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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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1. PENDAHULUAN

Komoditas hasil laut merupakan salah satu bahan pangan sumber protein selain daging
dan unggas (Potter & Hotchkiss, 1996). Umumnya komoditas hasil laut terdiri dari ikan
dan shellfish. Jenis ikan ada bermacam-macam, ada yang dibedakan berdasarkan lokasi
seperti ikan laut dan ikan air tawar. Ikan juga dibedakan berdasarkan kandungan
lemaknya yaitu ikan dengan kandungan lemak rendah (kurang dari 2%), ikan berlemak
medium (2-5%) dan ikan berlemak tinggi dengan kandungan lemak antara 6-20%
(Bennion & Hughes, 1975; Winarno, 1993).

Komoditas hasil laut (ikan dan shellfish) merupakan sumber protein utama bagi
masyarakat di sepanjang pantai (Desrosier & Desrosier, 1978). Kandungan protein pada
daging ikan cukup tinggi (20%). Daging ikan relatif lunak karena hanya mengandung
sedikit tenunan pengikat (tendon), sehingga lebih mudah dicermna oleh tubuh,
mengandung asam lemak tak jenuh, sejumlah vitamin dan mineral essensial (Afrianto &
Liviawaty). 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 risiko penyakit jantung (Hadiwiyoto, 1993; Dwiloka, 1995).

Ikan merupakan bahan makanan yang mudah busuk. Hal ini disebabkan karena ikan
memiliki kandungan air yang tinggi (80%) dan kadar pH yang mendekati netral. Kondisi
ini sangat mendukung pertumbuhan mikroorganisme pembusuk maupun mikroorganisme
yang lain. Daging ikan sedikit sekali mengandung jaringan ikat sehingga sangat mudah
dicerna enzim autolisis. Hasil pencernaan ini menyebabkan daging menjadi sangat lunak
sehingga merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme
(Sudarisman, 1996).

Kesegaran sangat menentukan kualitas produk hasil perikanan, dan kesegaran ini
dipengaruhi oleh penanganan, proses dan distribusi dari pasar ikan ke penjual ikan
(Moeljanto, 1992). Pengolahan dan pengawetan ikan bertujuan untuk mempertahankan

mutu dan kesegaran ikan selama mungkin dengan cara menghambat atau menghentikan
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sama sekali penyebab kemunduran mutu (pembusukan) maupun penyebab kerusakan
ikan, agar tetap baik sampai ke tangan konsumen. Ikan hasil pengolahan dan pengawetan
umumnya sangat disukai masyarakat karena produk akhirnya mempunyai ciri-ciri khusus
yakni perubahan sifat-sifat daging seperti bau (odour), rasa (flavour), bentuk
(appearance) dan tekstur misalnya bandeng, pindang, ikan asap dan ikan asin (Afrianto
& Liviawaty, 1989).

Menurut Hadiwiyoto (1980), ikan setelah ditangkap perlu dilakukan penanganan secara
khusus berupa pengolahan atau pengawetan dengan tujuan agar kerusakan pada ikan
segar yang disebabkan oleh aktivitas bakteri dan enzim dapat segera dihambat atau
dicegah. Bentuk pengolahan ini selain untuk memperpanjang umur simpannya juga
dimaksudkan penganekaragaman produk. Data selama 20 tahun terakhir menunjukkan
bahwa di Indonesia, produksi ikan yang diolah hanya 23-47% dan sisanya dijual sebagai
ikan segar atau ikan basah. Cara pengolahan tradisional seperti penggaraman,
pengeringan, pemindangan, pengasapan, dan fermentasi lebih dominan daripada cara

pengolahan modern seperti pembekuan dan pengalengan (Heruwati, 2002).

Salah satu bentuk pengolahan itu adalah dengan pemindangan ikan yaitu perebusan ikan
dengan penambahan garam selama waktu tertentu, dan dari jenis ini yang paling banyak
dipasarkan adalah jenic ikan banyar dan benggol . Ikan pindang adalah ikan direbus
dengan penambahan garam selama perebusan ikan tersebut. Dengan cara pengolahan
yang baik maka daya simpan ikan pindang tersebut menjadi lebih lama dan dapat
diangkut ke tempat yang jauh. Perebusan ikan pindang ini bertujuan untuk mengurangi .
kadar air dalam daging ikan dan sekaligus membunuh sebagian besar bakteri yang ada di
bagian permukaan tubuh ikan dan bagian dalam ikan itu sendiri. Kontak ikan dengan
wadah yang digunakan untuk perebusan dihindari untuk mencegah terjadinya kerusakan
ikan karena terkelupas ataupun ikan patah (Wibowo, 1996).

Di Indonesia, pemindangan merupakan teknik pengolahan ikan secara tradisional yang
menduduki tempat yang penting di antara pengolahan tradisional lainnya. Pengolahan

yang sederhana dan lama proses yang umumnya singkat sangat ideal bagi kondisi
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Indonesia dalam hal usaha menyelamatkan hasil tangkapan dari serangan pembusukan.
Pemindangan adalah suatu cara pengolahan ikan yang berprinsip pada perebusan ikan
dalam suasana bergaram, selama jangka waktu tertentu, di dalam suatu wadah tertutup
atau terbuka (Suparno & Murtini, 1981). Tujuan pemindangan adalah untuk menghambat
aktivitas atau membunuh bakteri pembusuk maupun aktivitas enzim.

Secara umum dikenal dua kelompok cara pemindangan, yaitu pemindangan garam
(pemindangan wadah tertutup) dan pemindangan air garam (wadah terbuka). Pindang
garam adalah suatu produk hasil teknik pengolahan dan pengawetan ikan di mana ikan
dan garam yang telah tersusun dalam wadah perebus yang telah diberi air, kemudian
direbus dalam jangka waktu tertentu dan dilanjutkan dengan pengurangan kadar air ikan
tersebut dengan cara pemanggangan. Pemindangan air garam adalah teknik pemindangan
dengan cara meletakkan ikan dengan garam dalam besek ke dalam air garam yang telah
mendidih sampai waktu tertentu, kemudian wadah/besek tersebut diangkat dan kemudian
dilakukan pengurangan kadar air dengan cara diangin-anginkan (Wil_)owo, 1996).

Pemindangan air garam dan pemindangan garam adalab dua teknik pemindangan yang
dilakukan di negara kita, Kelemahan dafi pemindangan air garam adalah kadar air yang
masih tinggi karena pengurangan kadar air dengan cara diangin-anginkan saja, selain itu
rentan terhadap mikroorganisme dibandingkan dengan pemindangan garam. Kadar air
ikan pindang garam lebih rendah daripada pindang air garam karena dilakukan '
pemanggangan untuk mengeringkan kadar air pada permukaan ikan (Wibowo, 1996).

Fungsi penggaraman selama pemindangan adalah untuk menggumpalkan atau
mendenaturasikan protein ikan dan membuat cairan-cairan sisa dalam badan ikan
semakin kental serta sel daging ikan mengerut. Kelemahan dalam penggaraman adalah
jika digunakan garam (NaCl) yang tidak murni atau tercampur garam Mg dan Ca. Sedikit
garam Magnesium maupun Kalsium (1%) akan membuat warna ikan menjadi putih keras
dan pahit rasanya. Selain itu dapat menghambat kecepatan meresapnya garam ke dalam
daging ikan. Pengkerutan daging ikan menjadikan ikan keras dan teksturnya lain dari
yang segar (Wibowo, 1996).
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Berbagai pemindangan dilakukan oleh para pengolah pindang yang antara lain
dipengaruhi oleh kebiasaan setempat, jenis bahan yang dipindang, serta daerah
pemasarannya. Bila ditinjau dari segi cara pengolahannya serta cara penyimpanannya
selepas pengolahan, maka berbagai perubahan dapat saja terjadi seperti kandungan garam
yang tidak merata sehingga di satu sisi tumbuh jamur dan di sisi yang lain belum
ditumbuhi, warna ikan pindang yang berbeda bila dibandingkan dengan ikan segar.
Perubahan-perubahan ini menjadi suatu permasalahan karena sebagian besar dari
perubahan tersebut tidak di inginkan baik oleh konsumen maupun pengolah dan
pedagang pindang (Wibowo, 1996).

Ditinjau dari segi teknologi pangan, pemindangan mempunyai dua aspek penting.
Pertama, pemindangan menghasilkan produk yang langsung dapat dihidangkan (ready to
serve) dan kedua, merupakan cara pengawetan sementara (serve preservation) karena
umumnya mempunyai daya awet yang pendek. Usaha untuk memperpanjang daya awet
pindang harus selalu memperhatikan karakteristik yang khas dari produk ini (Suparno &
Murtini, 1981).

Cara pemindangan yang kurang hermetis dan suhu pemasakan yang rata-rata di bawah
suhu didih air, masih memungkinkan adanya survivor atau terjadinya rekontaminasi yang
dapat menurunkan mutu pindang selepas pengolahan. Pada praktek komersial produk
pindang yang berkadar air tinggi dan bergaram rendah akan timbul proses pelendiran di
samping tumbuhnya kapang (Ilyas & Hanafiah, 1978).

Produksi ikan yang diolah dengan cara pemindangan (5,4%) masih di bawah produksi
ikan asin (35,5%), tetapi jumlah ini meningkat dari tahun ke tahun. Rendahnya angka
produksi ikan pindang disebabkan karena daya awet ikan pindang relatif rendah, terutama
bila dibandingkan dengan produk ikan asin. Kadar cairan di dalam tubuh ikan pindang
masih terlalu tinggi, sehingga bakteri pembusuk dan mikroorganisme lain masih dapat
tumbuh dengan baik. Produk ikan pindang umumnya masih dihasilkan oleh industri
rumah tangga dan kurang memperhatikan faktor sanitasi maupun higienis, sehingga mutu
dan daya awet ikan pindang yang dihasilkan akan terpengaruh. Jenis ikan yang biasa
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dan daya awet ikan pindang yang dihasilkan akan terpengaruh. Jenis ikan yang biasa
digunakan sebagai bahan baku pemindangan adalah ikan laut, ikan air tawar dan ikan air
payau (Wibowo, 1996).

Analisa kimia untuk tingkat kesegaran ikan telah dipercaya sebagai metoda standar dalam
penentuan tingkat kesegaran ikan. Analisa tersebut adalah Total Volatile Base (TVB) dan
Trimethylamine (TMA). TMA merupakan proses reduksi dan terbentuk dalam ikan
busuk, karena aktivitas berbagai bakteri pada substansi TMAO (Trimethylamine Oksida).
Oksigen digunakan bakteri untuk pertumbuhannya, oleh karena itu penentuan kandungan
TMA merupakan pengukuran aktivitas bakteri dan besarnya kerusakan (Moeljanto,
1994).

Prinsip pengukuran nilai TVB adalah mengambil sampel ikan atau suatu ekstrak dari
ikan, alkali untuk mendestilasi basa bebas yang dihasilkan. Volatile basa dititrasi dengan
asam dan jumlah asam yang digunakan untuk mengukur kelebihan total basa yang
didestilasi (disuling). Basanya adalah campuran amonia, trimetilamin dan dimeltilamin
yang inana mengandung satu atoin dasar nitrogenper molekul dan TVB selalu dinyatakan
dengan nitrogen /100 g dari jaringan yang sudah mati. Basa merupakan komponen kimia
yang dikombinasi dan dinetralisasi oleh asam. Ketika ikan membusuk akan ada beberapa
basa yang menguap, saat daging (ekstrak) dibuat alkali, basa yang menguap kemudian
didestilasi, dikumpulkan dan dinetralisasi dengan asam. Jumlah asam yang digunakan .
merupakan jumlah kandungan TVB karena TVB meliputi semua senyawa amino volatil

dan amonia (Bennion & Hughes, 1975).

TVB adalah suatu cara yang relatif mudah dan bahkan digunakan secara luas untuk
menganalisa secara kimiawi mutu kesegaran seafood. Metode TVB adalah metode rutin
yang seharusnya digunakan untuk menentukan apakah ikan dalam keadaan baik/tidak,
untuk dikonsumsi manusia. TVB dari seafood yang tidak diinginkan (unfrozen)
mengandung setidaknya amonia dan TMA, sedangkan TVB pada seafood yang
didinginkan mengandung amonia, TMA dan dimethylamin. TMA adalah suatu cara
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TVB tidak meningkat banyak dalam tahap awal kerusakan tetapi meningkat cepat
sehubungan dengan aktivitas bakteri. Peningkatan TVB dan TMA selama perusakan
cenderung serupa besarnya untuk tiap jenis ikan, sebab mereka dihasilkan dari
pertumbuhan bakteri dimana angka pertumbuhannya sangat besar dan tidak bergantung
pada jenisnya (Herschdoerfer, 1986). |

Analisa mutu mikrobiologi dilakukan untuk mengevaluasi kemungkinan adanya bakteri
atau organisme yang dapat membahayakan kesehatan dan dapat memberikan kualitas
higienis pada produk ikan termasuk penanganan dan proses. Total Plate Count (TPC)
mendeskripsikan jumlah bakteri tumbuh dan merupakan indikator bagi kualitas sensorik
atau umur simpan produk (Huss et al., 1974 dalam FAQ, 2000).

Formalin adalah larutan foramaldehid dengan konsentrasi 37 %. Formaldehid merupakan
senyawa alkana dengan satu atau lebih atom H digantikan oleh gugus karboksil.
Formaldehid memiliki sifat sebagai cairan tak berwarna, berbau tajam, larut dalam air
dan dapat merusak kulit. Banyak digunakan sebagai desinfektan, industri penyamakan
kulit dan penggumpalan latex (Amirudin, 1995).

Pengujian formalin pada produk ikan olahan dilakukan untuk mengetahui apakah pada
produk ikan pindang positif atau negatif terindikasi formalin. Menurut Peraturan Menteri
Kesehatan RI No. 722/Men.Kes/Per/IX/88, kandungan formalin dalam makanan maupun
minuman sangat dilarang, karena formalin mempunyai sifat sebagai bahan karsinogen
yang dapat menyebabkan kanker. Dengan dilakukannya penambahan formalin kedalam
ikan pindang akan memberikan ketahanan ikan pindang terhadap berbagai
mikroorganisme dengan tempo yang cukup lama, sehingga, ikan pindang dapat dijual ke
berbagai tempat yang jauh dan yang membutuhkan waktu yang lama
(http://warintek.progressio.or.id/-by-rans).

Tingkat kesegaran dapat dianalisa dengan metode sensorik dan metode non sensorik.
Menurut FAO (2000), metode sensorik diterapkan pada semua jenis ikan, tidak
membutuhkan fasilitas laboratorium, cepat, tidak merusak ikan. Oleh karena itu, metode
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Tingkat kesegaran dapat dianalisa dengan metode sensorik dan metode non sensorik.
Menurut FAO (2000), metode sensorik diterapkan pada semua jenis ikan, tidak
membutuhkan fasilitas laboratorium, cepat, tidak merusak ikan. Oleh karena itu, metode
sensorik merupakan metode yang memuaskan untuk menilai kesegaran ikan. Kerugian
metode sensorik adalah sulit untuk menstandarisasi dan hasilnya subyektif. Prinsip dari
uji ini adalah ikan yang membusuk terjadi perubahan-perubahan pada ikan yang dapat
dideteksi oleh mata, diraba (tangan), bau dan rasa (Herschdoerfer, 1986). Cara ini
biasanya dilakukan oleh konsumen di pasar, terutama melihat dari penampakan kulit
ikan. Digunakan skala mulai dari 0-10, 10 untuk ikan segar mutlak dan 0 untuk ikan yang
buruk, tetapi kadang-kadang digunakan angka 0-5 karena untuk penilaian ini sedikit
mengesampingkan perubahan kecil pada kesegaran ikan, tetapi cara ini dapat
dihubungkan dengan cara utama (10 sampai dengan 0) dengan mengalikan 2 untuk
membedakan sedikit perubahan kesegaran (Aitken et al., 1982; FAO, 2000;
Herschdoerfer, 1986; Hadiwiyoto, 1993; Manzano et al., 2000).

Metode non sensorik memiliki keuntungan, yaitu lebih obyektif dan nyata daripada

metode sensorik. Metode non sensorik antara lain :

— Penghitungan jumlah mikroba sebagai parameter kebusukan yang disebabkan oleh
mikroba.

— Pengujian kimia yang bertujuan untuk menentukan kadar senyawa kimia yang
terbentuk selama proses dekomposisi oleh enzim autolitik dan mikrobia sehingga
menjadi indikator pembusukan. Senyawa tersebut antara lain Total Volatile Bases
(TVB), Trimethylamine (TMA), Dimethylamine (DMA), amonia setta senyawa lain
yang berkaitan dengan pembusukan. TVB meliputi TMA (diproduksi oleh bakteri
pembusuk), DMA (diproduksi oleh enzim autolitik selama penyimpanan beku),
amonia yang diproduksi dari deaminasi asam amino dan katabolitik hukleotida serta
senyawa nitrogen volatil dasar yang berkaitan dengan pembusukan. Trimetilamin
merupakan pemyebab timbulmya beu ousuk pada ik, Trimetibamin dibotik oleh
pembusukan yang mengubah trimetilamin oksida (TMAO) menjadi TMA
(Hadiwiyoto, 1993).
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— Pengujian fisika, yaitu dengan pengukuran tekstur pada ikan dengan menggunakan

alat portable penetrometer.

Bakteri yang tergolong proteolitik adalah bakteri yang memproduksi enzim proteinase

ekstraseluler, yaitu enzim pemecah protein yang diproduksi di dalam sel kemudian

dilepaskan keluar dari sel. Semua bakteri mempunyai enzim proteinase di dalam sel,

tetapi tidak semua mempunyai enzim proteinase ekstraseluler. Bakteri proteolitik dapat

dibedakan atas beberapa kelompok yaitu :

1. Bakteri acrobik/anaerobik fakultatif, tidak membentuk spora misal pseudomonas dan
proteus.

2. Bakteri aerobik/anderobik fakultatif membentuk spora misal Bacillus.

3. Bakteri anaerobik pembentuk spora, misal sebagian spesies Clostridium.

heberapa bakteri disebut proteolitik asam yaitu dapat memecah protein sekaligus

memfermentasi asam., - misal yang dilakukan oleh Streptococcus farcalisfar,

Streptococcus liquefaciens dan Micrococcus caseolyticus. Beberapa bakteri bersifat

putreaktif yaitu memecah protein secara anaerobik dan memproduksi komponen-

kompotien berbau busuk seperti hidrogen sulfida, merkaptan, amin, indol, skatol dan

asam-dsam lemak. Bakteri yang bersifat putreaktif misal kebanyakan spesies biosh'idium,

Eeberaba spesies Protets, Pseudomonas dan bakteri tidak berspota lainnya (Fardiaz,

1992).

Melihat dari cara b&ngblahan ikan pindang yang masih tradisional dan keawe{dhnya yang
hanya 2-4 hari, thaka kesegaran ikan pindang yang terdapat di pasar tradisional di
Semarang perlu ciianalisa. Cara pengolahan yang masih sederhana dan tidak konsisten
dalam pemakdian garam dan suhu pemanasan akan sangat berpengaruh pada tingkat
kesegaran ikan pindang yang dihasilkan. Penyimpanan dalam suhu ruang dan penjualan
ikan di dekat pasar buah maupun barang dagangan lainnya yang banyak lalat akan
mempercepat kerusakan ikan pindang yang sudah matang dan tanpa perlu dimasak lagi

tersebut.
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Tujuan dari penelitian ini adalah mengevaluasi mutu dan kesegaran (sensoris, kimiawi
dan mikrobiologi) ikan pindang di pasar tradisional kota Semarang dan luar kota

Semarang.
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2. MATERI DAN METODA

Sampel ikan pindang diambil dari 3 pasar tradisional di Semarang yaitu :

1. Pasar Kobong (sebagai sentra penjualan ikan, baik ikan laut maupun ikan air tawar
dan hasil olahannya)

2. Pasar Peterongan (untuk mewakili pasar di sekitar kota Semarang).

3. Pasar Ungaran (untuk mewakili pasar di luar kota Semarang).

Dari masing-masing pasar, sampel diambil dari 3 pedagang yang berbeda yang menjual 2

jenis ikan pindang yaitu banyar dan benggol.

Pengambilan sampel dilakukan pada pagi hari yaitu pukul 05.00 pagi di pasar Kobong
dan pukul 07.00 pagi di pasar Peterongan dan pasar Ungaran. Sampel diambil sebanyak 3
kali dengan waktu (hari) yang berbeda sebagai ulangan. Sampel yang diambil selanjutnya
dibungkus plastik dan dimasukkan termos dengan ditambah es dan kemudian dibawa ke
laboratorium Kimia Pangan Unika Soegijapranata untuk dianalisis kesegarannya dengan
analisa TVB, TMA, TPC dan formalin serta uji analisa sensorik.

2.1. Pengujian Mutu secara Non Sensoris

2.1.1. Penghitungan Total Koloni Bakteri

Masing-masing sampel yang didapatkan langsung dibawa ke laboratorium Mikrobiologi
Pangan, Universitas Katolik Soegijapranata, Semarang untuk dihitung total koloni
bakterinya (Total Plate Count). Sampel ikan pindang ditimbang sebanyak 10 gram dan
dihancurkan dengan blender steril kemudian menambahkan 90 ml Pepton Water untuk
mendapatkan pengenceran 10"'. Memindahkan 1 ml suspensi dengan pipet steril dan
dimasukkan dalam 9 ml aquades steril untuk mendapatkan pengenceran 102 dan
seterusnya. Total bakteri dihitung dengan metode piring tuangan (pour plate method)
menggunakan media NA (Nutrient Agar) dan dilakukan duplo untuk setiap pengenceran.
Tiap-tiap sampel diinkubasikan selama 24 jam, kemudian dihitung kepadatan total
bakterinya menggunakan quebec colony counter dengan satuan colony forming units per
gram (cfu/g) (FAO, 1992; Lay, 1994).

10
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2.1.2. Pengukuran Total Volatile Base (TVB) dan Trimethylamine (TMA)

Pengukuran Total Volatile Base (TVB) dan Trimethylamine (TMA) merupakan pengujian
kimia terhadap senyawa amino volatil yang merupakan senyawa hasil degradasi protein
oleh bakteri pembusuk dan dipakai sebagai indikator pembusukan (Banwart, 1996). TVB
merupakan metode peneraan basa bebas yang dihasilkan dari destilasi. Basa adalah
campuran amonia, trimetilamin, dimetilamin dan senyawa volatil lainnya yang
mengandung satu atom dasar nitrogen tiap molekul dan dinyatakan dengan mg N/100 g
(FAO, 2000; Howgate, 2000). TMA terbentuk dalam ikan busuk karena aktivitas
beberapa bakteri tertentu pada substansi trimetylamine oxide (TMAQO) menggunakan
oksigen (Herschdoerfer, 1986).

Sampel ikan pindang sebanyak 5 gram diblender ditambah 15 ml larutan TCA (Tri
Chloro Asetic) 5% untuk mengendapkan protein (Howgate, 2000) lalu diaduk dan
disaring. Cairan hasil penyaringan diambil sebanyak 5 ml ditambah larutan Natrium
Hidroksida (NaOH) 2 M didistilasi dengan penampung 15 ml larutan standar HCI 0,01 N
sampai menghasilkan 20 ml distilat. Distilat yang didapat dititrasi dengan larutan standar
NaOH 0,01 N yang ditambahkan indikator phenol red (warna kuning menjadi merah
muda) (Apriyantono et al., 1989; FAO, 1986; FAO, 2000; Manzano et al., 2000). TMA
ditentukan dengan cara menambahkan 1 ml formaldehid 15% dalam larutan hasil titrasi
sebelumnya, untuk mengikat komponen-komponen selain TMA kemudian dititrasi
kembali dengan NaOH 0,01 N (Apriyantono ef al., 1989). Setiap sampel dianalisa duplo
dengan blanko menggunakan 5 ml TCA 15% tanpa sampel dengan prosedur yang sama.
Perhitungan kandungan TVB dan TMA dapat dilihat pada Lampiran 1.

2.2. Analisa Sensorik

Analisa sensorik dilakukan dengan metode Descriptive Sensory Evaluation (DSE)
meliputi penampakan secara umum, bau, rasa, tekstur (Aitken et al., 1982 &
Herschdoerfer, 1986). Responden untuk analisa sensorik berjumlah 10 orang dan dipilih
secara acak. Responden yang melakukan analisa sensorik sebelumnya telah diberikan
pengarahan dan pelatihan. Analisa sensorik dilakukan sebanyak 3 kali dalam seminggu,
" yaitu setiap hari Senin, Rabu dan Jumat selama 3 minggu. Ikan pindang yang digunakan

11
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untuk analisa adalah ikan pindang yang segar, tanpa adanya penyimpanan ataupun

pengawetan sementara.

2.3. Analisa Formalin

Analisa ikan pindang pada penelitian ini dilakukan secara kualitatif berdasarkan pada
metoda Hehner- Fulton Test (ACAC, 1990). Sampel sebanyak 40 gram dihaluskan
dengan menggunakan mortal, larutkan dengan aquades dalam labu kjehdal 800 ml.
Penambahan 3 tetes methyl red, kemudian tambahkan juga H3POj4 hingga larutan menjadi
asam yang ditandai dengan berubahnya warna larutan menjadi merah. Menambah lagi
dengan 1 ml H3PO,, Destilasi hingga mendapatkan 50 ml destilat. Untuk uji recorcinol,
mengambil 1 ml destilat dimasukkan dalam tabung reaksi. Penambahan dengan 4 tetes
recolcinol 0,5% dan H,SOj tetes demi tetes melalui tabung reaksi. Hasil menunjukkan

adanya formalin pada ikan pindang apabila terbentuk cincin ungu.

2.4. Analisis dan Penyajian Data

Hasil-hasil penelitian ini dianalisis secara deskriptif dalam bentuk grafik dan tabel.
Pembuatan grafik dan analisis data dilakukan dengan menggunakan piranti lunak SPSS
for Windows versi 10.0. Perbedaan kandungan TVB, TMA dan TPC pada jenis ikan
pindang berdasarkar tiga lokasi pasar dianalisis dengan menggunakan one way anova
untuk melihat signifikansi yang diperoléh dan two-tails untuk melihat adanya beda nyata
antara ikan pindang jenis banyar dan beriggol. |

12
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3. HASIL PENGAMATAN

Kesegaran ikan pindang jenis Banyar dan Benggol tampak pada pengamatan kepadatan
bakteri atau Total Plate Count (TPC), kandungan Total Volatil Base (TVB), dan
Trime.yhlamine (TMA) yang diperoleh dari ketiga pasar (Kobong, Peterongan dan
Ungaran) yang disajikan pada Tabel 1. Nilai TVB, TMA dan TPC pada ikan pindang
yang diperoleh dari ketiga pasar tidak ada yang menunjukkan perbedaan nyata (p>0.05).
Kandungan TVB terbesar pada penelitian ini diperoleh dari ikan pindang di pasar
Ungaran, kemudian pasar Peterongan dan yang terendah adalah pasar Kobong.
Kandungan TMA pada penelitian ini memiliki kisaran nilai 5.52-7.53 mg/100 g.
Konsentrasi kepadatan bakteri (TPC) dari penelitian ini memiliki kisaran nilai antara
4.66-5.31 log cfu/g. Sedangkan pada uji formalin pada semua pasar dan jenis ikan
pindang adanya indikasi formalin yang positif.

Tabel 1. Konsentrasi TVB, TMA dan TPC ikan pindang Banyar dan Benggol yang
diperoleh dari pasar Kobong, Peterongan dan Ungaran.

Jenis ikan Pasar TVB T™MA TPC
Pindang (mg/100g)  (mg/100g)  (log cfu/g)
Kobong. . 12671478 6754369 505:028
Banyar  Peterongan 1, 53260 776267 5211067
Ungaran | 1) 6p4237 5914189 552+009
Kobong 1684426 6442335  4.50:0.18
Benggol  Peterongan .\ 542 697+231 503:013
Ungaran 13064107  661£119 5324042
*Standar : 40 10 53

* Standar menurut; Borgstorm (1965); Herschdoerfer (1986); Hadiwiyoto (1993); SNI 01-4106

(1996)

13



Pasar Jenis ikan Indikasi formalin
Kobong Banyar Positif (+)
Benggol Positif (+)
Peterongan Banyar Positif (+)
Benggol Positif (+)
Ungaran Banyar Positif (+)
Benggol Positif (+)

Keterangan :
Uji formalin dilakukan secara kualitatif berdasarkan metode Hehner- Fulton Test (AOAC, 1990)

14

Perpustak-aal’u nika



Perpustakaartnika

17

16 4

15 4

14 «

13 «

Konsentrasi TVB (mg/100g)

12 4
[[] BANYAR

§ BENGGOL

"

kbn pbn ubn bg | » T ubg
SAMPEL

Gambar 1. Konsentrasi TVB ikan pindang jenis banyar dan benggol dari ketiga pasar
(Kobong, Peterongan dan Ungaran).

Akpterangan :
bn : ikan pindang banyar; pasar Kobong
kbg : ikan pindang benggol; pasar Kobong
pbn : ikan pindang banyar; pasar Peterongan
pbg : ikan pindang benggol; pasar Peterongan
ubn : ikan pindang banyar; pasar Ungaran
ubg : ikan pindang benggol; pasar Ungaran

Hasil Total Volatil Base (TVB) disajikan pada Gambar 1. Ikan pindang banyar di pasar
Kobong pada penelitian ini memiliki konsentrasi TVB terendah kemudian diikuti dengan
ikan pindang yang diperoleh dari pasar Peterongan dan konsentrasi tertinggi adalah ikan
pindang dari pasar Ungaran. Konsentrasi terendah ikan pindang benggol berasal dari
pasar Kobong kemudian diikuti dengan pasar Ungaran dan pasar Peterongan. Konsentrasi
yang didapat dari penelitian ini belum melebihi ambang batas TVB ikan segar yang
diijinkan oleh SNI 01-4106 dengan nilai 40 mg/100g.
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Gambar 2. Konsentrasi TVB Ikan pindang jenis banyar dan benggol.

Keterangan :

ban}ar

SAMPEL

benggol
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[] BANYAR
- BENGGOL

Standar Kandungan TVB pada ikan laut (40 mg/100g)menurut Borgstrom (1965) dan

Herschdoerfer (1986)

Konsentrasi TVB ikan pindang jenis banyar dan benggol disajikan pada Gambar 2. Ikan

pindang banyar yang diperoleh dari ketiga pasar memiliki konsentrasi TVB lebih tinggi

bila dibandingkan dengan ikan pindang jenis Benggol. Kedua jenis ikan yang dipindang
ini tidak berbeda nyata (p>0.05).

Sedangkan hasil pengukuran TMA ikan pindang jenis banyar dan jenis benggol dari

ketiga pasar pengambilan sampel (Kobong, Peterongan dan Ungaran) disajikan pada

Gambar 3.
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Gambar 3. Konsentrasi TMA ikan pindang jenis banyar dan benggol dari ketiga pasar
(Kobong, Peterongan dan Ungaran).

Keterangan :

Kbn : ikan pindang banyar; pasar Kobong
Kbg : ikan pindang benggol; pasar Kobong
Pbn : ikan pindang banyar; pasar Peterongan
Pbg : ikan pindang benggol; pasar Peterongan
Ubn : ikan pindang banyar; pasar Ungaran
Ubg : ikan pindang benggol; pasar Ungaran

Standar Kandungan TMA pada ikan laut (10 mg/100g)menurut Borgstrom (1965) dan
Herschdoerfer (1986)

Pada Gambar 3. untuk konsentrasi TMA ikan pindang yang diperoleh dari ketiga pasar
tampak bahwa ikan pindang banyar dan benggol pasar Kobong memiliki konsentrasi
terendah, kemudian diikuti dengan ikan pindang banyar dan benggol yang diperoleh dari
pasar Ungaran dan terakhir pasar Peterongan. Konsentrasi TMA ikan pindang yang
diperoleh dari ketiga pasar tidak berbeda nyata (p>0.05). Konsentrasi TMA dari
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penelitian ini belum melebihi batas maksimum TMA ikan segar yang diijinkan oleh SNI
01-4106 yaitu 10 mg/100g.

7.2
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-
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Konsentrasi TMA (mg/100g)
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~

[ Banyar

] BENGGOL

6.6

banyar benggol

SAMPEL

Gambar 4. Konsentrasi TMA Ikan Pindang Jenis Banyar dan Benggol.

Keterangan :
Standar Kandungan TMA pada ikan laut (10 mg/100g) menurut Borgstrom (1965) dan

Herschdoerfer (1986)

Konsentrasi TMA kedua jenis ikan pindang (banyar dan benggol) yang diperoleh dari
ketiga pasar disajikan pada Gambar 4. Ikan banyar memiliki konsentrasi TMA lebih
tinggi daripada ikan pindang benggol, konsentrasi TMA yang dimiliki kedua jenis ikan
ini tidak berbeda nyata (p>0,05) dan konsentrasinya belum melebihi batas nilai TMA
ikan segar SNI 01-4106 yaitu sebesar 10 mg/100g.

Hasil pengukuran pengujian TPC ikan pindang jenis banyar dan jenis benggol dari ketiga

pasar tradisional di kota Semarang (Kobong, Peterongan dan Ungaran) disajikan pada

Gambar 5.
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Gambar 5. Konsentrasi TPC Ikan Pindang banyar dan benggol dari Ketiga Pasar

(Kobong, Peterongan dan Ungaran).

Keterangan :
- : Standar Kandungan TPC pada ikan laut (5,3 log cfu/g) menurut SNI 01-4106

Konsentrasi Angka Lempeng Total (TPC) pasar Kobong, Ungaran dan Peterongan pada
penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 5. Konsentrasi terendah terdapat pada sampel
ikan pindang jenis benggol dari pasar Kobong, kemudian diikuti sampel ikan pindang
jenis banyar dan benggol dari pasar Peterongan dan terakhir sampel ikan pindang dari
pasar Ungaran. Angka TPC yang didapat pada sampel ikan pindang yang berasal dari
pasar Kobong dan pasar Peterongan belum melebihi batas nilai TPC menurut standar SNI
01-4106 untuk TPC dengan nilai 5,3 log cfu/g, dan sampel ikan pindang yang berasal dari
pasar Ungaran baik jenis banyar maupun benggol telah melebihi batas standar SNI.
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Gambar 6. Menunjukkan konsentrasi TPC ikan pindang jenis banyar dan jenis benggol
yang diperoleh dari penelitian ini. Ikan benggol memiliki konsentrasi tertinggi pada
penelitian ini dibandingkan ikan banyar untuk kepadatan bakteri. Hasil uji TPC untuk
kedua jenis ikan pindang yang diuji tidak ada beda nyata (p>0.05).
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Gambar 6. Konsentrasi TPC Ikan pindang jenis banyar dan benggol.

Keterangan :
- : Standar Kandungan TPC pada ikan laut menurut SNI 01-4106

Hasil pengamatan uji organoleptik meliputi kenampakan, warna, konsistensi, lendir yang
dilakukan di lingkungan kampus UNIKA Soegijapranata dengan melibatkan 10 orang
mahasiswa disajikan pada tabel 2. Pelaksanaan uji organoleptik dilakukan selama 3
minggu berturut-turut tiap hari senin, rabu dan jumat jam 10.00 WIB.
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Gambar 7. Grafik nilai organoleptik ikan pindang jenis banyar dan benggol dari ketiga

pasar (Kobong, Peterongan dan Ungaran)

Keterangan :
---—---- : batas maksimal nilai organoleprik pangan olahan berdasar SNI 01-2728-1992. Skala yang
digunakan 0 — 9, dimana semakin kecil skala menunjukkan semakin tidak disukai karena ikan

semakin buruk.

Dari hasil didapatkan bahwa ikan pindang banyar lebih disukai daripada ikan pindang
benggol. Ikan pindang banyar dari pasar Kobong lebih disukai oleh responden dan diikuti
ikan pindang dari pasar Peterongan dan pasar Ungaran. Hal yang sebaliknya terjadi untuk
ikan pindang benggol dimana pindang benggol dari pasar Kobong lebih rendah dari batas
maksimal nilai organoleptik pangan olahan SNI 01-2728-1992 dengan nilai 7, kemudian

diikuti dengan pindang benggol dari pasar Peterongan dan pasar Ungaran.
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Foto a. Ikan pindang Banyar

Foto b. Ikan pindang Benggol

Gambar 8. Foto ikan pindang Banyar dan Benggol dari pasar tradisional di kota

Semarang.
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4. PEMBAHASAN

Proses pengolahan ikan merupakan satu bagian penting dari mata rantai industri
perikanan. Tanpa adanya proses tersebut, peningkatan produksi ikan yang telah dicapai
selama ini akan sia-sia, karena tidak semua produk perikanan dapat dimanfaatkan oleh
konsumen dalam keadaan baik. Ikan pindang diolah dengan perebusan menggﬁnakan
penambahan garam. Hal ini menurunkan kadar air dalam ikan sehingga aktivitas bakteri
akan terhambat schingga proses pembusukan dapat dicegah (Afrianto & Liviawaty,
1989). Kadar air pada pindang mentah sebesar 78 % setelah pemasakan mengalami
penurunan kadar air sekitar 20 % hingga menjadi 59 %.

Pemindangan ikan secara garis besar adalah ikan segar yang baru diambil, disortasi jenis
dan ukurannya (untuk ikan besar disiangi isi perutnya), dicuci (jika pemindangan belum
siap/jumlah ikan terlalu banyak maka ikan bisa disimpan dalam es terlebih dahulu),
perendaman dalam larutan garam 3%, pencucian dan penirisan ikan tersebut, pengisian
garam di rongga perut ikan tersebut sebanyak 2% dari berat ikan, penyusunan ikan ke
dalam wadah/besek, penambahan bumbu/pewarna, perebusan dalam larutan garam jenuh
mendidih 15-60 menit, pencucian/penyiraman dengan air garam panas, penirisan dan
pendinginan pada suhu ruang, sortasi dan pengemasan kemudian pemasaran (Wibowo,
1996). Berdasarkan cara pembuatan ikan pindang menurut Wibowo (1996) maka risiko
terjadinya pembusukan/kontaminasi oleh bakteri semakin besar. Jika kita melihat
prosesnya satu persatu maka terdapat bariyak faktor yang membuat kita harus menunggu
dari satu proses ke proses yang lainnya, seperti sortasi ikan ke pencucian. Jika sortasi
ikan yang dilakukan terlalu banyak dan ikan tidak segera diolah maka risiko timbulnya
kontaminan pada permukaan ikan semakin besar. Setelah pencucian kemudian dilakukan
penirisan (baik sebelum pemasakan maupun sesudah pemasakan) dimana proses
penirisan secara tradisional ini akan membuat banyaknya bakteri dari luar maupun dari

dalam akan mengkontaminasi kembali ikan tersebut.

Ikan pindang jenis banyar dan benggol yang dibeli dari pasar Kobong, pasar Peterongan
dan pasar Ungaran telah memenuhi uji mutu fisik ikan pindang yang meliputi rupa dan
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warna, bau, rasa dan tekstur. Mutu fisik ikan pindang yang dibeli dari ketiga pasar
tersebut masih bagus yaitu ikan utuh dan tidak patah, bersih, tidak terdapat benda asing,
tidak ada endapan lemak maupun garam dan kotoran lain, warnanya cemerlang, tidak
berjamur dan tidak berlendir. Sedangkan baunya seperti ikan rebus, gurih, segar, tidak
ada bau tengik atau busuk, rasanya gurih, asin dan asinnya merata, dagingnya kompak,
padat, cukup kering dan tidak berair. Ciri fisik kedua ikan pindang yang diperoleh dari
ketiga pasar memenuhi uji mutu berdasarkan Wibowo (1996). Untuk memperpanjang
daya simpan ikan tersebut maka kita bisa melakukan berbagai macam cara pengolahan.
Pengolahan dengan perebusan ulang ikan pindang tersebut selama 10-15 menit dalam
larutan garam 15% selama 2 hari sekali. Tetapi perlakuan ini berpengaruh kurang baik
terhadap mutu ikan pindang tersebut karena teksturnya menjadi agak liat dan kenyal,
lebih asin, warnanya akan berubah menjadi lebih gelap atau kecoklatan, penurunan mutu
ini akan mengakibatkan penurunan harga jual ikan pindang tersebut. cara pengawetan
yang lain adalah penyimpanan dalam suhu dingin dan penambahan kunyit dan asam pada
waktu perebusan. Untuk penambahan kunyit dan asam dosisnya adalah sebanyak 2,5%
dari berat ikan yang diolah, penambahan ini dapat memperpanjang umur simpan ikan
pindang hingga 2 minggu (Wibowo, 1996).

Perlakuan pengawetan lain yang digundkan oleh produsen adalah adanya penambahan
senyawa formalin pada ikan pindang. Dalam uji yang telah dilakukan, ikan pindang
ternyata positif mengandung formalin. Hal ini ditandai dengan terbentuknya warna
kuning emas pada bagian bawah desiilat yang semakin lama akan berubah menjadi warna
violet. Adanya indikasi formalin yang mempunyai kadar tinggi pada ikan pindang
ditandai dengan terbentuknya cincin ungu yang jelas ( AOAC, 1990 ).

Dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 722/Men.Kes/Per/IX/88 formalin dilarang
untuk digunakan dalam makanan ataupun minuman. Pemakaian formalin pada makanan
dapat menyebabkan keracunan pada tubuh dengan gejala seperti mual, sakit perut, sukar
menelan, muntah- muntah, mencret berdarah, depresi susunan syaraf, atau gangguan
peredaran darah (Winarno, 1997).
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Kandungan TVB dan TMA digunakan sebagai salah satu parameter kesegaran karena
merupakan senyawa kimia yang terbentuk dari dekomposisi protein oleh enzim autolitik
dan mikrobia sehingga menjadi indikator pembusukan. TMA merupakan salah satu
senyawa basa volatil (TVB) yang diproduksi oleh bakteri pembusuk seperti Pseudomonas
putrefaciens dan Photobacterium phosphoreum (Aitken et al., 1982; FAO, 2000;
Herschdoerfer, 1986; Hadiwiyoto, 1993; Moeljanto, 1992). Semakin tinggi kandungan
TVB dan TMA menandakan semakin banyak protein yang terurai menjadi senyawa
volatil yang berbau busuk dan hal ini menunjukkan terjadinya penurunan kesegaran.
Menurut Borgstrom (1965) & Herschdoerfer (1986), kadar TVB yang masih diterima
adalah 30-40 mg/100g untuk produk ikan laut pada umumnya dan menurut Hadiwiyoto
(1993) kadar TMA yang masih diterima adalah 5-10 mg/100g.

Kandungan TVB dan TMA produk ikan pindang yang berasal dari pasar Kobong lebih
rendah dibandingkan dengan produk ikan pindang pasar Peterongan dan pasar Ungaran.
Hal ini dikarenakan pasar Kobong sebagai pasar pusat ikan pindang/ sebagai pasar
distributor ikan pindang untuk pasar Ungaran maupun pasar Peterongan. TVB adalah
kumpulan dari TMA, DMA (Dimethylamine) diproduksi oleh enzim autolitik selama
penyimpanan beku, amonia yang diproduksi dari deaminasi asam amino dan katabolitik
nukleotida serta senyawa nitrogen volatil dasar yang berkaitan dengan pembusukan
(FAO, 2000). Rendahnya kandungan TVB dan tingginya kandungan TMA ikan pindang
dari pasar Ungaran menunjukkan lebih banyaknya kandungan DMA, amonia dan
senyawa lain pada ikan pindang dari pasar Ungaran dibanding dengan pasar Peterongan.

Ikan yang digunakan untuk pemindangan ini berasal dari jenis banyar dan benggol.
Digunakannya kedua jenis ikan ini karena musim pada saat peneliti mengadakan
penelitian kedua jenis ikan inilah yang dipindang. Kandungan TVB dan TMA ikan
banyar lebih tinggi dibandingkan ikan benggol, jenis ikan yang digunakan tidak
mempengaruhi kandungan TVB dan TMA suatu produk tetapi pengolahan dan
penyimpanan ikan tersebut yang mempengaruhinya. Pemindangan yang dengan
penggunaan larutan garam tidak bersih (garam yang digunakan tidak murni), mutu ikan
yang kurang bagus, penggunaan larutan perebus yang berulang kali sampai kental dan
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coklat serta berbau tidak sedap/tengik, sanitasi dan higienitas yang diabaikan (Wibowo,
1996). Penyimpanan yang terlalu lama dalam es juga mengakibatkan semakin
meningkatnya kandungan TVB dan TMA, penyimpanan ikan tersebut mungkin
dikarenakan terlalu banyaknya ikan banyar yang diperoleh pada saat itu sehingga
pemindangan tidak bisa secara langsung melainkan bertahap. Untuk mencegah proses
pembusukan ikdn banyar disimpan terlebih dahulu dalam es dan akan menyebabkan
peningkatan kandungan TVB dan TMA ikan banyar tersebut. Selain itu, tingkat
kerusakah pada ikan pitiddng juga akan mempengaruhi kandungan TVB dah TMA.

Kerusakdn pindang tetutdma disebabkan oleh mikroorganisme (bakteti). OleH karena itu
untuk thengetahui Jumiah total bakleri yang terdapat dalami pindang dilakiikan
penghittihgan kepadatai bakteri (TPC). Dari hasil yang diperdleh dlketahm bahwa
pindang dari pasar Ungaran baik yatig banyar maupun benggol meihi fiki jumlah
kepadatah bakteri yang rielebihi batds yang ditetapkan oleh SNT 01-4106-1996 (2 x 10°
cfu/g atdu 530 lbg éfh/g) Hal ini batut dicermati karena semakin tmggl jumlah
mikroorganisme pada bahan maka nsikd pembusukan semakin besar dah htﬂ tersebut
dapat méngakibatkan pénurunan kualitds (FAO, 2000; Huss, 1994).

Tingginya nilai TPC ikan pindang fiasil penelitian ini juga bisa dikatetidkdn faktor
pengolahan ikan pindang tersebut yatip masih tradisional. Ikan pindang setelth dimasak
maka diangin-anginkan di udara bebas untuk ‘menurunkan kadar ait/ ataupun
mengeringkan ikan pindang itu sendiri. Selama fase pengeringan tersebut rﬁai(d bakteri
yang ada di sekitar udara akan mencemari ikan pindang tersebut, pencemaran juga bisa
terjadi melalui lalat yang menempel pada ikan pindang tersebut karena sifat bakteri yang
ubiquitos (berada dimana-mana) maka pendinginan secara tradisional memiliki
presentase yang tinggi dalam rekontaminasi ikan pindang. Bakteri dalam tubuh ikan juga
bisa menjadi penyebab lain tingginya nilai TPC yang mendekati batas yang ditetapkan
oleh SNI 01-4106-1996 (2 x 10° cfu/g atau 5.30 log cfu/g). Bakteri halofilik dan bakteri
termofilik yang tidak mati selama proses pemindangan dan membentuk kista selama
proses pengeringan dengan menggunakan udara luar akan menyebabkan rekontaminasi

kembali produk tersebut (FAO, 2000).
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Kandungan TPC ikan pindang yang berasal dari pasar kobong lebih rendah dibandingkan
dengan pasar Peterongan dan pasar Ungaran. Penjelasan untuk TPC ikan pindang ini
sama halnya dengan TMA dan TVB, dikarenakan pasar Kobong adalah pasar pusat
(pusat penjualan ikan pindang pasar-pasar tradisional lain), dan merupakan pasar
distributor untuk pasar-pasar di Semarang dan sekitarnya, termasuk pasar Ungaran. Pasar
Ungaran lebih tinggi kandungan TPC-nya dibandingkan pasar Peterongan bisa
dikarenakan lokasi pasar yang lebih jauh sehingga terjadinya rekontaminasi terhadap ikan
pindang di Ungaran lebih banyak dibanding pasar Peterongan. Rekontaminasi ikan
pindang juga bisa diakibatkan dari kondisi pasar sekitar, jika penjual ikan pindang
berdekatan dengan penjual buah dan daging maka terjadinya rekontaminasi ikan pindang
yang terjadi lebih tinggi karena lalat buah maupun daging yang mengitari di posisi sekitar
penjual buah dan daging.

Pada uji organoleptik dari kenampakan, bau, konsistensi dan lendir, ikan banyar ternyata
lebih disukai daripada ikan benggol. Ikan banyar yang berasal dari pasar Kobong
memiliki nilai rata-rata responden tertinggi dibandingkan kedua pasar lain, hal ini
mungkin dikarenakan pasar Kobong sebagai pensuplai ikan pindang kedua pasar yang
memungkinkan kondisi ikan secara keseluruhan lebih baik dari pasar Peterongan dan
Ungaran. Pasar Peterongan memiliki nilai responden lebih tinggi daripada pasar Ungaran
mungkin dikarenakan lokasi pasar Peterongan yang lebih dekat dengan pasar Kobong
dibandingkan pasar Ungaran sehingga waktu tempuh pasar Peterongan lebih singkat dan
kesegaran ikan bisa lzbih dijaga. Hal yang sebaliknya terjadi pada pindang benggol
dimana pasar Kobong memiliki nilai rata-rata lebih rendah daripada kedua pasar dan
pasar Ungaran memiliki nilai responden tertinggi. Hal ini bisa dikarenakan ikan pindang
jenis ini kurang laku dibandingkan dengan ikan banyar sehingga kemungkinan ikan yang
tidak laku tersebut disimpan. Kemungkinan yang lain adalah pembelian dengan jumlah
lebih besar / grosir lebih didahulukan daripada pembelian jumlah kecil / eceran di pasar
Kobong. Sehingga pada saat peneliti membeli pindang benggol di pasar Kobong
diberikan ikan pindang yang sudah disimpan, lain halnya dengan pasar Peterongan dan
pasar Ungaran yang menjual secara retail / eceran sehingga konsumen yang membelinya

pada hari itu akan mendapatkan ikan pindang yang relatif segar.
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Formalin dapat berfungsi sebagai bakterisida karena memiliki kemampuan untuk
mematikan bakteri pada sel protein. Penggunaan formalin pada ikan akan menambah

daya simpan dan mempertahankan kesegaran dalam jangka waktu tertentu sampai ikan

tersebut menjadi busuk (http:/warintek.progressio.or.id/-by-rans).
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5. KESIMPULAN

e Konsentrasi terendah untuk TVB,TMA dan TPC pada hasil penelitian ini didapat
pada ikan pindang yang berasal dari pasar Kobong

e Ikan pindang jenis banyar memiliki kandungan TVB dan TMA lebih rendah daripada
ikan benggol tetapi memiliki kandungan TPC lebih tinggi. |

e Nilai TVB, TMA dan TPC kedua jenis ikan pindang (banyar dan benggol) yang
digunakan belum melebihi standar nilai SNI 01-4106 untuk ikan segar.

¢ Pada jenis ikan pindang (banyar dan benggol) di pasar Kobong, Peterongan dan
Ungaran terdapat indikasi formalin yang positif.

e Uji mutu fisik kedua ikan masih memenuhi syarat mutu fisik ikan pindang menurut
SNI 01-2728.

L fkan pindang dari pasar Kobong sebagai pasar pusat penjualan ikan memiliki
kesegaran ikan lebih baik dibandingkan dengan pasar Peterongan dan Ungaran.

& Ikan pindang dari pasar Petetongan secara garis besar memiiiki kesegaran ikan yang

lebih baik dibanding pasar Ungaran yang lokasinya lebih jauh.
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Tests of Normality
Kolmogorov-Smimov® Shapiro-Wilk

SAMPEL Statistic df Sig. Statistic df Sig.
ikan banyar, kobong 181 9 .200* .927 9 458
banyar, peterongan .210 9 .200* .871 9 .161
banyar, ungaran .240 9 142 .839 9 .067
benggol, kobong 140 9 .200* .935 9 .505
benggo!, peterongan .228 9 197 .898 9 .305
benggol, ungaran 249 9 114 .897 9 .298

TMA  ikan banyar, kobong .203 9 .200* .885 9 .239
banyar, peterongan 167 9 .200* .898 S .306
banyar, ungaran .263 9 .074 .905 9 345
benggol, kobong 427 9 .200* .939 9 .540
benggol, peterongan 225 9 .200* .921 9 425
begggol. ungaran 274 9 .050 .789 9 .019

*. This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
Kolmogorov-Smimov’ Shapiro-Wilk
Statistic df Sig._ Statistic df Sig.
PC 121 18 .200* .984 18 .968

* This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
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Oneway
Descriptives
TPC
95% Confidence Interval for
Mean

N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
banyar, kobong 3 4.4972 1804 11042 4.0491 4.9454 4.31 4.67
banyar, peterongan 3 5.0264 .1348 |7.780E-02 46917 5.3612 4.89 5.16
banyar, ungaran 3 5.3152 4238 2445 4.2630 6.3674 5.01 5.80
benggol, kobong 3 5.0491 2172 .1601 4.3604 5.7378 474 5.26
benggol, peterongan 3 5.2144 6674 3854 3.5564 6.8725 473 5.98
benggol, ungaran 3 5.5242 £.937E-02 |5.160E-02 5.3022 5.7462 543 561
Total 18 5.1044 4441 .1047 4.8838 5.3253 4.31 5.98

ANOVA
TPC
Sum of

Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.832 5 .3668 2.890 .061
Within Gioups 1.521 12 127
Total 3.353 17

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

TPC

Duncan®

Subset for alpha = .05

| SAMPEL N 1 2

banyar, kobong 3 4.4972
banyar, peterongan 3 5.0264 5.0264
benggol, kobong 3 5.0491 5.0491
benggol, peterongan 3 5.2144
banyar, ungaran 3 5.3152
benggol, ungaran 3 5.5242
Sig. .095 144

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.
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Oneway
Descriptives
TVB
95% Confidence Interval for
Mean
N Mean _ | Std. Deviation | Std. Eror_| Lower Bound | Upper Bound | Minimum Maximum |
Tkan banyar, kobong 9| 12.6657 4.7775 1.5025 8.6834 16.3380 5.16 18.21
banyar, peterongan 9| 146593 2.5906 8635 12.6879 16.6508 11.62 18.13
banyar, ungaran 9| 149214 2.3655 .7885 13.1031 18.7397 12.91 19.44
benggol, kobong o] 118821 4.2507 1.4199 8.6078 15.1564 3.87 1675
benggol, peterongan o[ 163306 54177 1.8059 12.1752 20.5040 10.37 25.68
benggol, ungaran 9 | 13.0800 1.9724 8575 11.5639 14.5082 10.35 16.79
Total 54 | 13.0247 3,0254 5342 12,8533 14,9961 3.87 25.68
ANOVA
TVB
Sum of
Squares df MeanSquare | F |  Sig.
Between Groups | 124.519 5 24.904 1.727 146
Within Groups 692.147 48 14.420
Total 816.666 53
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
TVB
Duncan®
Subset for alpha = .05
SAMPEL N 1 2
benggol, kobong 9 11.8821
ikan banyar, kobong 9 12.6657 12.8657
benggol, ungaran 9 13.0800 13.0800
banyar, peterongan 9 14.6593 14,6593
banyar, ungaran 9 14.9214 14.9214
benggol, peterongan 9 16.3396
Sig. 137 072



Lampiran 4. Hasil uji analisa satu arah TMA ikan pindang berdasarkan pasar

Perpustak-aal’u nika

Oneway
Descriptives
TMA
95% Confidence Interval for
Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
Tkan Lanyar, kobong ] 6.7489 . 3.6863 1.2204 30139 9.5840 2.60 12.91
banyar, peterongan 9 7.7623 2.6734 8911 5.7073 9.8173 517 12.95
banyar, ungaran 9 8.9067 1.5938 5313 5.6816 8.1318 3.87 9.07
benggol, kobong 9 6.4431 3.3474 1.1158 3.8701 9.0181 2.58 12.88
benggol, peterongan 9| eo718 2.3110 7703 5.1954 8.7482 3.87 10.70
benggol, ungaran 9 6.6117 1.1037 3970 5.6042 7.5203 517 7.78
Total 54 |  6.9074 2.5315 3445 8.2185 7.5084 2.58 12.95
ANOVA
TMA
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 9.569 5 1.914 278 923
Within Groups 330.091 48 6.877
Total 339.660 53
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
TMA
Duncan®
Subset
for alpha
=.05
SAMPEL N 1
Senggol. kobong 9 6.4431
benggol, ungaran 9 8.6117
ikan banyar, kobong 9 6.7489
banyar, ungaran 9 6.9067
benggol, peterongan 9 6.9718
banyar, peterongan 9 7.7623
Sig. .359

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

8. Uses Harmonic Mean Sample Size = 9.000.
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Perpustakaartnika

Lampiran 5. Hasil uji Normalitas TPC, TVB dan TMA berdasarkan jenis ikan pindang

Tests of Normality

Kolmogorov-Smimov* Shapiro-Wilk
IKAN Statistic df Sig. | Statistic df Sig. |
banyar .181 9| .200* .935 9| .504
benggol .239 9| .148 .819 9| .042
*. This is a lower bound of the true significance.
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
SAMPEL | Statistic df Sig. Statistic df Sig. |
TVB _ banyar 108 27 .200* 955 27 .363
benggol .185 27 .058 925 27 .057
TMA  banyar 144 27 160 .944 27 215
benggol .143 27 .164 .956 27 .380

*. This is a lower bound of the true significance.
2. Lilliefors Significance Correction
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Perpustakaartnika

Lampiran 6. Hasil analisa Uji Independent Sample T-test TVB ikan pindang berdasarkan

jenis ikan yang digunakan.
T-Test
Group Statictics
Std. Error
SAMPEL N__ Mearn Std. Deviation Mean
banyar 27 14.0821 3.4443 6629
benggol 27 | 13.7673 4.4154 .8497
independent Samples Test

Levene's Test for

Vo

quality of Varian t-test for Equality of Means
95% Confidence
Interval of the
Mean (Std. Emor|__Difference
F Sig. t df ig. (2-tailedDifferenceDifference] Lower | Upper
TVB Equal variang

assumed 355 554 292 52 J71 3149 | 1.0777 |-1.8477 | 2.4774
Eg:‘:;;’::;’;‘ 202 | 49.092 771 | 3149 | 1.0777 |-1.8507 | 2.4805
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Perpustakaartnika

Lampiran 7. Hasil analisa Uji Independent Sample T-test TMA ikan pindang berdasarkan

jenis ikan yang digunakan.
T-Test
Group Statistics
Std. Error
SAMPEL N Mean Std. Deviation Mean
TMA___ banyar 27 7.1393 2.7152 5225
benggol 27 8.6755 2.3622 4548
Independent Samples Test
Levene's Test for J
Equality of Variance t-test for Equality of Means
95% Confidence
Interval of the
Mean | Std. Error Difference
F Sig. t df __Big. (2-tailed) Difference | Difference | Lower | Upper
T™MA Equal varian
assumed 413 .523 670 52 .506 4638 .6926 -.9261 | 1.8536
Equal varian
not assumed .670 | 51.023 .506 .4638 .6926 -.9267 | 1.8542
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Perpustak-aal’u nika

Lampiran 8. Hasil analisa Uji Independent Sample T-test TPC ikan pindang berdasarkan

jenis ikan yang digunakan.
T-Test
Group Statistics
Std. Error
SAMPEL N Mean Std. Deviation | Mean
L‘ﬁc banyar, kobong ) 4.9483 4320 .1440
banyar, peterong_gn 9 5.2626 4198 1399
independent Samples Test
Levene's Test for
Fquality of Variance t-test for Equality of Means
95% Confidence
Interval of the
Mean |Std. Error Difference
- F Sig. t df  PBig. (2-tailed)Difference |Difference| Lower | Upper
Equal variancq
assumed .030 865 -1.575 16 135 -.3163 .2008 | -.7419 1094
Equal varian
not assumed -1.575 | 15.987 435 | -3163 2008 | -7419 ] .1094
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Perpustakaal’u nika

| KODE :
I . |pAL : DARI: |
' PENGOREKS] |:

e e v

TEMPAT

L
1

|

SCORE SHEET ORGANOLEPTIK PINDANG IKAN i
U ]

- Jems Pmduk { Nama

;
L | Tanggal 1
- Cantumkan kode contoh ‘da kolor_n ang tersedla sebelum melakukan pengujian P
' |
i
i
{

- Berilah tanda Vpada nllmyéhg d|p|lih sesuai kode contoh yang diwji, ¢ 0o

| | ! i | H /

| =‘ [
SPESIFIKASI NILAI

L KENAMPAKAN : | .

! i

- Utuh, bersih, rapi, sangat menarik

- Utuh, bersih, rapi, menarik

- Utuh, bersih, kurang rapi, menarik

- Utuh, bersih, kurang rapi, agak menarik
- Utuh, kurang bersih

- Tidak utuh, agak kotor

- Tidak utuh, kurang menarik, kotor

- Hancur, kurang menarik, kotor

IL BAU:

=il AN ]00 (O

- Harum, segar, spesifik jenis.
- Sangat enak, segar, harum.
- Hampir netral.

- Netral

- Agak tengik, tidak basi

- Agak tengik, basi

- Tengik, agak busuk

- Busuk

IIL KONSISTENSI : e

- Padat, kompak, lentur, cukup lembab
- Padat, kompak, agak lembab

- Padat, kompak

- Kurang kompak, lembab

- Agak berair, mulai agak rapuh

- Berair, mudah terurai

- Berair/basah, lengket, membubur

IV.LENDIR :

- Tidak berlendir

- Lendir tipis, tidak jelas, tidak berbau
- Lendir tipis sekali, tidak berbau

- Lendir mulai kental, bau sedikit asam
- Berlendir, basi

- Lendir, busuk

— Wl AN I3]0 |\O

Ll A R R L ) RN B K- -0 AVe]

—f ||| |\O
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