Tim Penyunting :

Djumanto, Dwiyitno, Ekowati Chasanah, Endang Sri Heruwati,
Hari Eko Irianto, Hery Saksono, lwan Yusuf B. L., Jamal Basmal,
Murniyati, Murwantoko, Namastra Probosunu, Rosmawaty P.,

Rustadi, Ustadi

Jurusan Perikanan dan Kelautan, Fakultas Pertanian UGM

JI. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp. 0274-8206677 HP. 085 6255 3192

Fax. (0274) 551218
Emall : semnaskan_ugm@yahoo.com
Website : www.faperla.ugm.ac.idfsamnaskan



9-19942-5-5

N KELAUTAN

'_asiIr‘PErikahan

Tim Penyunting :

Djumanto, Dwiyitno, Ekowati Chasanah, Endang Sri Heruwati,
Hari Eko Irianto, Hery Saksono, Iwan Yusuf B. L., Jamal Basmal,
Murniyati, Murwantoko, Namastra Probosunu, Rosmawaty P.,
Rustadi, Ustadi

Jurusan Perikanan dan Kelautan, Fakultas Pertanian UGM
JI. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp. 0274-8206677 HP. 085 6255 3192
Fax. (0274) 551218
Email : semnaskan_ugm@yahoo.com
Website : www.faperta.ugm.ac.id/semnaskan




Seminar Nasional Tahunan VI Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan, 25 Juli 2009

" Prosiding
- Seminar Nasional Tahunan VI
Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2009
Jilid Il : Pengolahan/Teknologi Hasil Perikanan

DEWAN REDAKSI

Diterbitkan oleh - Jurusan Perikanan dan Kelautan - Fakultas Pertanian
Universitas Gadjah Mada, bekerjasama dengan
Indonesian Network on Fish Health Management, dan
Badan Riset Kelautan dan Perikanan-

Penanggungjawab . Ketua Jurusan Perikanan dan Kelautan - Fakultas Pertanian UGM,
Ketua Indonesian Network on Fish Health Management
Kepala Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi
Kelautan dan Perikanan

Penyunting " gjvt:in;;nntoﬂrécu.sc.. Dr.
0, M.Sc.

Ekowati Chasanah, M.Sc., Dr.
Endang Sr Heruwati, Dr., Prof.
Hari Eko Iranto, Dr., Prof.
Hery Saksono, Ir., M.A.
iwan Yusuf Bambang Lelana, Ir., M.Sc., Dr.
Jamal Basmal, Ir., M.Sc.
Mumiyati, Ir.
Murwantoko, Ir., M.Si., Dr.
Namastra Probosunu, Drs., M.Si.
Rosmawaty Peranginangin, Dr. Prof.
Rustadi, Ir., M.Sc., Dr.
Ustadi, Ir., M.P., Dr.

Redaksi Pelaksana . Agus Arifin Sentosa, S.Pi.
Asmita Nafiati, S.Pi
Dini Wahyu Kartika Sari, S.Pi., M.Si.
Fajar Wijonarko, S.Pi.
Fauzen Satibi, S.Pi.
Fransisca Santa Clause, S.Pi.
Fuad Nursef Ghozali, S.Pi.
Indah Istiqgomah, S.Pi., M.Si.
Nur Ari Pumomo, S.Pi.
Senny Helmiati, S.Pi., M.Sc.

Alamat'Redaksi - Jurusan Perikanan dan Kelautan, Fakultas Pertanian UGM
JI. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281, Telp/Fax. 0274-551218

Indonesian Network on Fish Health Management
Balai Riset Perikanan Budidaya Air Tawar
JI. Sempur No. 1 Bogor 16154

Balai Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi

Kelautan dan Perikanan
JI. K.S. Tubun Petamburan VI Jakarta 10260 Telp. 021-53650157 ~

Semnaskan UGM/Dewan Redaksi ii



Seminar Nasional Tahunan VI Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan, 25 Juli 2009

.

Perpustakaan Nasional R : Katalog Dalam Terbitan (KDT)

Seminar Nasional Tahunan VI Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan (2009 : Yogyakarta)

Prosiding Seminar Nasional Tahunan VI Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2009
Jilid 111 : Pengolahan/Teknologi Hasil Perikanan

Penyunting Djumanto... (et al.) Yogyakarta

Jurusan Perikanan dan Kelautan Fakultas Pertanian Universitas Gadjah Mada, 2009;
Indonesian Network on Fish Health Management, 2009;

dan

Badan Riset Kelautan dan Perikanan, 2009

ISBN: 978-979-19942-5-5

1.
Djumanto

@ Hak Cipta dilindungi Undang-undang
All rights reserved

Penyunting: Djumanto dkk.

Diterbitkan oleh:

Jurusan Perikanan dan Kelautan Fakultas Pertanian Universitas Gadjah Mada
Yogyakarta, 2009

Indonesian Network on Fish Health Management

Semarang, 2009

Badan Riset Kelautan dan Perikanan

Jakarta, 2009

Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh isi buku ini tanpa ijin dari penyunting.

Semnaskan UGM/ISBN iii



Seminar Nasional Tahunan VI Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan, 25 Juli 2009

KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas terselenggaranya
“SEMINAR NASIONAL TAHUNAN VI HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN KELAUTAN TAHUN
2009" Jurusan Perikanan dan Kelautan Fakultas Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta.
Pengembangan IPTEK baik yang bersifat dasar, strategis, terapan dan adaptif dalam bidang
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MUTU DAN KEAMANAN PRODUK IKAN ASAP DI KOTA SEMARANG

Putut Har Riyadi, Tri Winarni Agustini, dan Eko Susanto

PA-10

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan, Universitas Diponegoro,
Semarang, JI. Prof. Soedarto, SH, Tembalang

Abstrak

lkan asap di Semarang dilaporkan mempunyai kualitas dan keamanan produk yang rendah.
Penelitian ini bertujuan mengetahui mutu dan keamanan produk ikan asap di kota Semarang.
Sampel berasal dari pengolah ikan asap di 3 sentra pengolahan ikan asap di Kota Semarang.
Penelitian ini menggunakan metode studi kasus dengan subyek penelitian unit pengolahan ikan
. asap. Uji mutu produk yang dilakukan adalah uji organoleptik dan uji mikrobiologi (air proses,
bahan baku, dan ikan asap). Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai organoleptik rata-rata
bahan baku di Sentra | 7,95, sentra Il 6,27 dan sentra Ill 6,48. Nilai TPC dan E. coli (air, bahan
baku, dan ikan asap) pada semua sentra melampaui baku mutu SNI. Sedangkan rerata nilai
organoleptik ikan asap pada semua sentra di Semarang sesuai dengan SNI.

Kata kunci : Keamanan produk, Ikan asap, TPC, E. coli

Pengantar

Semarang sebagai salah satu kota besar di pantai utara jawa mempunyai potensi
perikanan yang masih kurang dioptimalkan. Semarang terkenal sebagai salah satu penghasil
produk olahan perikanan antara lain bandeng presto dan ikan asap. Masyarakat kota semarang
gemar akan ikan asap karena rasa dan baunya yang khas. Di kota semarang tingkat produksi dan
konsumsi ikan asap meningkat tiap tahun sejak tahun 2000 (Dinas Perikanan Kota Semarang,
2004), Tetapi peningkatan volume produksi tersebut belum diikuti dengan peningkatan mutu
produk ikan asap. Secara umum pengasapan didefinisikan sebagai salah satu metode pengawetan
ikan yang merupakan kombinasi proses-proses penggaraman (brinning), pemanasan (cooking),
dan pengasapan itu sendiri (smoking) (Clucas and Ward, 1996).

Hampir semua pengolah ikan asap di Semarang masih menggunakan metode pengolahan
tradisional. Ciri pengolahan tradisional antara lain pengetahuan pengolahan ikan diperoleh secara
turun temurun, tingkat sanitasi dan higiene yang rendah, peralatan yang digunakan masih
sederhana dan lain-lain (Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap, 2001). Memperhatikan ciri
tersebut produk hasil pengolahan tradisional mempunyai kelemahan antara lain mutu produk yang
rendah serta kurangnya jaminan keamanan produk yang dihasilkan. Minimnya jaminan mutu dan
keamanan produk yang dihasilkan akan mempengaruhi tingkat konsumsi produk teriebih lagi
terhadap jaminan kesehatan konsumen yang memakan produk tersebut.

Para pengolah ikan tradisional masih mementingkan aspek ekonomis produk dengan
mengesampingkan aspek mutu dan kemanan keamanan produk. Dengan tingkat keamanan
produk yang rendah maka produk pangan menjadi tidak aman apabila telah dicemari, baik dari
segi gizi, kontaminasi mikroorganisme atau bahan kimia baik selama proses pengolahan,
penyimpanan, pendistribusian maupun saat penyajian. Prinsip keamanan pangan yang dengan
cara mencegah pangan dari berbagai cemaran masih dianggap sebagai hal yang tidak penting.

Mayoritas konsumen ikan asap di Semarang belum mengetahui mutu dan tingkat
keamanan ikan asap yang mereka konsumsi. Kedua parameter tersebut merupakan hal yang
penting bagi produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kedua parameter tersebut
pada produk ikan asap yang diproduksi oleh para pengolah ikan di Semarang sehingga konsumen
ikan di kota Semarang dan sekitarnya mengetahui mutu produk tersebut.

Semnaskan_UGM/Pasca Panenw/PA-10 1
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Bahan dan Metode

Bahan

Penelitian ini menggunakan ikan manyung sebagai bahan baku ikan asap dan ikan asap
yang dihasilkan oleh sentra unit pengolahan ikan asap di kota semarang yaitu Tambakrejo,
Krobokan, dan Bandarharjo.

Metode

Metode penelitian ini menggunakan studi kasus dengan subyek penelitian adalah unit
pengolahan ikan asap di ketiga sentra tersebut. Teknik pengambilan sampel menggunakan
stratified random sampling (Marzuki, 2002y dimana masing-masing sentra diambil 3 buah unit
pengolah ikan. Seluruh sampel tersebut diuji mutu dan tingkat keamanannya.

Uji mutu dan keamanan produk dilakukan terhadap bahan baku dan produk ikan asap
berupa uji Uji organoleptik (SNI-01-2728-1992) dan uji TPC (SNI 01-2339-1991) dan uji E. coli
(SNI-01-2332-1991)), Sebagai data pendukung dilakukan uji E coli terhadap ai yang digunakan
dalam proses pengolahan ikan asap.

Hasil dan Pembahasan

Mutu Bahan Baku
Uji organoleptik

Bahan baku yang digunakan oleh para pengolah ikan asap adalah ikan manyung karena
rasa dan bau ikan tersebut yang khas. Mutu organoletik ikan manyung yang dipakai oleh para
pengolah ikan asap di Tambakrejo lebih bagus dibandingkan kedua daerah yang lain (Gambar 1)
dan mutu organoleptik masih diatas Standar Nasional Indonesia yaitu 7 (SNI, 1992).~

Sedangkan bahan baku ikan asap di kedua daerah yang lain bermutu dibawah SNI.
Rendahnya mutu bahan baku yang digunakan oleh para pengolah umumnya disebabkan karena
minimnya upaya penanganan terhadap bahan baku secara benar. Mutu bahan baku yang
digunakan dapat mempengaruhi produk yang dihasilkan (Peranginangin, 1994, Oehlenschlager &
Sorensen;” 1997; Susanto, 2005y Apabila bahan baku yang digunakan bermutu rendah maka
produk yang dihasilkan akan bermutu rendah juga begitu juga sebaliknya.

8,8
g - .
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» o
6 4
5
a
3. = Tambakrejo
3 4 Bandarharjo
1 4 & Krobokan
0 , : ot

Kenampakan Daging Bau Konsistensi

Gambar 1. Nilai organoleptik bahan baku
Mutu bahan baku yang baik di sentra produksi Tambakrejo disebabkan para pengolah

menerapkan penanganan yang benar terhadap bahan baku dengan menerapkan rantai dingin
selama proses penanganannya. Penerapan rantai dingin pada penanganan bahan baku akan
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menghambat kemunduran mutu ikan (Huss & Larsen, 1988; Rab, 1997; Henehan, 1997; Agustini,
2001; Susanto, 2005), 5 e e

jiTPC
Mutu bahan baku secara mikrobiologi (Tabel 1) menunjukkan bahwa nilai TPC bahan baku

yang digunakan oleh semua sentra tersebut berada di atas baku mutu yang disyaratkan oleh SNI
yaitu 5 x 10° koloni/gram.

Tabel 1. Hasil Uji TPC pada bahan baku ikan segar

No Sentra pengolahan ikan asap Hasil Uji TPC

1. Krobokan 3,1x 10" koloni/gram

2.  Bandarharjo 2,56 x 10" koloni/gram
3. Tambakrejo 1,9 x 10" koloniigram

Sumber ; Data primer, 2007

Penanganan dan mutu bahan baku yang rendah menyebabkan tingginya kandungan
bakteri yang ada pada bahan baku. Selain itu disebabkan minimnya kondisi sanitasi serta
rendahnya higienitas para pekerja dalam dalam proses pengolahan ikan (Sikorski & liona, 2002).

Dari ketiga sentra tersebut, bahan baku yang digunakan oleh pengolah ikan asap di
Tambakrejo mempunyai nilai TPC yang lebih rendah. Rendahnya nilai TPC pada bahan baku yang
digunakan karena para pengolah telah menerapkan teknik penanganan bahan baku yang benar
walaupun belum sempurna. Misalnya dengan menggunakan air yang berasal dari sumur artetis
dan tempat pengolahan lebih saniter. Selain itu mereka menerapkan rantai dingin selama
penanganan ikan. Kondisi tersebut berbeda dengan beberapa Unit Pengolah lkan (UPI) ikan asap
di Bandarharjo dan Krobokan. Di kedua daerah tersebut bahan baku diletakkan di atas tanah atau
ember yang terbuka tanpa diberi es dan hanya 1 UPI di Krobokan yang sudah menerapkan rantai

dingin.
Uji E. coli

Kandungan bakteri E. coli pada bahan baku ikan asap di 3 sentra (Tabel 2) menunjukkan
bahwa semua bahan baku tersebut mengandung jumilah E coli yang tinggi.

Tabel 2. Hasil uji E. coli pada bahan baku ikan

No Sentra pengolahan ikan asap Hasil Uji E. Coli
1. Krobokan 264 koloni/ gram
2. Bandarharjo 225 koloni/ gram
3. Tambakrejo 149 koloni/ gram

Sumber : Data primer, 2007

Tingginya E coli disebabkan karena rendahnya penanganan bahan baku serta penerapan
sanitasi dan higiene pada pengolah ikan asap. E. coli merupakan salah satu bakteri patogen yang
sangat berbahaya bagi kesehatan manusia (Olen et al., 2000 dalam Hosein, et.al., 2008). E coli
merupakan salah satu indikator tingkat sanitasi (Hadi, S. P. 2002). Kebersihan peralatan dan
lingkungan kerja termasuk lantai, dinding dan sebagainya sangat mempengaruhi keberadaan
bakteri patogen seperti E. coli (Murniyati & Sunarman, 2000).

Air proses
TPC pada air proses

Pengamatan secara mikrobiologis pada air yang digunakan untuk proses pembuatan ikan
asap menunjukkan bahwa di ketiga sentra tersebut air yang digunakan proses pengolahan
mengandung bakteri yang tinggi. Hasil uji TPC menunjukkan bahwa air yang digunakan jauh
melebihi baku mutu yang disyaratkan oleh CD 80/778/EEC, 1980 yaitu sebesar 1 x 10° dan
peraturan menteri kesehatan RI nomor 416/MENKES/PER/IX/1990 bahwa syarat air bersih
mengandung bakteri (TPC) 50 koloni/gram, total Coliform/ E.coli (MPN) 10 MPN/gram), =
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Tabel 3. Uji TPC pada air yang digunakan untuk proses pengolahan

No Sentra pengolahan ikan asap Hasil Uji TPC :
1.  Krobokan 1,9x 10' koloni/ gram ]
2. Bandarharjo 2,33 x 10" koloni/ gram .l
3. Tambakrejo 5,1 x 10° koloni/ gram ‘
Sumber : Data primer, 2007 B

Tingginya mikroba yang terkandung pada air yang digunakan untuk pengolahan
dikarenakan air yang mereka gunakan tidak layak digunakan dalam proses pengolahan bahan
pangan. Di sentra Bandarharjo air yang digunakan untuk proses pengolahan ikan asap berasal dari
air sumur yang telah tercemar karena letaknya di dekat pinggiran Sungai Banjir Kanal Timur yang
tercemar. Selain itu di sentra Tambakrejo pencucian menggunakan air sumur dengan kedalaman
10 meter dimana lingkungan sekitar sumur bersih, tetapi jarak antara sumur dan toilet berdekatan,
ini memungkinkan terjadi kontaminasi. Sedangkan di wilayah krobokan ada pengolah yang
mengambil air untuk pengolahan ikan dari sungai Banjir Kanal timur walaupun hanya sebagian
kecil pengolah yang menggunakan air tersebut tetapi sebagian besar pengolah menggunakan air
yang biasa mereka gunakan untuk air minum.

Bakteri E. coli a air proses

Jumlah bakteri E. coli pada air yag digunakan untuk proses produksi melebih standar yang
disyaratkan yaitu 10 MPN/ gram) (Tabel 4). E coli merupakan bakteri patogen yang kehadirannya
di dalam air dikategorikan bahwa air tersebut terkena pencemar fekal (kotoran manusia) |
(Suryawiria, 1996). ' ‘_

Tabel 4. Hasil uji E. coli pada bahan air proses

No Unit Pengolahan ikan asap Hasil Uji E. Coli
1. Krobokan 181 koloni/ gram
2. Bandarharjo 448 koloni/ gram
3. Tambakrejo 8 koloni/ gram

Sumber : Data primer, 2007

Lingkungan yang kurang bersih dapat menyebabkan E. coli dan bakteri lainnya dapat
berkembang biak dengan cepat dan mencemari lingkungan. Menurut Badan Penelitian dan
Pengembangan Pemukiman dan Prasarana Wilayah:dalam Tim Peneliti Unika (2005) salah satu
indikator kelayakan air untuk konsumsi adalah jarak sumber air dengan pembuangan kotoran/
limbah (air kotor yang keluar dari WC, kamar mandi, cucian dan aktivitas lainnya) sebesar > 10 m.
Kandungan E coli yang tinggi di Sentra Bandarharjo disebabkan lingkungan tempat pengolahan
yang dekat muara sungai yang kurang bersih akibat penumpukan sampah dari limbah
pembuangan industri dan rumah tangga.

Produk ikan asap
Organoleptik produk ikan asap

Uji organoleptik pada produk ikan asap menunjukkan nilai yang bervariasi pada ketiga
sentra (Gambar 2). Nilai organoleptik pada sampel di ketiga sentra di atas standar mutu yang
disyaratkan walaupun pada beberapa parameter di bawah standar mutu.

Dari segi kenampakan daging kelihatan berwarna coklat keemasan (beberapa sampel).
Warmna coklat keemasan dihasilkan adanya reaksi kimia antara fenol dan O, serta antara protein
dan karbonil asap. Dengan demikian semakin tinggi kadar fenol dan karbonil dalam asap, maka
warna ikan asap akan semakin kuning keemasan atau kecoklatan (Moeljanto, 1998; Winarno,
2002

> Di Sentra Tambakrejo ikan asap yang dihasilkan berwarna kecoklatan, baunya spesifik

ikan asap, konsistensinya bagus sehingga mempunyai nilai oerganoleptik lebih tinggi dibandingkan
dengan sentra pengolahan yang lain. Mayoritas pengolah ikan asap menggunakan tempurung
kelapa sebagai bahan bakar. Tempurung kelapa tersebut memberikan efek rasa yang khas
terhadap produk ikan asap.
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Gambar 2. Nilai organoleptik ikan asap

Uji mikrobiologi
TPC pada produk ikan asap

Seperti halnya pada bahan baku nilai TPC pada produk ikan asap di tiga sentra melebihi
standar baku mutu yang disyaratkan (Tabel 5).

Tabel 5. Hasil Uji TPC pada produk ikan asap

No Unit Pengolahan ikan asap Hasil Uji TPC

b 5 Krobokan 1,23 x 10" koloni/ gram
2, Bandarharjo 6,56 x 10“ koloni/ gram
3. Tambakrejo 5,0 x 10° koloni/ gram

Sumber : Data primer, 2007

Hasil penelitian Nastiti (2006) menunjukkan nilai TPC groduk ikan asap diketiga lokasi
sampling tersebut berkisar antara 1,189 x 10° sampai 2 556 x 10° koloni/gram dan masih dibawah
standar mutu ikan asap menurut SNI yakni 5 x 10° koloni/gram (Nastiti, 2006). Bakteri yang
tumbuh pada produk ikan asap diantaranya adalah Listeria monocytogenes (Hosein et al., 2008;
Sikorski & llona, 2002; Thurette et al., 1998; Kisla et al, 2007), Clostridium botulinum tipe E
(Kautter, 1964), Photobacterium iliopiscarium (Olofsson et al, 2007), Photobacterium
phosphoreum (Olofsson et al., 2007), Staphylococcus aureus (Sikorski & llona, 2002), Vibrio
parahaemoliticus (Sikorski & llona, 2002), E coli (Hosein et al., 2008), dan Salmonella (Hosein et
al., 2008).

Nilai TPC ikan asap lebih rendah dari pada nilai TPC bahan baku yang digunakan.
Penurunan jumlah bakteri tersebut disebabkan karena pengaruh suhu pemanggangan dapat
memusnahkan bakteri yang ada pada ikan asap (Winarno, 1993). Ariani (2002__)) menyatakan
bahwa daya tahan bakteri pada suhu panas berbeda-beda menurut jenisnya, sel-sel bakteri dapat
dimusnahkan pada suhu 70-80°C. Komponen asap yang bersifat bakterisidal dan bakteristatis
formaldehid, asam asetat, dan fenol dapat menghambat tumbuhnya mikroorganisme (Soen'an,
2002; Singgih 2002).-

Proses pengolahan ikan asap di ketiga sentra masih menggunakan cara dan metode
pengasapan yang tradisional. Sebagian besar dari pengolah menggunakan para-para dari besi
yang kotor untuk memanggang ikan. |kan asap yang dihasilkan hanya diletakkan di keranjang
bambu yang tidak tertutup atau kurang hygienis akibatnya produk akan tercemar oleh
mikroorganisme.

Bakteri E. coli produk

Bakteri E. coli telah mencemari produk ikan asap diatas baku mutu yang disyaratkan
di ketiga daerah tersebut (Tabel 6).
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Tabel 6. Hasil uji E. coli pada produk ikan asap

No . Sentra pengolahan ikan asap Hasil Uji E. coli
p Krobokan 95,6 koloni/ gram
2. Bandarharjo 87,6 kolonif gram
3. Tambakrejo 81 koloni/ gram
Sumber : Data primer, 2007

Tingginya E coli pada semua sampel disebabkan karena berbagai faktor antara lain cros
contamination dari air yang digunakan pada proses maupun untuk membersihkan peralatan
produksi selain itu juga disebabkan para pekerja yang kurang bersih dan lingkungan yang tidak
saniter (Hosein et al., 2008).

lkan asap di Tambakrejo mengandung jumlah E.coli lebih kecil dibandingkan Bandarharjo
dan Krobokan. Hal ini disebabkan selama proses pengasapan mereka selalu menjaga prasarana
dan produk yang telah selesai ditempatkan pada wadah yang bersih serta tidak tercampur dengan
yang lain.

Setiap alat yang dipakai dalam proses pengasapan seperti meja, alat pemanggangan,
lantai proses, dan lain-lain harus dicuci bersih setiap waktu untuk menghilangkan bakteri patogen.
misalnya Escherichia coli (Muljohardjo,1998 dan Murmiyati dan Sunarman, 200). E. coli relatif
sensitif terhadap panas dan dapat diinaktifkan pada suhu pasteurisasi makanan atau selama
pemasakan makanan (Supardi dan Sukamto, 1999). E. coli dapat menyebabkan gastroenteritritis |
akut pada anak-anak di bawah 2 tahun dan infeksi di luar saluran pencernaan (Supardi dan
Sukamto, 1 999_().

Kesimpulan dan Saran )

Kesimpulan

Secara keseluruhan mutu ikan asap secara organoleptik di kota Semarang masih
memenuhi standar SNI, tetapi secara uji mikrobiologi mutu ikan asap masih jauh dibawah standar
yang SNI. Dari kedua parameter mutu tersebut produk ikan asap dari sentra Tambakrejo
merupakan ikan asap yang terbaik diantara kedua sentra yang lain.

Saran ;
Pemerintah daerah sebaiknya dapat mendorong para pengolah ikan asap untuk
menerapkan teknik kelayakan dasar bagi unit pengolahan ikan sehingga tingkat keamanan produk
dapat ditingkatkan.
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