 62 5' < 350 
U < 5 17 I I, 5 22 2 J\ 5 2B :) ~ 5 <0 .4 5 69 5 .." !; '130 
(j 5 0 9.4 1 frO 13 250 17 350 25 -'I 5·0 " 550 240 
OSI 11 J 5 I 15 . 25.1 20 3 5 I 29 4 5 1 48 5 5 I 350 
052 13 J 52 17 252 23 352 32 452 56 5 52 54!) 
() f) 3 I !i I 5 :1 Ig 2 f) :1 16 :} .'i 3 37 0{ 53 6' !j ~I :1 g'.?Q 
05<1 17 1 5 ,1 22 :1 :1 0:\ 'l~ 35' 41 t, 5 ~ 'I? fl5 <1 I nO\) 

055 Ig I 5 :) . 2< 2 !i 5 3:: 3 !i fl 45 -< .~ !i II I 5 !i fi ''!<(lO+ 
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