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RINGKASAN

Ikan sangat bermanfaat bukan saja karena gizinya tetapi juga kelebihannya memberikan
nilai tambah yang berkaitan dengan kesehatan seperti asam lemak Omega-3 yang dapat
menurunkan resiko penyakit jantung. Ikan termasuk komoditas yang cepat rusak, dan
perlu suatu cara pengolahan untuk memperpanjang umur simpan ikan. Pemindangan ikan
termasuk cara memperpanjang umur simpan ikan paling populer di Indonesia dan disukai
karena kelezatannya dan murah harganya. Tujuan dari penelitian ini adalah mengamati
mutu ikan pindang di Semarang yang dijual di pasar Kobong, Peterongan dan Ungaran.
Sampel diambil selama 3 minggu berturut- turut dari pasar- pasar tersebut. Ikan pindang
yang telah dibeli kemudian dibawa ke Laboratorium Ilmu Pangan dan Mikrobiologi,
UNIKA Soegijapranata untuk kemudian dianalisa kandungan TVB, TMA, TPC, sensoris
dan formalinnya. Ulangan yang dilakukan untuk setiap pengambilan sebanyak 3 Kali.
Hasil yang didapat menunjukkan ikan pindang dari pasar Kobong memiliki kandungan
TMA, TVB dan TPC lebih rendalr daripada pasar Peterongan maupun Ungaran tetapi
tidak berbeda nyata (p>0.05). Ikan pindang jenis banyar memiliki kandungan TMA dan
TVB lebih tinggi daripada ikan pindang jenis benggol tetapi memiliki kandungan TPC
lebih rendah, hasil pengujian jenis ikan juga tidak berbeda nyata (p>0.05). Pada
penelitian ini juga ditemukan adanya penggunaan formalin pada sampel ikan pindang
dari semua pasar. Hasil uji organoleptik didapatkan bahwa ikan pindang banyar lebih
disukai daripada benggol.
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SUMMARY

Fish is very useful not only because the high nutrient contents particularly protein
content but also because the Omega-3 fatty acid content that can reduce heart disease
risk. Fish can be categorized as a perishable food material. Hence we have to process it
to have a longer shellife. Boiled salted fish is one of the popular fish preservation in
Indonesia. And it is well accepted by consumers because the taste and cheap prices. The
aim of this study is to evaluate the quality of boiled salted fish (banyar and benggol)
from two markets in Semarang (Pasar Kobong & Pasar Peterongan) and Ungaran.
Samples were collected from each location for three weeks respectively, then TVB,
TMA and TPC contents from samples were analyzed in laboratorium. For each sample
was done inthree repitations. Samples also were analyzed for it’s formaline content
qualitatively. Sensory evaluation of boiled salted fish from each location was done
using 10 respondents. The result shows that TMA, TVB and TPC contents of boiled
salted fish from Pasar Kobong are lower than the other locations, but it doesn’t show
significant different (p>0.05). Boiled salted fish banyar has TMA & TVB contents
which are higher than boiled salted fish benggol, but it has lower TPC. And the results
don’t show significant different also (p>0.05). Formaline content from all samples also
was found in this reseach. Organoleptic test shows that boled salted fish banyar are
preferred by the consumers than boiled salted fish benggol.

Key word : fish, market, analys.
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