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RINGKASAN

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu jenis ikan yang diawetkan
menjadi produk pindang,yang banyak diproduksi sebagai produk home industry di
Weleri, Jawa Tengah. Pemindangan menggunakan larutan garam jenuh dan pemasakan
suhu tinggi merupakan proses pengolahan yang dilakukan masyarakat setempat. Proses
pengolahan tersebut dapat menurunkan kandungan nutrisi pada pindang. Selain itu, ikan
pindang termasuk produk yang tidak tahan lama, maka perlu adanya upaya pengawetan
pada produk tersebut. Upaya pengawetan pada produk olahan ikan dapat dilakukan
dengan perendaman dalam ekstrak rempah-rempah seperti jahe (Zingiber officinale),
lengkuas (Languas galanga), kunyit (Curcuma domestica), dan kluwak (Pangium edule
Reinw). Jenis rempah ini diketahui dapat menghambat kerusakan secara mikrobiologis
pada produk ikan, Perlakuan yang digunakan yaitu pindang garam in situ (Weleri)
sebagai kontrol, perendaman dalam ekstrak jahe 30%, perendaman dalam ekstrak
lengkuas 30%, perendaman dalam ekstrak kunyit 30%, dan perendaman dalam ekstrak
kluwak 30%. Identifikasi dilakukan pada ikan tongkol segar, pindang tongkol Weleri
pada penyimpanan hari ke-3, dan pindang tongkol ekstrak rempah (jahe, lengkuas,
kunyit, dan kluwak) pada penyimpanan hari ke-3. Penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi bakteri yang tumbuh pada pindang tongkol produksi Weleri dan
pindang tongkol dengan ekstrak rempah (jahe, lengkuas, kunyit, dan kluwak). Hasil
pengujian membuktikan bahwa pada penyimpanan hari ke-2, pindang tongkol produksi
Weleri mulai ditumbuhi jamur, sedangkan pindang tongkol dengan ekstrak rempah
(Jahe, lengkuas, kunyit, dan kluwak) mulai ditumbuhi jamur pada hari ke-3.



SUMMARY

Tuna is one kind of fish which preserved using salt-boiling method produced by home
industries in Weleri, Central Java. The salt-boiling process done by the people of Weleri
uses brine and high-temperature cooking method. This process could decrease the
amount of the nutrition of the fish. Besides, tuna is one kind of fish which has short
shelf-life thus, it needs to be preserved. The preserving process could be done by
marinating the fish in the spices extract bath of ginger (Zingiber officinale), galangal
(Languas galanga), turmeric (Curcuma domestica) and Pangium edule seed. These
kinds of spices are known to be able to slow the microbiological damage on the fish
product. The treatment used is salt-boiling in situ (Weleri) process as the control, 30%
ginger extract marinating, 30% galangal extract marinating, 30% turmeric extract
marinating and 30% pangium edule seed extract marinating. The identification done to
the fresh tuna, Weleri’s salt-boiled tuna and salt-boiled tuna with spices (ginger,
galangal, turmeric, Pangium edule seed) extract bath on the third day of storage. This
research is aimed to identify the bacteria live in the Weleri's salt-boiled tuna and salt-
boiled tuna with spices (ginger, galangal, turmeric, Pangium edule seed) extract bath.
The experiment result shows that fungus start to grow on Weleri’s salt-boiled tuna at
the second day of storage whereas on the salt-boiled tuna with spices extract
marination, the fungus started to grow on it at the third day of storage.
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