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xan merupzkan salzh satu oroduk hewani yang mudah ru-
sak dan memerlukan penanganan yang hati-hati sejazk dilakukan
penangkapan sanovsi vengolahan atzu penvzjian ke konsSumen.
Pengolahan ikan menjadi produk sepertiikan pindang, ikan pe-
da, . iken asap, terasi, kecap dan lzin-l2in merupakan upaya
vara nelayan untuk memperoanjang daya simpan ikan hasil tang
kapan, disamoing juga untuk menambah nilai jualnya.
bemindangan merupakan salah satu cara pnengolahan juga
vengavetan ikan secara tradisional yang telah lama dikenal
dan dilakukan di Negara Indonesia. FMengingat vemindangan
ikan masih dilakukan secara tradisional dan belum adanya
standarisasi pengolahan yang dapat diterapkan, maka produk
pindang yang dihasilkan sangat beragam mengenai ukuran, je-
nis, rasa dan faktor kualitas lainnya.

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui
kualitas ikan pindang vang beredar 4i pasaran, khususnya di-
Surabaya, dan mengetahui tingkat pencemaran Escherichia coli
pada ikan pindang tersebut. Dari hasil penelitian ini dihe-
ravkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat bagi veng-
olah dan penjual ikan vpindang, serta bagi para konsumen da -
pat mempernleh ikan pindang yang baik.

Penelitian ini dilakuken 4i Laboratorium Bakteriologi -
Mikologi dan Laboratoriup Makanan Ternak Fakultas Kedokteran
Hewan Universitas Airlanrga. Dalam renelitian ini mengguna-
kX=n =awp2l ikan pindang sehanyak 60 ekor, 4dengan dus macam
denis ikan, wa2itu ikan layangz jan ikan tonfkol.. Rancangan
Porehan: v digqunakan adalah Rancanran Acak Lengkar Fak-
torial, denson faktor wilayah renesmbilan samnel dan jenis
ikan pindanna, kemudian 4ilaniutkan dengan uji Beda Nvata Ter
kecil.
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Hzsil venelitian meminiukkan hahwa : 1. Terhadan wi-
layah nen~ambilan samnel na“da pemerisaan kadar lemak, ka-
2ar pratein, kadar ecara=m, uii areannleptik dan Tlnﬂbat ven
cemeran E. ¢cnli menunjukkan tidak ada perbedaan (n> 9,05
?. Terhadan ienis i%an rada nemeriksasn kadar lemak kauar
prﬁtevr, kadar garam dan tin-%at pencemaran E. coli'mpnun-
Jukkan nerbedaan saneat nyata {5<¢0,01), sedangkan wuntuk
UJl arranolertik tidak hevhadn “fﬂf“ (n > 0,05 ). 3. Untuk
i¥an vnindang lavenns nilai rata-rata kadar 1emak 9,35 , ka=
dar protein °2 1 pdar soram LG | skor organnleptik

< i = - da '
2,929 dan junlah coli 7,7 sel per gram. Untuk ikan nin
dang tonrkol ni} £,

BLAa-rate kadar lewmzak 1,05 kadar nro-

- * ’ e S ' wd - -
tein 28,23 , kadar garam 5, 3L , sSkor organsolentik ©,0" dan
Junlah E rq]i 3,6

%
s ner cram.
Dari hasil nene 1 a2n
n

]
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; iti ini danat disimoulkan bzhwz, ku-
alitas i%~n pingans padz um umnya halk meskipun demikian
vaja penentuzn Ll"hk 2t mencenaran, ¢itsmukan adanva E, coli
e R : s & : - Y e Cae ety

nada sentuR 3ymoa” vane diteliti, 1eH karena itu nerlu ada
nva rerhaikan mensensi nenc--lahsn ikan ﬂ1n4anq juga nemz -
sérannya, {erutzma 4alam Y. zanitasi dan hlplené ‘
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KATA PENGANTAR

Dengan menzucankan svukur kehadiratan Allzah SWT |
maka selesailah nenuliszn laporan nenelitian vang ber-

Judul : Meneetshui kualitas dan tingkat pencemaran

T)
3

ar

b

tbscheris ¢oli ikan pindeng yeng dijual di hebera-

&

pa pasar di Surabava.

Penelitian ini dapat berjalan dengan baik atas ker
jasama dan bantuan dari beberapa pihak. Oleh karenza
itu peds kesempaztan ini openulis menyampaikan terima ka-
sih vang sebesar-besarnye kepada-:

- Rektnr Universitas Airlangga

- Ketuva iemhagza Penelitian Universitas Airlangga

- Dekan Fakultas Kedokteran Universitas Airlangga.

- Semua pihak vang telah membantu hingga terlaksananya
penelitian ini.

Semoga hasil penelitian ini dapat memberikan in: -
formasi yang bermanfaat bagi semua pihak yang berkepen-

tingan demi verkembangan usaha perikanan. A m i e n.

Surabaya, Februari 1993

P HULEIES
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PENDAHULUAN (

1. Latar belakang penelitian

Sejak beberapa abad yang lalu manusia telah memanfa-
atkan ikan sebagai salzh satu bzhan pangan yang banyak me
ngandung protein. Kandwmzan protein pada daging ikan cu-
kup tinggi, yaitu‘kurang lebih 20% dan protein ini sangat
diperlukan manusia. Karena selain lebih mudah dicerna ju
ga mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama de-
ngan pola asam amino yang terdapat di dalam tubuh menusia
(Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Sebagai negara kepulauan, Indonesia memiliki wilayah
lautan yang cukup luas, dengan potensi perikanan yang be-
sar pula. Potensi lestari sumber daya Perikanan laut 4i
Perairan Indonesia dan d4i Zona Ekonomi Eksklusif ( ZEE )
diperkirakan sebesar 4,7 juta ton per tazhun, yang terdiri
dari 2,6 juta ton perikanan pelagis dan 2,1 juta ton per-
ikanan demersal (Anonimous, 1983 a).

Melihat potensinya yang cukup besar tersebut, diha -
rapkan hasil-hasil perikanan dapat memberikan sumbangan
yang berarti bagi Negara, baik untuk keperluan pemenuhan
gizi masyarakatnya maupun untuk meningkatkan devisa mela-
lui ekspor non migas (Anonimous, 1983h).

Ikan merupakan salah satu produk hewani yang mudah
rusak dan memerlukan penanganan yang hati-hati sejak di-

lakukan penangkapan sampai pengolahan atau penyajian ke-
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konsumen. Penanganan ikan segar selama periode waktu ter -
sebut diatas sangat menentukan berlangsungnya kerusakan yang
mungkin terjadi oleh enzim, oksidasi atau bakteri (Sutardi ,
1988 ). Pengolzhan ikan menjadi produk-produk seperti  ikan
pindang, peda, ikan asap, terasi, kecap, dan lain lain, meru
pakan upaya para nelayan untuk memperpanjang daya simpa2n da-
ri ikan hasil tangkapan, disamping juga untuk menambzh nilai
jualnya.

Di Indonesia kurang lebih 60% hasil tangkapan ikan dio-
lah secara tradisional. Pengolahan tradisional ini mempu -
nyai arti yang penting, karena penerapannya dan hasil olahen
nya menyangkut kepentingan ekonomi sejumlah besar nelayan ,
dan pengusaha kecil di Indonesia. Produk olahan tradisional
pada umumnya dihasilkan oleh industri rumah tangga, dalam
skala usaha yang umumnya kecil, padat karya dengan pengeta-
huan pengolahan yang masih sederhana dan diperoleh secara tu
run temurun. Kelemahan yang lain adalzh baha& baku yang di-
pergunakan kurang dapat dijamin baik kualitas maupun kuanti-
tasnya, higiene dan sanitasi yang belum memuaskan, disamping
itu juga cara pemasarannya belum mempergunakan pembungkus
yang menarik dan dapat menjamin kebersihannya.

Pengolahan ikan tradisional yang terutama berupa ikan
asin; ikan pindang dan ikan asapan merupakan hasil olahan
vang banyak dipasarkan di dalam negeri d4an pengolahannya ter
dapat di semua daerah produksi perikanan, terutama 4i daerah

daerah penangkapan ikan. Seperti d4i daerah nelayan dan
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perairan umum, baik dilakukan oleh keluarga maupun pengusa-
ha peﬁgolahan ikan yang umunya termasuk pengolah kecil.

Meskipun mempunyai banyak kekurangan dan kelemahan pro
duk-produk dari pengolahan secara tradisional tidak mudah
dipisshkan dari sebagian besar masyarakat Indonesia. Kesu-
kaan cita rasa dan kebiasaan diet penduduk a2kan prnduk alzh
an tradisional yang sudah kuat berakar tertanam selama ber-
abad-abad, merupakan faktor yang kuat bagi bertzhannya cara
pengolahaen tradisional terhadap pengolahan modern lainnya.

Salah satu produk pengolahan ikan yvang cukup digemari
masyarakat adalah ikan pindang. Ikan pindang sudah terbuk-
ti dapat diterima bagi sebagian besar masyarakat Indonesia,
selain rasanya cocok bagi lidah Indonesia, harganya tidak
terlalu mahal dan kadar protéinnya Jjuga cukup baik.

Pada tahun 1980 dari total produksi olahan ikan laut
yaitu sebesar 415.191 ton, sejumlah 11,69% a2dalah berupa
produk pindang dan menduduki tempat ke dua dalam produksi
ikan olahan, setelah produk ikan asin yaitu sebesar 59, 74%
(Anonimous, 1982). Pembuatan pindang terutama terdapat 4di
Jateng (23,54%), Bali (48,08%), Jatim (13,90%), Jawa Barat
(13,52%) dan NTB (12,05%) dari total produksi ikan laut di
propinsi masing-masing.

Pada umumnya pengolahan ikan pindang di tiap daerah
mempunyai cara pengolahan yang berbeda-beda. Misalnya pe-
mindangan ikan yang dilakukan di daerah Muncar umumnya meng

gunakan perebusan yang relatif lebih singkat dibanding di-
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daerah Pelabuhan #atu. visamping itu juga pemindangan déi-
Felabuhan datu aitambah tahap pengeringzn setelah tzhap pe-
rebusan selesai, tzhap pengeringun ini umumnya tidak cilaku
kan di dzerah huncar,

Cara pengolahan yang berbedz di setiap daerah, akan
mengnesilkan prodvk pindang yanyg verluinan pula. Yada ikan
pinaang yang lebin kering atau wengan xadar air yang kecil,
akan lebih lama caya simpannya dibanuing ikan pindang dengan
Keaar gzir yang lebih kecil. kmkesalah lzin yang membedakan
kualitas ikan pindang adalah xadar garam uan kemasan yang di
gunakan,

mengingat pemindangan ikan masih dilakukan secarz tradi
sional Gan belum adenya standarisasi pengolanan yang bisa di
terapkan, meka produk pindzng yang dihasilxun sangat beragam

mengenai ukuran, jenis, rasa dan fakior xuzlitas lainnya.

Kumusan masalah

Yemindangan ixan umnumnya masih dilakukan secara-tradisi
onal, sebzgaimana pada produk olahan ikan pada umumnya, dima
na faktor-faktor tertentu yang sangat menentukan produk akhir
belua sepenuhnya diperhatikan, misalnyz penggunazn bahan ba
ku, hygine dan sanitasi, kemasan yang digunakan, juga cara
penympanan dan pemasarannya yang kurang memenuhi persyaratan.

vari hal terseout diatas melalui penelitian ini terdapat
dua hal permasalabcn yany diangkat melalul penelitian ina.
Permasailahan pertama adalah bagaimana kualitas jenis-jenis
1kan pindang yang ada di pasaran 7. Permasalahun ke dua ada-
lah bagaimana kualituas 1kan pindang di musing-masing tempatl

pemasaran ?.
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3. lipotesis
Beraasarian rumusan masalah yang telah discoutkan di
atas, dapat diajukan hipotesis sebzgai berikut : (1) Jenis
ikan pindang berpengaruh terhadap kualitasnya. (2) Tempat

pemasaran berpengaruh terhaczp kualitas ikan pindang.,

4. Tujuan penelitian

Tujuun cari penelitian ini adalzh : (1) Untuk mengeta
hui kualitas dari jenis-jenis ikan pindang yang beredar di
pasar-pasar, khususnya pasar-pasar tracisional yang ada di
Surabaya. (2) Untuk mengetahui adanya pencemuaran Escheri-

chia coli padz masing-masing pindang tersebut.
._._._.._...____.....p {=1 g. '-"nc:

5. manfaat genelitian

Varji hasil penelitian iai diharapken dapat memberikan
informasi yang vermanfzat bagi pengolah ikan pindang ten-
tang peniingnya mengolah ikan yang baik, demikian pula ca-
ra memasarkannya. Jisamping itu untuk para konsumen diharan
kan dapat membedakan mana ikan pindang yeng baik dan mena

ikan pindang yang sudah tidak layak untuk dikonsumsi.
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TINJAUAN PUSTAKA

Pemindangan merupakan salah satu cara pengolahan juga
pengawetan ikan secara tradisional yang telah lama -dikenal
dan dilakukan 4i negara Indonesia. Pada prinsiony2 vemnin-
dangan ikan dilakukan dengen merebus iken dalam suasana ber
garam, bertekanan normal, dan dalam jangka waktu tertentu,
di dalam suatu wadah. Dengan tujuan untuk menghambat 2k -
tivitas atau membunuh bakteri pembusuk maupun menghentikan
aktivitas enzim (Anonimous, 1230, ; Afrianto dan Liviawaty ,
19892).

Berdasarkan cara perebusan iken, pemindangan dibedakan
menjadi dua macam. Pertama, pemindangan garam yaitu proses
pemindangan dimana ikan dan garam yang telah tersusun dalam
wadah kedap air dan ditambah sedikit air dipanaskan bersama
sama. Kedua, pemindangan air garam yaitu proses pemindangan
dimanea ikan dan garam yang telah tersusun dalam wadah tem -
bus air (misalnya besek, naya atau keranjang bambu) dimasuk
kan dalam larutan garam mendid@h dan direbus selama bebera-
pa menit (Anonimous, 1980 a).

Pemindangan di Indonesia telah dilakuka di hampir se -
mua daerah produksi perikanan dan ikan pindang yang dihasil
kKan sangat digemari oleh sebagian besar masyarakat, karena
mempunyai rasa yvang khas dan tidak terlalu asin. Sehingga
dari segi nilai gizi lebih menguntungkan karena dapat dikon
sunsi dalam jumlah yang lebih banyak (Anonimous, 1920h dan

Ijah gdkk, 1936).
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Di beberapa negara Asia Tenggara, ikan pindang cukup
terkenal, misalnya di Thailand, ikan pindang dikenal dengan
nama Pla tThu Nung, di Philipina dikenal dengan nama Sinaeng
sedangkan 4i iMalaysia dan Singapura dikenal dengan Boiled -
Fish, (Afrianto dan Liviawaty, 1935),

Jenis-jenis ikean yang biasa digunskan sehagai hshan sz
ku pemindangan adalah ikan tongkol (Euthynnus spo-.), tenggi-

ri {Scomberomorus §g-), kembung (Scomber sp.), ikan lavang

(Decavterus sp-) den lain-1lain.

Svarat keberhasilan pemindangan

Untuk mendapatkan ikan pindang yang memenuhi syarat se
hag=i ikan pindang yang bermutu baik, aja beberaoz hal vang
perlu diperhatikan, antara lain :

- Bahan baku ikan
- Garam
- Kondisi lingkungan

Sebagai bahan baku pembuatan ikan pindang dapat digu -
nakan ikan dengan berbagai tingkat kesegaran, tetapi persya
-ratan tingkat kesegaran tertentu tetap harus dipenuhi agar
produk akhir yang dihasilkan lebih bermutu, jangan sampai
terjadi ikan yang telah membusuk tetap digunaken sebagai ba
han baku. Penggunaan ikan dengan tingkat kesegaran rendah
akan menghasilkan produk akhir vang kurang baik (hancur) |,
sehingga harga jual rendah (Afrianto dan Liviawaty, 10°9),

Ciri-ciri ikan yang dikatakan serar (menurut Sutardi ,

1988 dan Saleh dkk, 1977) adalah =
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~ Kulit berwama ceraﬁ, tidak kusam atau pucat.

- Bentuk dan ukuran ikan mantap, tidak herubah.

- Mata jemih, tidak keruh dan tidak tenggelam.

-~ Bagian daging kenyal, tidak lembek bila ditekan dengan
Jari tidak menbhekas.

~ Bau segar pada bagian luar dan insenmy:z berwamsz merah
terang.

- Kulit berlendir, cemerlang dan sisik melekat kuat.

Segala jenis ikan dalam berbagai ukuran dan  bentuk
dapat digwmakan sebagai bahan hazku pembuztan ikzsn pindang.
Misalnya dalam keadaan utuh, disiangi, potongan melintang,
atau potongan memanjang, Jjuge bisa digunakan organ dalam
seekor ikan (hati, telur, den lain-lain) atau dalam bentuk
lainnya {Ilyas den Hanafiah, 1973).

Jumlah garem total yang dibubuhkan dan jumlah garam
yang diserap ;jaripgan ikan selam2 pemindangan sangal ber-
variasi, sehingga produk akhir yang diperoleh sangat bera
gam kandungan garamnya, 4dari keasinan yang rendah hingga
keasinan yang tinggi. Tingkat penetrasi garam pada ikan
pindang sangat tergantung pada jumlah garam yang diberikan,
kemurnisn garam dan besar kecilnya butiran garam yang digu-
nakan. Semakin tinggi kadar garam yang dikandung, semakin
cepat penetrasi berlangsung, demikian juga semakin halus
butiran garam yang digunakan semakin cepat penetrasi garam

ke dalam ikan pindang. Disamping itu kemurnian garam akan
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mempengaruhi rupa, cita rasa serta daya awet dari produk
pindang yang dipernleh (Ilyas dan Hanafiah, 1978).

Hal lain yang mempengaruhi pemindangan, selain bahan
baku dan garam yaitu kondisi lingkungan dimana. pemindangan
itu dilskukan harus benar-benar diperhatikan {aktor keber-
sihennya, supaya produk pindang vang dihasilkan bermutu bz
ik den mempunyai daya awet yang tinggi. Sampai saat ini,
yang masih menjadi mesalah dalam pemindangan adalah masib
rendahnya tingkat sanitasi dan higiene dari tempat opengo-
lzhan, alat dan bahan yang digunakan, Jjuga kegiatan opera-

sional pengolahannya (Anonimous, 19802).

Jenis pemindangan

Hampir setiap daerah produksi ikan vpindang mempunyai
cara dan kebiasaan tersendiri dalam mengolah ikan menjadi
ikan pindang. Perbedaan tersebut terutama pada penggunzan
wadah, jenis ikan dan cara pengolzhanya. Walaupun demiki-
an secara garis besar proses pemindangan tidak banvak ber-
beda, yaitu merupakan gabungan antara openggzraman dan vere
busan. Ada beberapa daerah produksi ikan pindang vang cu-
kup dikenal di Jawa dan produknya dikenal dengan nama -
Pindang Bawean, pindang Muncar dan pindang Pelabuhan ratu
(Afrianto dan Liviawaty, 1989 ; Ilyas dan Hanafiah, 1978).

Pada pindang Bawean menggunakan wadah bYerupa kendil
atau belangs atau pasu tanah, jenis ikan yang disunakan =adz
lah ikan layang (Decanterus sv.) atau ikan bandeng (Chanos

channas), Proses perebusan dilakukan dalam dua tahap, pada
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tahap pertama, perebusan dilakuken selama 2 - 6 jam, kemu-
dian air perebusan dibuang, %emudian dilakukan perehusan
kembali dengen menambah 2ir 4an garam yang baru, perehusan
ke dua ini berlangsune selanz 0,5 - 1 jam.

Pindang Muncar ununnva mengeunakan wadzh herupa hesek
atau keranjang dari anvanan bambu. Ikan yang digunakan adiz
lah ikan lemuru (Cluvea sp.) atau ikan tongkol (Euthvnus so)
Setelah keranjeng diisi ikan vang disusun secara bergantian
dengan geram, kemudian %eranjang tersebut direbus dalam air
mendidih dalam weadsh yvane ‘erbuat dari aluminium {tong), se-
lama beberapa menit.

Pada nindang Pelabuhan Ratu ikan yang bissz <fizunaken

adalah ikan cakalang (Katsuwonus pelamis). Sebagai tempat

perebusan digunakan badeng yang terbuat dari aluminium. Se-
telah ikan disusun dalam badeng, ditambah garam dan 2ir, ke
mudian direbus selama beberapa menit.

Menurut Anonimous (1930a)ada beberapa faktor mutu yang
harus dipunyai oleh suatu produk pindang yang dianggap baik,
antara lain =
- Rupa atau penampakan utuh, bersih, tidak terdapat benda

asing, tidak terdapat endapan lemak atau lainnya.
- Warna produk cemerlang, tidak berkapang atau berlendir.
- Bau spesifik jenisnya dan gurih.
- Rasa gurih, tidak terdapat tambahan rasa asing, tidak pa-

hit, tengik atau masam.
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- Tekstur kompak dan padat, cukup kering dan tidak berair.

Daiam proses pengnlahan, penyimpanan, distribusi dan
pemasaran ikan pindang yang kurang memperhatikan faktor
sanitasi dan higiene, sangat dimungkinkan adanya pencenar-
an oleh zat-zat Ximia atau mikroorganismz yanz tidak 4i{i-
nginkan kebheradazannya. Misalnya adanye bahan detarien pa
da produk pindang yang dihesilkan, sedang pencemaran mi -
kroorganisma seperti ditemukannya beberapa jenis bakteri
dan jamur pada produk pindang tersebut.

Baberapa hakteri yang dianggap sebagai indikatar adz

nya pencemaran djalam bahan pangan pada umumnys adalah @

Stazohvlococcus aureus, Salmonella sp., Bacillus cereus ,

Escherichia c¢oli, Clostridium botulinun, Clostridiun per-

fringens, Vibrio parahaemolvticus, Vibrio cnalersze 4an

beberapa bakteri Coliform (Puzat Pemeriksaan Obat dan Ma-
kanan yang dikutip oleh Djoko dan Ristanto, 1987). Lebih
lanjut dijelaskan bahwa pada bahan pangan ikan dan wudang
yang telah diolah harus memenuhi syarat sebagai berikut :
Angka Lempeng Total (Total Plate Count) tidak boleh lebih
dari 10hse1 bakteri perigram ikan atau udang dan  jumlah

bakteri Escherichia coli tidak melebihi dari 4 x 102 sel

bakteri per 1 gram ikan atau udang.

E. coli terdapat secara normal dalam alat-z2lat oen -
cernaan =manusia 4an hewan. Bakteri ini adalah Gran nega-
tin, beregerak, berhentuk batang, meragi laktnsa dengan

menghasi lkan asam dan gas, bersifat fakultatif an aernb
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dan termasuk dalam golongan Enterobacteriaceae. Suatu se-
rotipe tertentu bersifat enteropathogenik dan dikenal se -
bagai venyebab diare pada bayi. Beberapa strain lainnya
juga sebagai nenvebab diare pada orang dewasz. Organisma
ini ada dimanz-mana, di dapur, atau ditemnat-tempzt opersi-
apan bzhan pangan melalui bahan baku dan selanjutnya masuk
ke makanan yang telah dimasak {Buckle, dkk., 1987).
Beberapa pemeriksaan terutama pemeriksaan mikrobza ter
hadap air minum dan makanan, yang dinerikéa terutama mi -
kroba yang merupakan petunjuk adanya pencemaren tinjz, se-

hingga pemilihan E. coli didasarkan pada kenvataan bahwa

bzkteri tersebut merupakan flora normal usus manusia vang
mampu hidup pada suasana alam (Djokc dan Ristant», 1937).
Beberapa species bakteri saproba dan bakteri patogen dapat
tumbuh serta berkembang biak dengan baik, jika makanan yang
dihinggapi mempunyai pH, kelembaban dan temveratur yang me-
nguntwngkan bagi kehidupan bakteri-bakteri tersebut (Dwi -
djoseputro, 1987).
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MATERI DAN METODA

1. Waktu dan tempat penelitian

Penelitian ini dilaksanakan padz hulan Oktober 1992
samnat Januari 1923, 4i Laboratoarium Ezkterinlari-HMikolngi

4an Labaratorium Mzkanan Temak Faknultas Kednkteran Hewan

Universitas Airlangga Surabdaya.

2. Materi penelitian

?2.1. Bzhan penelitian =
- Bahan penelitian berupz ikzn rindang layeng dan
ikan pindang tongkol, vang dipernleh dari bebe-
rapa pasar yeng ada d4i wilayah Surabaya Selatan,
Utara dan Timur.

- Bahan wmtuk pemeriksaan Escherichia coli adjalsh=:

Brilliant Green Lactose Bile Salt Broth (BGLBB),
Eosin Methylene Blue (EMB), NaCl physiologis ,
pepton, Simon's Citrat agar, reagen Kovac's, al-

kohol, acuades, kapas dan lain-lain.

- Bahan untuk analisa kadar garam adalah :

larutan 0,1 N AgNOB’ HNO}, 0,1 N KCNS atau 0,1 N

NH, CNS, NHbFe(SO&)zjenuh dan aquades.

- Bahan wntuk analisa protein adalah : CuSO, ,NaOH

Lo%, K,80,  H,SO, pekat, 0,1 N NaOH, indikator

2 ?
methyl red, batu didih dan Aaguades.
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- Bahan untuk analisa lemak adalah :

Petroleum eter, zzrbontetrachloride, kertas saring

dan kapas.

2.2. Alat-zlat :

- Alat mtuk pemerikszan mikrobiolegis adalah :
tabung rezksi, nse, needle, petridish, inkubator,
pipet 10 ml dan lain-lain.

- Alat untuk analisz kadar garam adalah : timbangan
analitik, erlenmeyer 200 ml, gelas ukur, pemanas
listrik, pipet, buret dan lain-lain.

- Alat wntuk analisa protein adalsh : labu Kjeldhal,
pemanas, gelas ukur, timbangan analitik, erlenme-
yer, labu destilasi, vendingin Liebigh, pipa beng-
kok, pembakar bunzen dan lain-lain.

- Alat untuk analisa lemak adalah : labu penyaring,
ekstrasi Soxhlet, pendingin tegak (Refflux), tim-
bangan analitik, oven, eksikator, cruss tang, spa-
tula, pembakar bunzen, alat penegak statis, kom-
pressor dan lain-lain.

3. Metoda penelitian

3.1. Pengambilan sampel =
Samrel heruna ikan rindanp denran dua jenis ikan

(sesuni denazan musi~m pnda sast penelitian dilaksana-
kan ), diambil dari beberapa pasar vane ada di wilavah
Surahaya Selat.n, Ytara dan Timur, Masing-masing wi-
layah dipilih dua pasar dan setiap rasar diambhil

sebanvak 10 samperl.,
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3.2. Pemeriksaan sawnel :
Penilaian mutu ifkan ﬁindang dilakukan dengan “ua
cara yaitu cara subvektif (uji organoleptik)} dan cara
oﬁyektif vong aelinuti uji kanjwngan E. coli, kadar

protein, Kadnr Tomab San Yadar earam,

Usi greanatentiy o

Pengujian secara organoleptik meliputi : rupa ,
bau, rasa, tekstur, adany2 lendir dan adanya jamur.,
dengan c¢a2ra menganbil 1ima orang panelis yang diharus-
kan mengisi d427tar score sheet ikan pindang (lampiran
6.). "utu terbaik diberi angka 10 dan batas penerima-
an panelis diteri angks 9, nilai angka terendsh diberi
angka 10, Penilaian ikan pindang berdasarkan standar

Lembaga Tehnologi Perikanan

Uii kendungen E. coli :

Pemeriksaan E. coli meliputi ideﬁtifikasi dan peng
hitungan jumlah E. ¢oli yang dilakukan berdasarkan me-
toda Most Probable Number (MPN) dari Mc, Crady's yang
dimodifikasi oleh Buckle K.A. (1979), cara kerjanya se-
bagai berikut :

-~ Penyiapan sampel
Dari masinr-masing sampel dibuat tiga seri neng-
enceran yaitu 1:10 | 1:100 dan 1:1000. Pengenceran
1210 dibuat 1enaan'mniarutkan 1 gram sampel ke dalam

9 a1 larutan Nal phvsinlngis, peﬁ_genceran 13100
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dengan menambah 1 m1 pengenceran 1:10 ke dalam @ ml larut-
an Na2Cl phvsinlneis, demikian pulz wntuk pengenceran selan
jutnva (1:1000),

- Pequpiukan nzls 2GLBB

S amnal diendiaknn 1S tabug reaks! vang
telah 4i¢. 3 O =1 =edi{z BCL=RB 4an tahung Durham. Tamne
reaksi ter=zein:t ditagi menjadi tiga kelompok, setiap %e -

lompok terdiri dari liwma tabung reaksi.
Padz kelompok I untuk pemupuken sampel pengenceran
1110, kelompak II umtuk vpemupukan sampel pengenceran 1:

100 dan kelomonk ITT untuk pemupukan sampel pengenceran

Cara pemimuk=an densan menambah 1 ml sampel ke dalam
setiap tabimg reaksi. Untuk tiap sampel dalam satu seri
pengenceran +dipupuk dalam S tabung reaksi yang termasuk
dalam satu kelompok dengan menggunakan pipet steril.
Selesai pemupukan semua tzbung reaksi diberi tanda, ke -
mudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam. Setelah
masa inkubasi selesai diadakan pencatatan terhadap tabung
reaksi vang diduga positip terdapat E. coli.

- Pemupukan pada EMB agar

Bagi setiap sampel disediakan 3 cawan petri yang te-
lah herisi BMB agar. Setiar cawan petri dibagi menjadi
-

> petak, wnmtuk memupuk kuman dari perbenihan S5 tabung re-

aksi yang termasuk dalam satu seri pengenceran.
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Pemupukan dilakukan secara strik dengan menggunakan ose.
Semuz cawvan petri diberi tanda dan diinkubasi nada suhu
37°C selama 2k jam. Setelah masa inkubasi, dilakukan

pengamatan terhadap koloni bakteri yang diduga poasitip

|

. c21i 4ari mesing-masing seri pengenceran. Dikatakan

bila kol mi berwamsa hijzu metalik.

a8

1t

. 'coll

===

=

tip

=

- Pemupukan pada larutan pepton 1 persen
Dari setiap cawan petri yang terdapat koloni bak -
teri vang berwama hijau metalik dilakukan vemupukan ke
dalam tabwng yang berisi larutan penton 1 versen dengan
menggunakan 2se. Kemudian diinkubasi pada suhu 37°C se.
lzma PL iam, Setelah inkubasi, pada semuz - zbung ditam
bah 9,3 ml reagen Kovac's dan, uji indol positip ditan-
dzi adanya wam= merah (cincin merzh) pads vernukaan la
rutan.
- Pemupukan pada Simon's Citrat agar
Pada setiap tahung yang menunjukkan reaksi positip
dalam uji indol, dilakukan pemupukan ke dalam Simon's
Citrat agar. Kemudian dilakukan inkubasi pzda suhu 37°C
selama 24 jam. Hasgil pemupukan dikatakan positio E.coli
bila tidask menunjukkan perubzhan wama (mediz tetap ber-
warna hijau). Jumlah E.coli dalam bahan (samoel) dihi -

tung herdasarkan tahel Mc. Crady's (Qampiran 7.).

Analisn %adoy param (metoade Valhard) :
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Caraz kerja analisa kadar garam adalzh ditimbang sam
rel sebanvak 1 gram, dimasukkan ke dalam erlenmeyer kemu
d4ian ditambah dengan 25 ml larutan standar 0,1 N Ag NO3
intuk mengendaokan semua chlorida menjadi AgCl |, lalu di
tamhah 20 m1 laratan HNO,, Setelzh it: larutan dipanas-
van hinega selurmgh vat larut, kecu=1i garam AgCl, kemu -
dian diiininkzn., Setelah dingin Zitanbah S0 ml a2quades
dan 5 ml indikator Amonium ferri sulfat jenuh. Kemudian
larutan tersebut dititrasi dengen 0,17 N KCNS sampai la -
rutan berwama coklat terang. Demikian pula pada blanko
dikerjiakan dengan cara yang sama.

tuk mendapstkan kadar garam yang dikehendaki di-

l1akuken penghitungan dengan :

8,45 (A~ B )xC

Kadar garam ( % ) = 100 %

1000 - D

A = ml KCNS blanko C = Normalitas KCNS

ml KCNS sampel D

L}
I

B

berat sampel dalam gram

Analisa kadar orotein :

Cara kerja analisa kadar protein adalah sebagai be-
rikut ditimbang sampel sebanyak 0,5 gram, dimasukkan da-
lam labu Kjeldhal yang telah diisi batu didih, ditambah
katalisator yang berisi CuSO, dan KéSOh sebanyak 3 = 1,
Aitambah 10 cc H?SO, pekat. Kenudian dipanaskan sampai
1arutan menjadi kijau atau putik jemih. Tuanpgkan 1a -

rutin tersebut ke ialam labu destilasi yang berisi S0 cc
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anuades dan batu didih, bilas labu Kjeldhal dengan 50 cc
aquades sampai hersih. Kemudian ditambah 30 cc 1arutan
NaOH L0%,

Rangkai 1abu destilasi dengan pendingin Liebiegh
denean nip2 henskak, Alirkan air melalui pendingin Lie-
hiach da2n nyalzk=n apni bunzen selzma proses destilasi.
Uap veng keluar ditampunp dalam erlenmeyer yang berisi
25 cc larutan stob 0,1 N dan 3 tetes indikator methyl
merah. Destilasi dihentikan apabila larutan dalam la-
bu destilesi tinggal se per tiga bagian. Hasil desti-
lasi dzlam erlenmeyer dititrasi dengan NaOH 0,1 N sam-
pai terizdi veruhzhzn warmma dari merah muda menjadi
Jingga.

Sementara itu blanko dibuat dari larutan H,SO, 0,1N
sebanyak 25 cc ditambah 3 tetes indikator methyl merah
dan dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N sampai terjadi
perubshan wama. Kadar garam diperoleh dengan menggu-

nakan perhitungan sebagai berikut:

Kadar Nitrogen = ml blanko - ml sampel x N x 0,00 x 100%

Berat sampel

Kadar protein kasar = 6,25 x kadar Nitrogen

Analisa kadar lemak :

Cara kerja analisa kadar lemak adalah sebagai heri-

kul Tabu nenvari yang telah bebas lemak ditimbang (=A er).
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Ditimbane pula sampel sebanyak + 1,5 gram (=B gram) dan
masukkan %e dalam kertas saring yang telah dilipat seper
ti kerucut, lalu dimasukkan ke dalam extraksi Soxhlet ,
dan ditutup bagian atasnya dengan kapas.

Sementaraz itu dirangkai labu penyari, extraksi Sox-
hlet den pendingin Refflux tegak, lalu dimzsukkan *50 cc
petroleun eter atau carbontetrachloride ke dalam extrak-
si Soxhlet. Kemudian dialiri air melalui pendingin Ref-
flux dan penangas air dipanaskan. Exktraksi dilakukan
selama 6 jem. Setelah extraksi selesai labu penyari di-
lepaskan dan sisa petrnleum eter atau carbontetrachlori-
de vang ad4a ditiup dengan kompressor, kemuiian labu pe -
nyari Zinven selama 1 jam, didinginkan dan ditimbeng
hal ini dilekukan berulang-ulang sampai tercapai berat
yang kxonstan (= C gram). Kadar lemak diperoleh dengan
perhitungan sebagai berikut :

Kadar lemak ( % ) = (C-A) 100 %

B

L, Analisis data

Data tentang kadar lemak, kadar protein, kadar ga-
ram, uji organoleptik dan jumlah E. coli ditabulasi dan
dianalisis statistik dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dan dilanjutkan dengan uiji Beda Nyata
Terkecil (Steel dan Torrie, 1980). Perlakuan vane 4i -
gunakan adalah jenis ikan pindang dan wilayah nengambil

an sanpel.
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HASIL DAN PEMBAHASAN i

Setelah dilakukan penelitian tentang keadazn kualitas
dan tingkat pencemnaran E. coli pada 60 sampel ikan pindang

vang &da 41 daerah Surabaya, didapatkan hasil sehagzi he -
rikut

-

i. Xadar lenak

Hasil selengkapnya analisa kadar lemzak pada ikan
nindang yang ada d4i dzerah Surabayz Utara, Selatan dan
Timur terdapat pada lampiran 1. Kadar lemak ikan pin-
dang layang rata-rate 5,44 persen di wilayah Surabaya
Utara, 5,39 persen 4i wilayah Surabaya Selatan dan 5,26
versen 4i wilayah Surabave Timur. Kadar lemzk ikzn pin
dang tongkol rata-rata 1,03 persen di wilayah Surabava
Utara, 1,05 versen di wilayah Surabaya Selatan dan *,0%
persen di wilayah Surabaya Timur.

Setelah dianalisis statistik dengen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (daftar sidik ragam
dalam lampiran 1.) menunjukkan bahwa antara ikan pin-
dang yang ada di wilayah Surabaya Utara, Surabaya Sela-
tan dan Surabaya Timur tidak berbeda nyata (p) 0,05)
kadar lemaknya. Bila dilihat dari jenis ikan, ikan
nindang lavang berbeda sangat nvata (n< 0,01) 4enecan
ikan pindang tongkol, yaitu kadar lemak ikan nindansg

lavang rata-rata 5,35 dan ikan pindang tonrkol *,0%,
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Perbedaan kadar lemak antara ikan layang dan ikan
tongkol, dapat disebabkan oleh faktor genetik dan kgbia-
saan hidup dari masing-masing fkan yang berbeda. Ikan
layang adalaﬁ termaéuk ikan pemakan phvtoplankton dan
tidak begitu aktif melakukan pergerakan, sehingga dalam
tubuhnya cukup banyak timbunan lemak dan keadaan otot
dagingnya tidak sekompak ikan tongkol. Sedangkan ikan
tongkol adalah tergolong ikan karnivora , sangat ce -
pat dan aktif melakukan pergerakan, sehingga dikenal se
bages ikan penjelajah Samudra. Kebiasaan ini sangat
mempengarvhi timbunan lemak dalam tubuhnya. Bila diban
ding ikan layang, ikan tongkol lebih kecil kadar lemak-
nya, demikian juga otot dagingnya relatip lebih kompak
atau padat (Saleh, dkk., 1977).

2. Kajar protein
Hasil selengkapnya snalisa kadar orotein pada

ikan pindang yang ada di wilayah Surabaya Utara, Seg
latan dan Timur terdapat pada lampiran 2. Kadar
protein ikan pindang layang dari wilayah Surabaya

Utara rata-rata 22,16 persen, Surabaya Selatan rata
rata 22,4 persen dan Surabaya Timur rata-rata 21,84
persen. Kadar protein ikan pindang tongkol dari wi
layah Surabaya Utara rata-rata 2%,7? persen, Sura -
haya Selatan rata-rata 24,77 i Surabava Timir ra-

ta-rata 73,77 persen.

LAPORAN PENELITIAN MENC—‘;ETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN... SUDARNO



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

23

Setelah dianalisis statistik dengan menggunakan
Rancangan Acak% ilengkap Faktari:' ({actar sidik ragam da-
lam lampiran 2.) menunjukkan hahwa antara iken vindang
yang ada 47 Surabaya Utara, Selatan dan Tiwur tidak hep
hedz nyata (p ?0,05) kadar nrateinnva., Bilz 4ilihat da
ri jenis ikan, i%an pindana lavang dan “ongkol herbeda
sangat nyata {p<0,01), yaitu kadar orotein ikan pin -
dang layeng rata-rata 22,13 dan ikan pindang tongkol
rata-rata 28,23.

Perbedaan protein antare ikan layang dan jxan tona-
kKol sangat dipengaruhi oleh kadar lemak dari masing-ma -
sing ikan tersebut. Semakin rendah kadar lenak seekor
ikan akan semakin tinggi kadar proteinnya (Saleh, dkk.,
1977). Sedangkan Ikeda (197Q) mengatakan bahwa kompo -

sisi daging ikan sangat tergantung dari species, kondisi

phisiologis, susunan anatomi dan morphologi, kondisi per

airan, musim dan kebiasaan makan.

Kadar garam
Hasil selengkapnya analisa kadar garam pada ikan

pindang yang ada di wilayah Surabaya Uﬁara, Selatan dan
Timur terdapat pada lampiran 3. Kadar garam ikan pin -
dang layang dari wilavah Surabaya Utara rata-rata &,4t
persen, Surabaya Selatan rata-rata 4,47 persen dan Su-
rabaya Tinur rata-rata 4,47 persen. Kadar garam ikan
pindang tongkol dari wilavah Surabaya Utara rata-raté
5,72 persen, Surabayz Selatan rata-rata 5,84 oversen dan

Surabaya Timur rata-rata 5,76 persen.
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Setelah dianalisis statistik dengzn menggunaken
Rancangan Acak lengkap Faktorial (daftar sidik ragan da
lam lampiran 3.) menunjukkan bahwa antara jkan pindang
yang ada di wilayah Surabaya Utara, Selatan dan Timur
tidak berbeda nvata (p} 0,05) kadar garamnya. Bila di-
lihat dari jenis ikan, ikan pindang layang dan tagknl
berbeda sangst nyata (p < 0,01), yaitu kadar garam ikan
pindang layeng rata-rata &,46 persen dan ikan vindang
tongkol rata-rata 5,84 persen.

Perbedaan kadar garam antara ikan pindang layang
dan tongkol dapat disebabkan oleh jumlah garam yeng di-
gunakan selama prases pemnindangan, Jjenis garem yang i~
gunakan, bahan baku ikan, lama perebusan atau cara pe -
rebusan yang berbeda. Semakin banya}t garam yang digu -
nakan, akan semakin asin produk yang dihesilkan. dJenis
garam atau kadar kemumian garam juga sangat mempenga -~
ruhi produk. Bila menggunakan garam dengan kemurnian
yang rendah maka oroses penetrasi garam ke dalam jaring
an akan terhambat, disamping itu garam yang kotor akan
mengkontaminasi produk (Heruwati, 1976),

Bshan baku ikan yang digunakan pemindangan harus
dalam keadaan segar, bila menggunakan ikan:yang rendah
kualitasnya ak:n seanert‘ngzi daya seran garam Ye da)aw
tubuh ikan, sebinoos presduk vange Jihacilian cepat <el a-
1§ meniadi asin, disamning ity juesr nraduk tersebut an-

dah hancur atau lrm-ple (Afrianto dan Liviawaty, 700,
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Sedangkan cara dan lama perebusan akan mempengaruhi
kadar garam dan “adar air ornoduk. Pada perebusen {kan
pindang yang dilanjutkan dengan proses pengeringan. akan
menghasilkan oroiuk vang tinggi kadar garamnya 4an ren -

dah %a2dar zimy= (Patuan, 1977).

h, Uji organslepti%

Hasil selengkapnya uji organoleptik pada ikan pin ~
dang yang ada 3i wilayash Surabaya Utara, Selaztan dan
Timur terdapat pada lampiren &. Hasil uji orgenoleptik
ikan pindang lazyang dari wilaysh Surabaya Utara rata-ra-
ta 8,91 , Surabaya Selatan rata-rata 8,95 dan Surapava
Timur rata-rate $,31. Sedangkan pada ikan pindang tong-
kol dari wilayzh Surabaya Utara rata-rata 8,99 , Surabas-
ya Selatan rata-rata 9,07 dan Surabaya Timur rata-rata
9,03.

Setelah dianalisis statiﬁtik dengan menggunakan Ran
cangan Acak Lengkap Faktorial (daftar sidik ragam dalam
lampiran 4.) menunjukkan bahwa hasil uji orgenoleptik 4i
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 menunjukkan
tidak berbeda nyata (p »0,05), yaitu wituk ikan vindaneg
layang rata-rata 9,29 dan ikan pindang tongknl rata-rata

9,0,

LAPORAN PENELITIAN  MENGETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN... SUDARNO



IR-PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

26

Tidak adanya perbedaan pada uji organoleptik, baik
untuk wilayzh maupun jenis ikan, disebabkan nleh kebfa-
saan para penjual ikan dan cara memasarkannya yang re -
latip sama.  Demikian pula cara pembuatan ikan pindang
di daerah Jawa Tinur umumnya tidak jeuh berbedz, Fada
unpuanya senusn sampel yang diambil ﬁempunyai skor orga-
noleptik dalam klasifikasi baik atau masib layak untuk

dikonsumsi.

5. Eingkat pencemaran E. coli
Hasil selengkapnya penentuan tingkat pencemaran na

da ikan pindang yang ada 4i wilayah Surabaya Utara, Se-
latan dan Tiwur terdapat pada lempiran 5. Hasil nenen-
tuan tingkat ovencemaran ikan vnindang layang dari wilayah
Surabaya Utara rata-rata 78,9 sel per gram, Surabava Se-
latan rata-rata 79,3 sel per gram dan Surgbaya Timur ra-
ta-rata 77,9 sel per gram. Pada jkan pindang tongkol da
.ri Surabaya Utara rata-rata 30,8 sel per gram, Surabaya
Selatan rata-rata 30,2 sel per gram dan Surabaya Timur
rata-rata 31,6 sel per gram.

Setelah dianalisis statistik dengan menggunakan Rap
cangan Acak Lengkap Faktorial (daftar sidik ragam dalam
lamoiran 5.) menunjukkan bahwa tingkat pencemaran ikan
pindane dari wilayah Surabaya Utara, Selatan ine Tieyr
tidak berhois nvats (p20,05). Bila dilikat 3ari innin

ikan, iknan -indane layang dan ikan pindane *argrie Y
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berbeua sangat nga‘::a (p €v,V1l), yaitu Tiug<.t pencemaran
E. coli pada iken pincang layang rata-rata 78,7 sel per
gium dan indn pindang tongkol rata-rata 3u,7 se) per gram
sanpel.

Adanya perbedaan sangat nyata (p¢ J,01) tingkat pem-—
cemaran £. ¢oli pada ikan pindang layang dan tongkol sa-
ngat erat kaitannyza dengan kadar garam yang acikanaung da-
ri masing-masing ikan pindang tersebut, Semakin besar ka-
dar geram yang dikandyng suatu produk pindang akan semzkin
kesat (keriag) produk tersebut dan zkan siempunyai daye sim
pan yang lebih lama. Seperti aikatekan oleh saitsev, et al
{1909) bahwa peranan garam dalam daging ikan adalah aksi
osmotik uan penarikan a2ir (aehidrasi) wari sel-sel jaringan
tuouh ikan dan sel-sel bakteri yang ada dalam daging ikan.
oehingga kehidupan balcteri pembusuk uapat dihambat atazu bah
kan dibunuh, visamping itu garam juga uapatl menekan akfivi-
tas enzim proteolitik. |

Bila dilihat tingkat pencemaran g.coli pada ikan pin-
dang layang dan tongkol yang diteliti dan dibanaingken sﬁag
dard yang ditetapkan oleh rusat Pemerikszan Obat dan Rakan-
an, jumlah Z.coli pada kedua jenis iken pinuang tersebut
masih memenvhi kriteria sebagai produk yang layak untuk &i-
konsumsi manusia,

Yada pemeriksaan kadar lemak, iadar wrotein, kudar ga-
ram, uji organoleptik dan jumlah £.Coli untuk setiap lokasi
pengamnbilan sampel, yaitu surabayz Utitrs, welatan dun Timur
tidak menunjukkan adanya perbedaan (p?v,Ju5). tlai im Qdise-
babkan oleh bahan baku ikan yang aigunakan untuk ikan pin-

uany verasa) dari perairan yang saaa. Visumpi

ing 1tu gara
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memasarkan ikan pindang pada umuwmnya sama diselurvh wila-
yah surabayz atau bahkan dikota-koia lain disekiter sSura-
vays, yaidu di pasar-pasar tracisiona) dan belum atau ku-
rang -menerapkaﬁ prinsip-prinsip sanitasi dan higiene yang
bazik. Sehingga produk pindang yang dijuai di pasar-pasur

sanpgat memungkinkan tercemar mikroorganisme yzng t:.d.alc di-

inginjcan,
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e luPULAN DARN Sadan

Kesimpulan

setelan dilakukan penelitian tentang kualitas dan ting-

kat pencemzren zZscherichia coli pada iken pindang, aapat

disimpulkan bahwa :

(1) Jenis ikan pinnang,berpengaruh sangat aysta terhudap ka-
dar lemak, kadar protein, kadar geram dan kandungan ¥sehe
riehia coli, Sedang nilai organoleptiknya tidak herpenga
ruh.

(2) antare tempat-tempat pemasaran yeng ada di Surabeyz ticek
berbeda nyata penguruhnrz terhadzy kualitas ikan pindang.

(3) Secara wnum kuzlitas ikan pindang yang eda di Surecbaya ma
sih dalam kead2an baik dan layak untuk dikonsumsi.

(4) verjadinya pencemaran E, coli pada sSemua sampel yang di-
teliti, walaupun jumlahnya masih dibawah standar yang dite
tapkan. Namun demikian bagi pembuat ikan pindang, penjual
dan konsumen perlu mewaspadai keadaan ini,

sSaran

Melihat hasil penelitian yang didapat setelah penelitian
ini dilakukan, depat disarankan vahwa dalam proses pengolzah-
an, pengengkutan, penyimpanzn dan pemasaran iken pindang per-
lu dijaga sanitasi uan higienenya. visamping itu dalam mema-
sarijtan ikan pindung periu aguang kemasan yang dapat mencegah
timbulnya pencemaran oleh bukteri atau vahkan oleh bzhan 1z
innya. vengan terlindungnyu ikan pindang tersebut akan menju
min keamanannya, memperpanjung doya simpan dan bagus wtau bg

ik dipandang,
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Lampiran 1.

Hasil analisa kadar lemak ( dalam persen } dari ikan pindang
yang ada di wilayah surabayz Utara, Surabaya selatan dun Su-
rabaya Timur, beserta perhitungan stutistiknya.

Ferla ' Ulangan
- ' - data“
khan tovall, ¢
l 2 ¢3 14 ¢85 6 t7188 19 110!
Ul '4,9 ! 5,2t 51 5,9t 5,2t o ! 5,6! 3,71 5,4! 5,5¢54,4 | 5,44
ut 3,2 f 0,8t 1,3t 0,9t 2 ¢ 21,2t 0,8t 9,9 1,2¢ 1,1110,3 ¢ 1,63
51 15,3 ! 5,4! 5,2t 4,9! 4,8t 5,9t 5,8t 5,7! 5,3 5,6!53,8 ¢ 5,39
3t 10,9 t 1,1! 0,8 1,2t 3,3 0,9! 9,8 1,1} 1,31 1,2410,5 ! 1,05

121 t5,5 t 5,21 5,41 5,7t 5,8t 4,8! 4,9t 5,11 5 t 5,2152,6 ! 5,26
¢ ¢ 1,3t 0,8t v,9¢ 1,2t 9,9 1,2t 1,3 1,3! 1,1 0,8110,6 ! 1,06

iqtaltlry,1118,5118,6119,8119 119,9!19,2'19,0119,3'19,31192,3

Kqterangan ;

U |z surabaya Utara. 1
3 Surabaya Selutan. ot
¥ E Suravaya “Yimur.

2
P = 4292:3)°  _ 694322

60

ikan pinuang layang.
ikan pinoang tongkol,

JK total =(4’9)2+ (5’2)20000000000 # (0’8)2 - FK = 284'07

- 2 2
JK|Uiangan = (19,1)%+ é......... + (19,3)° _ #K = 0,318

. 2 2
JK perlakuan _ (54,4)%+ ....... + (10,6) N
ombinasi = 10 - FX = 279,68

Jh| acak = Jn total - Ja ulangan -~ JE perlukuan kombanasi = 4,072

Ji | perlakuan kombinasi dunut diuwraikan sebuguelberigut
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Jenis ikan
Lokasi Total lokasi
1 t t
U ¢ 54,4 ! 1C,3 ! 64,7
s H 53,9 ! 10,5 1 G4, 4
T ! 52,6 ! 10,6 ! 03,2
Total
Jenis ikan ) 1860, 9 ! 31,4 ! 192, 3
I Lokasi < (64N % % ... + (63.2)% - Fk = 0,0625
10 x 2
JK Jenis ikan = (160’2 h (63’2)2 - FK = 279,503
10 x 3 - !
JK Interaksi = JK perlakuan =~ Jk lokasi - JK Jenis ikan
rombinasi
= 0,114S
Daftar sidik ragam analisa kadar lemak
i’:ﬁgggman ab IK KT F hit —E tabel
0,05 0,C1
Ulangan 9 0,318 0,035 0,39
Perlakuan kom-
binasi S 279,68 55,94 621,55
- Lokasi 2 0,08625 0,031 0, 34 3,20 5,10
~Jenis ikan 1 279,503 279,503 3105,6"° 4,05 7,20
- Intaraksi Z 0, 1145 2, 057 0, 63 39 26 5, 10
Acak 45 4,C72 a,09
Keterangan : tands i = herhcda rnangat nyats.
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:xapiran 2.

Hasift analisa kadar protein (dalam persen) deri ikan pindang
yang] ada di wilayah suraoaya Utara, Suravaya delatan dan Su-

rabaya Timur, beserta perhitungun statistiknya,’

L

Ulangan.

- Tatal ! uaza-

1 0 2 vt 3 1 4 085 + 6 t 7Tt 81 9 1t 10 rata
! 20,1!| 24,61 23,1t 23,21 21,1t 22,5t 21,3t 20,9 23,31 2¢,5 ' 221,6 1 22,16
1 28,4t 29,3 27,7 28,1t 28,8' 27,8! 28 ! 27,8! <7,9! 29 1282,8 ¢ 28,28
1 22,41[23,31 24 123,5 120,7 ¢ 21,21 22 23 1 22,4t 2,5t 224 1 22,4
t 29 |28,7! 27,9t 29 1 29 1 29,21 27,7t 28,3! 28,1t 27,4 1 é82,3 ! 28,23
121,31 22 v 20,50 23 ' c¢,51 20,9% 21,11 22,3! 23 t 21,8 ! 218,4 ! 21,84
t 27,9!|28,31 29 v 28,4y 27,5t 27,9! 28,7t 28,127,7 ' 28,4 ' 31,9 ! 28,19

LL49,111%6,21152,21155,21149,61147,51148,8!150,41151,41150,6! 1511

. 2
FK =i=§%ll = 38052,017

JK totdl = (20,202 # venennnnn. + (28,4)2 - FK = 001,723

2 12
JK Ula.&gan = LHM) g sessssass + (150 6 - FK = 11’56
2 2
JK perlukuan _ (220,6)°+ ....... + (281,9) _
kombindsi - — 30 - ¥ = 559,789

JK acal = JK total - JK ulangan - JK perlakuan kombinasi = 30,394

Jih perdukuan kombinasi duput diuraikan sebiugai oerixutb
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Jenis ikan

bokasi Tota) lokasi
1 ¢ £
u ' 2,6 ( 282,8 t  504,4
R~ ! 224 ! 282,3 t  5uu,3
oy 1 18,4 ! 281, t  500,3
Total 004 L 847 11511

- a k3 '
ienis iksn

JK lokasi = OL e a4 e 2 2
(5 :&x-}'z + (500,3) -~ K = 0,94

2 .2
e _f{obd)= &+ (847) .
JK jenis 1ikan = TR - FK = 558,19

Ji perlakuan -~ JK lokusi - Ja jenis ikan
Komdinasi

JK intersksi

= 0,68.

Daftar sidik ragam analisa kadar pratein.

Sumber
Keragcaman b K KT F hit Opﬁgabg1o1
| B ’

Ulangan e 11,56 1,7%
Perlakuan kombi-

nasj 5 559,77 111,95
- lokasi 2 0,47 0,47 0,7 3,20 5,10
~ Jenis ikan 1 558,15 558,15 933,06** &,05 7,21
~ interaksi 2 0, 34 0, 3 0,51 3,20 & 1n
Acal re N &y N &7

r s

Tatal 6 60, 773

Keteranonn @ Tanda %« werheda san- ¢ nvnt
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Lempiran 3.

dasil analisa kadar garam (aelam persen) dzri ikan pindang
yang ada di wilayzh Surabayz Utara, Surcbayz Selatan den
Surabaya Timux, beserta perhitungan statistiknya.

P%rla, Ulangan | Rata
han * otal trata
1l 12 ¢t3 t4 15 ¢£6 7 18 19 130

FrEpIe
""-

xl 13,4 1 5 1 4,7% 4,8 4 ! 4,3! 4,2. 5,1 4,T' 5,9 ! 44,1 ! 4,41
t 6 t 5,5¢ 5,4t 5,3t 6,1t 6,2! 4,9! o,1! 6,9 5,8 ¢ 57,2 ¢ 5,72
3L 14,9 ¢ 4,61 4,6% 3,9t 4,5¢ 4,1 4,2! 4,51 4,9% 4,7 ! 44,7 1 4,47
3t 6 ¢t 6,1t 5,91 0 ¢ 5,9! 5,8 5,815 ! 5,916 1 58,41 5,84
1. 14,8 ' 4,81 4,7t 4,1t 4,31 4,4 4,30 4,6 4,78 4,2 ! 44,9 ! 4,49
e 15,9t 5,9t 5,81 5,9t 6 6 ! 5,9t 0,1t 6,11 6 t 59,6 t 5,96

Ldtal i3y 131,9131,1130 130,8130,8!29,3131,4131,8¢ 30,8 1308,9

Kleterangan :

3 = Suravaya Uterz. 1 = ikan pindang layang
3| = Surabaya Selatan. ¥ = ikan pindang tongkol
T = surabaya Limur.

b - (308,9)2
56— = 1590, 32

J-C Uotal 13 4)2"' ensonvesass P 62 - .l?K = 35’81
2 2
J¥ Ulaﬂgan =(..-}.:.I:) + ooéo-c . +(30|8) - Nk = 0’918

2 2
JK perlakuan _ (44,1)%+ ......+(59,6)° . ,
gfombinasi = 10 PK = 29,027

Jk acak = JK total - Jh Ulangan - JX rerlukuan = 5,865

Jh perlakuan kombinasi dapat diuraikan sebugai berixut

Lokasi  { Jenis 1ikan Potul lokusi
1 ] 3
U 1 44,1 ! 57,2 L1061, 3
to44,7 1t 58,4 t103,1
L&PORAN PENELlﬂAN 4AﬁEn\I%ETAHU| KU?LQW\Q DAN TlNGKAT P%EMR{AN SUDARNO

Totul lokusi 133,7 ! 175,2 ' 308,9
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7
g 4, Kasi . (_101'3J2 + s s e + Ll\)4gj)2_ WK = 0 258
56 Jonki S LI (SEE W L owg
T 10 x 3 .
Ja interaksi = Jh perlakuzn kKombinusi - Jn lokasi — JK jenis 1ikan
Daftar sidik ragam analisz kadar garan,
Sumber T . 3 F tabel
Keragaman db oh KB F bt 0,05 0,0
Ulangan c 2, M=% 0). 292
Ferlakuan kombi-
nasi 5 29,077 € RNr
- lokasi 2 0,252 2,39% 9,79 3,20 9,10
~ denis Ten 1 R,70 79,70 990,77%% 1,05 7,77
- interaksi 2 n, NAA 0,N3E 0,27 3 20 5,10
Acak L5 5,365 0,13
Total 5Q 35,981

Keterangan : Tanda ** = berbeda sengat nyata.
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Lampiran 4,
Nilai organoleptik duri ikan pindang yung ada diwilayah suraba-
y& Utara, Surabaya Selatan dan surabaya limur, beserta perhitu-
ngannys.,
berla Ulangan
e i T qata-
RES T T D oSS TE T8 1o 17 08 15 pag 1okl
uw 7,9 ! 9,619,6 ¢ 9,2t y,ct 6,7 8,7 7,9 8,7 9,6 139,11 ! 8,91
ut 18,7 ¢ 9,0¢ 9,2t 8,7t 9,2! 8,7 8,7! 8,7 9,2¢! 9,2t 89,9 ' 8,99
Sp 47,9 ¢ 9,2t 8,7t 9,2t 9,6! 8,T! 9,6t 8,T! 9,2! 8,7 89,5 ! 8,95
S5t 18,7 t 9,2t 8,7t 9,6t §,7! y,6! 9,0! 8,7t 8,T! 8,7t 90,2 !t 9,02
.-L‘l !8’7 ! 8’7! 8,7! B,D: 9’;:! 8]7! 9,2! S’T! 7’9! 8’7! 88’1 ! 8,(51
e 8,7 ¢ 8,7¢ 8,7! 8,T! 9,6! 8,2! 3,7 9,6 9,2t 9,2 90,3 1 9,43
Yo[al50,6!55,0153,6! 55! %5,5!53,6154,5152,3152,9!54,1¢ 537,1
Keferangan :
U £ Surabaya Utara. = Lkan pindzng layang.
S5 * Surabaya ose.atan « ikan pindang tongkol.
T £ Surabaya Limur,
- 2
FK = %gl:i)- = 4807,94
4
JK total = (7,9)% veven... ¢ (9,2)% - FX = 12,23
o okih - 2
Jl{ Ula.l‘lga.n _(DU,O) 4 4 e e e s 4= (b‘i,l) - E‘K. i 3,275
6
2 2
JK Perlakuan _ (89,1)%+ ......... + (90, 3) LR =
komhinasi i 10 BE = 0,361
Jh acak = JK total - Jh ulungen - Jn perlaiuan kombinusi = 3,014
dkh perlukuun kombinusl diurilial sebo.gii berikut :
LAPORAN PENELITIAN MENGETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN... SUDARNO
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Jenis ikan

Lokasi Total lokasi
1 ! %
t 89,1 ! 89,9 t 179
! 89,5 ! GU, 2 ! 179,17
o ! 0d,1 ! 90, 3 ! 17¢,4
Potal .
Vonis spant 2087 & o !
(179)%¢ + (178,4)%
JK lokasi = T — - FE = 0,0425

- 2 y Z
. 2 200, 279, 4 s o
Jx Jenis iken = & ;0 1)3+ (279,4) - ¥E = 0,228

JA interaksi = Jn perlzkusn - JK lokasi - Jx jenis ikan = 0,2705
Komoincsi

Dafter sidik ragam hasil uji srganoleptik.

Sumber 7 5tk F _tabel
Keragaman db wis KT F hit 0,05 0,01
Ulangan a 3,275 0, 364

Perlakuan kombi-

nasi 5 0, 31 0, 063

- lokasi 2 0,0:3 0,022 0,113 3,20 9,70

- Jjenis ikan 1 0,229 0,728 1,190 4,05 7,21
2 0, 035 0,03 0,188 3,20 5,10
5

0, 191 0,191

- interaksi
Acak /s

Total 59
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Lampiran 5.

Junleh k.coli dengan metode MPN pada ikan pindang di
wilayah Surabaya Utara, surabaya Selatan dan Surabaya
LTimur, beserta perhitungan statistiknya.

rla Ulangan : ta-
T N B W B T T 1 R T G T v v 2 IR ey
11 140 140 ' 64192 1621701641240t 70 ! 47T 789 1t 78,9
t 0 3% 1824933t 45 128136831125 188 yLa 13068 & 30,8
1! 120 ! 76 1 95 1 43 1 B4 1 47 ¥ 64 1116 ! 70 ! 84 1793 ! 79,3
€1 .36 124140825 133822121041 126 131 1302 i 30,2
1! 93 1841951 46 ! 64t 72 1 671 79 1110 ! 72 719 ! 17,9
%1 49 147 1481321 20124 32120 126 $25 1316 1 31,6

tal 464 1293 1375 1283 1292 1274 1274 1416 1333 1283 13287 !

terangan :
= Surabgya Utara, 1 = Ikan pindang layang.
= Surabgya Selatan. t = Ikan pindang tongkol.

= Sueabgya Timur,

2
s o 32810 _ 1g80072,82

-1 60
N + (25)% - FK = 5b020,18
JK total = (140) ’
(464)2+ + (283)2 " ;
JX Ullangan = é"‘ """ - FK % 6812,U01
2 o in 2
JK Perlakuﬂn | (_789) + e % 8 e e e s w s . ¥ (310) o ll.‘l{ - 34540 08
kombinasi = 10 ?
JK schk = Jh total - JK wangan - Jk perlakuan = 1447.:,49
kombinasi

JK peprlzkuan kombinasi dapat diuraikan sebagai berigut :
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Jenis ikan

Lokasi rTotal lokusi
1 1 t
1 789 ( 308 ! 1097
.3 ' 793 H V2 ! 1us5
Iy # 779 i 316 ! 1U95
Total . : e
enis ikan 1 2361 ! 9c6 t 3207

_ 209102 4 oo+ (2095)2

JX lokasi

JK interaksi

Daftar sidik

JK Jenis iken =

10 x 2

2301 e +
10 x

JK perlaikuasn
kombinasi

20,14

20

2
- FK

- JK lokasi

< PR

= 0,13

= 34320,41

- Ji jenis ikan

ragam tingkat vencemaran E. coli.

umber F tabel
?eragaman db JK KT F hit a0 007

langan 9 68l12,01 756,89 2,29

erlakuan kom- . : “

binasi 5 34340,68 6868,14 20,78

- lokasi 2 0,13 0,064 O, 00019 5 20 5,10
- jenis ikan 1 34320,41 34320,41 103, 8a "4 ,05 7,21
-l interaksi » 20,14 10,07 2,83 %,7n 8 N0
ﬁ#ak h%  14873,49 330,52
TBtal %9 56026, 18

Kbteranrman @ Tanda ¥% = herheda sanpat pvptn,

LAPORAN PENELITIAN  MENGETAHUI KUALITAS DAN TINGKAT PENCEMARAN...
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Lzmpirzan 6

SCOHE SHeot! OuanOL ol il Ly FLINUaNG

Nilai : Spesifikasi
Rupa
10 2 sersih dan rapi
T2 5 Kureang bersih dan kurang rapi.
B : agtor can tidak rapi.
E : Notor sekcli dan tidak mensrik.
Bau
19 r snzlk, harum can segar.
Tyl 3 Enzk, tapi kurang harum.
2,5 3 Kurang enzk, tapi tivak busuk.
3,25 Pidak enak, tapi tiucak busuk
: Jusuk
Kasa
10 - Enak dan gurih.
Tal $ rnak tepi kurang gurih.
D5 i Kurang enak tapi tidak busuk,
3,885 % Tidek enak, agak busuk.
- Busuk.
PTexture
10 : radat dan utuh,
1 : Padat tapi retak-retak,
- : Lunak.
i : Terurai,
Lendir
10 5 1'idak berlendir.
949 - Agak berlenair.
1 i serlendir sekala.
J umux
10 ridak berjamur.
1 3 SeT Junul,
oumber Lembaga Leknologi Perikanan, Jukurta.
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