SEMINAR NASIONAL TAHUNAN IX
HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN KELAUTAN
TAHUN 2012

?raxiﬁﬁ'@ ,

Jilid 1l

TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN

Jurusan Perikanan Fakultas Pertfanian UGM
JI. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp./Fox. (0274) 551218
e-mall: ssmnaskan_ugmi@yahoo.com
webslte: www taperta.ugm.at.id/semnaskan



L

Semimar Nasronal Tahanan IX Hasil Fenclitian Peribanan dan Relatan, 14 Julf j

PROSIDING
SEMINAR NASIONAL TAHUNAN IX

HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN KELAUTAN TAHUN 2012

JILID lii: TEKNOLOGE HASIL PERIKANAN
DEWAN REDAKSI

Jurusan Perikanan - Fakullas Pertanian

Universilas Gadjah Mada, bekerjasama dengan

Baial Becar Panaftian dan Pengembangan Pengolahan Produk dan
Binleknoingl Kelautan dan  Penkanan, Badan  Peneliian  dan
Pengembangan Kelautan dan Perikanan, Kementerlan Kelautan dan
Parikanan serta Indonesian Network of Fish Health and Matagement

¢ Ketua durusan Penkanan - Fakultas Peranian LSkt

: Trwibowa Yuwono, Ir., Or., Prof,
Triyania, Ir., M.5i., Dr.

Kamiso, HN., Ir., MSe., Dr., Pref.
Rustadi, Ir., M.Sc., Dr., Prot.

= Alm |snansefya, r, M.Sc., Dr.
Armir Husni, SPL, MP,, Dr.
Djumanta, Ir, M.Sc., Dr,
Movalia Rachmawan, M.Se.
Retno Widaningroem, Ir., M.Sc.
Rustadk, Ir., M.Sg, Dv., Prof.
Suadi, 5.Pi.,, M.Sc., Ph.D.
Ustadi, ir., M.P., Dr.

. Mgs. Mubammad Prima Pulra, 5P, M.Sc,
Indah Istigomah, S Pi., M.Si.

Sugiyano, Ir., M.5i.

Dina Fransiska, M_Si,

Akhyar, M.Si

Adhika Cempaka, S.Psi

+ durusan Perikanan, Fakultas Pertanian UGM
JL. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281, TelpFax 1274-551218

Semnaskan_UGM/Dewan Redoksi i

e




=

l Semnar Nasiona) Tubunan LY Hasil Penelitian Ferskansn dan Kelautan, 14 Juli 2012 ﬂ'

DAFTAR ISl

e o aas i bdaiadt LIRS

DANG PASCA PANEN A
" mw Khamir Laut Barberat Molekul =10 KDa yang Didialisis
e ﬂ‘liﬂ dﬂ'r Aplikasinya dalam Pambuatan Hidrolisat Protein lkan Peperek,
Mﬂdmdan Husnol Khotim

m Rumput Laut Evcheuma calioni terhadap Sifat Fisike Kimia
T l.hlﬂdanﬂmrrg Priyanio

2 Figka dan Kemumian Natium Alginat Hasil Ekstraksi dari Rumput Laul
S

n Effervescent Mixpada Formula Serbuk Eftervescent Alginat

2rar Shredded Surimi can Pengaruhnya pada Mutu Muggel tkan Cashkalang,
semawaly Peranginangin dan Nurhayal

. #mnhmm Tepung Terigu dan Gara Pemasakan lerhadap Muty Kimia
; J?th lkan Tongkol, Euthynus sletrates
wm Hak

W Umur Perumbuhan Mikroalgs  Nannochloropsis da
hﬂiﬁ?ﬂmhasﬁ Rahan Baku Biofusl i 3

Fﬂl‘lﬂﬂﬂ Laminaran menggunakan Bakteri Gecal Feses Tikus Wistar dari
*r h&m Eni Harmayani dan Haryadi
- Penambahan Tepung Rumpul Laul Euchewma cofonii dan Melods

? Terhiadap Karakteristik Kwotiau
dan Nun Anim Anugrahati

h Fukesanlin dar Sargassum echinocarpum ternadap Fkspresi Adiponektin
esaus. Fadifiah Puma Agustin, Al Kholitatul dan Yusul Adi Sujadmik
hemmanil lerhadap Kadar Trigliserid, Gula Darah, Kualitas dan

a Mencit, Mus musculus
Dafit Anyanto dan Putri Dw: Wijayanti

L S LEL LR LR TR Y Prdaibadoadnraemmm e e T 1T PR LR R e

_——-'-“"1"'"‘*'! Saain L] R R e e e R T R T TN R N R L L L LT P e

et _____.-..,,...-_...........Z'.f_"_ﬁj.’:’.f:ﬁff'____i'_fifﬁﬁ_f.'fi'_'..'.ffi'....;:'.IZ:.':'_fﬁ'.:::f_f.'fﬂ.'f

oS iy

PA-O1

PA-G2

PA-03

PA-D4

PA-DS

PA-DE

PA-O7

FPA-O8

PA-0a

PA-10

PA-




f Szvnfnar Nivianal Talnngn IX Hasid Pepelittan Frovkaran Jan Kelsufan 14 fulf 2012 ]

Slabiitas Fukusantin dan Sargassont flipenduls pada pH yang Berbeda PA-12
Hartali Karikaningsih dan Karfini Zasizane

Pengaruh Mikroenkapsulasi Spiruiing platensiz dengan Pati Termodifikasi terhadap  PA-13
Kandungan Beta Karolen
Murul Hidayah, S Ani Budhiyanti gan Amit Husni

Penambahan Tepung Agar Gracilana spp. Meningkatkan Kandungan Servat Pangan  PA-14
Yangkn
Trrdngrurn Kurmizwais, Morliln Ekanlan dan Latil Sahchawa

BIDANG PASCA PANEN B

O S S R S R e S [

Pemanfaatan Campuran Ekslrak Daun Siih dan Ekstrak Beras untuk Pangawetan PB-0I
[kan Kembung Segar pada Suhu Karmar
Fariga Ariyani. Kurnia Kuswnawall dan Prih Samiznio

Pengaruh Pengaturan Aliran Modia Pendingin dar Sistem RSW [Rafrigeraled Sea  PB-02
Water] pada Kapal IKan terhadap Mity lkan Hasil Tangkapan
Alam Baheramsyah

Perenfusn  Kansanlras) HCl dan Wakiu  Ekstraksi  Optimurm  pada Proses PE 03
Deminaralisasi Gangkang Rajungan, Porunes sp terhadap Produksi Khitin Skata Pilor

Plari

Syamdidi dan Singgin Wibown

Penentuan Waktu Optimum Prosss Produks' Biostanal dari Limbah Alginal dengan PB-D4
Menggunakan Kapang Trichoderma viride
Putri Wullandan dan | Made Susi Crawan

Aplikzsi Kitooligosanda yang Dipreduksi secara Enzimatis sebagai Ant Mikroba PE-05
Gintung Fatantis. Asr Pralitis, S2nny oan Maruili Fandjaitan

Peingkalan Nilail Tembah Kulit Par Tersamak Melalui Diversifikasi Produk PB-06
Meida Ricotasan, Latit Sahubawa dan Ustad

Isplasl, Femurmian Parsial dan Karakierisasi Enzim Prolease dar Kepala lkan Mila, PB-0O7
Oreactiromis nilolious
Azep fowaliedin Prihanto

Uji Daya Hamoat Hakteri Asam Laktat (Lactobacilluz zake, Laciobacillus caseli,  PB-0B
Lactobacihis plantarum, Pediacoccus penlosacsus. Pedtacoccus acidilaciiclh lerhadan
Penumbuhan Escherichia cof secata I Vil

Boimin, Happy Nursyam dan Yahys

Sludy Kandungan 13 Logam Berat menggunakan Metode ICP MS pada lkan  PBE-09
Konsumsi yann terdapat di Fasar kan Laranfila Floras Timor
Lisa Fajar Indrigna, Sutrisno Anggore dan ta Widowati

Analiza Kesesuaian Mutu Produk Perikanan Tradisional di Kota Semarvang dengan  PE-10
Standar Mutu SMI
Fronthea Swastawati, Titi Surli, Sumardianto, Laras Rianingsih dan A, £ Fabmi

Semnaskan USM-Daftar isi wi




L%

I- Seminar Nasional Talnntan IX Hisrl Fen=littan Porikanan dan Kolautar, 14 Juli 2012

Harakieristik Fisika-Kimia dan Mikrstruktur Kolagen dan Kolt ikan Tuna Thonnus sp. PH.11
yarg Digkstrak Menggunakan Asam-Asam Alami
Heppy Mureyarn

¥mplementasi HACCF paca Pengolahan lkan Asap untuk Indust Skala Kecil di PE-12

Semarang
Innske Hanforo dan Rika Prativi

POSTER BIDANG PASCA PANEN A

Szncang Bangun Databasze Milal Gizi kan pPA-01
Lunfi Aszadad, Singgih Wibowe dan Dwayitng

Fengamatan Parlumbuhan Bakteri Probiotik yang Diisolasi dari Laut, Mangrove dan pPA-02
Tambak pada Suhu Penyimpanan yang Berbeda
Mesrbaya dan Muliani

Harakdenstik Mutu Alginat dar Rumput Laut Cokla, Turbinana decumens pPA-02
E¥ye Sinurat dan Watyu

w Penanganan Rumput Lawt E. Cottanii terhadan Nilai Kekuatan Gel Kappa pPA-04
Jamal Basmal

arakieristik Kimia ian Senson lkan Fe pPA-08
e Sumaryanto, Rusky | Pratama dan Joko Seriloso

Siudl Analisis Kecernaan Protein secara in vite pada Berbagai Produk Pangan yang pEA-IE
Deforiifasl Spiruiina plarensis
Seigita Aprilia Arganingrim, Murtitd Fleartari, Pribati Sh Nugraheni, Sit Ad Budhiyant dan Uszadi

- POSTER BIDANG PASCA PANEN B

ﬁ KODE
®apan Cemaran Residu Formalin pada Produk Perikanan pPBE-01
Wamena Yennie, Jovita Tri Murtini dan Farida Arivani

¥=ndungan Cemaran Logam Berat pada Rumpul Laut £ cotionii dan Lingkungannya di pPB-02
Bsberana Lokasi Budidaya
Meang Kurmiasan Putd, Jovita Th Murtin dan Farida Ariyani

AR Sensons dan Kimiawl Beberapa Nugget Komersial yang Beredar di Pasaran pPE-03
e Sudino

Fengaruh Kondisi Bahan Baku terhadap Mulu Gelatin yang Dibhasilkan pPB-04
Tarws dan Finta Kusumawatl

Pengansh Suhu Karboksimelilasi terhadap Muty Karboksi Metil Kilosan (CMG) dari Kulit pPB-05
Smooh Wibowo, Munawwar Khalil dan Yusro Nuri Fawzya

~ Senganuh Konsenirasi Papain dan Lama Bating terhadap Kualitas Kulit Kakap Merah pPB-08
Seeoh Lasand, Lafif Szhuhawa dan Amir Husni




[ Semrnar Nasronal Tahirar IX Hasil Perrelifizn Peribanan dan Kelarisn 14 fuli 2012 ]

Kapan Mikrobiologis Pindang lkan Tongkol Komersial Seiama Pempmpanan pPBE-07
Minook Indnali can Mumiyar

Pengaruh Pengeringan ferhadap Karakieristik Muw Tepung Kepala Udang Vanamei, pPE-08
r vannamei
Suryanti dan Diah L. Syidisrt

Diafiar Peserta
indeks Penulis

Semnaskan_UGM-Daftar st viil




[ demrrar Nasiosal! Pahngn IX Hagi] Ponelitrn Ferikanan dan Kelautan, 14 fidf 2072 }

ANALISA KESESUAIAN MUTU PRODUK PERIKANAN TRADISIONAL | PB-i0 1
Di KOTA SEMARANG DENGAN STANDAR MUTU SNI e

Franthea Swastawatl®, Titl Surti, Sumardianto, Laras Rianingsih, A. S, Fahmi

Frogram Siudi Teknologi Hasi Perlkanan, Jurdsan Penkanan
Fakulizs Perikanan dan my Kelautan Universitas Diponegoro
Ji Prof. Sudharto, 5.H., Kampus Tembalang, Semarang
"Feaulis unfuk korespondensi, E-mail: fronthea_hp@undip.ac.id

Abstrak

Pengolahan hasil perikanan di Indenesia sebagian besar masik dilakukan secara tradisional
dehgah modal dan skala usaha kecil menggunakan paralatan sederhana, dan kurang
memperhatikan fakior sanilasi dan higien. Produk olahan (radisional yang banyak dijumpal
anlars laim, ikan asin, ikan asap, dan fersst Kebaryakan produk tersebul dilujukan uniuk
mamenuhi kebutuhan pasar radisional, meskipun dowsaza ini sudah dapat dijumpal pula g
supermarkel. Penglitian inl mencoba mempselajart kuallas produk kan terl nasi (terl Medan],
ikan layur asin, ikan pari asap, dan terasi robon yang dipasarkan o pasar radisional dan
suparmarket, kemudian dingi kualitasnya berdazarkan paramater SNI. Matode yang digunakan
adzlah sludi kasus dengan subyek peneliian pasar tradisional dan supermarkel. Teknik
pengambilan sampel dilakukan dengan Stratiffed Sandom Sampling. Hasll penslitian sampe!
dari pasar tradisional manunjukkan mutu lkan asin sesual dengan SMI kecuall ALT dan kadar
garam yaitu melekihi balas vang ditentukan. kan asap secua SN kecuali ALT, Staphylococcus
aureus dan kada: ai yailu melstehl batas yang ditentukan. Terasi mimu super sesuai SN
kecuali kadar garam, karbohidrat dan protein yaitu melebihi batas yang ditentukan. Terasi mutu
biasa sesual SNI kecuali kadar garam dan karbohidrat yaitu melebihi batae yang ditentudan.
Sampel dari suparmarkal menunjukkan babwa lkan layur asin dan kan ten asin sesoal SHI
kecuali kadar garam yailu melsbibi batas yang ditentukan. kan asap kecuall ALT dan
Staphylococous auraus yailu melsbibi batas yang ditentukan, Terasi “Merk A%, "Merk BY, "Meork
° sesuai BN| kecuali kadzr garam, karbohidrat dan prolein yaitu melebihi batas yang
ditentukin. Semud produk dan pasar tradisional dan supermarket rata-rata yang memanuhi SN
asebesar + 82,1%.

Kata kunci: muiu, produk perikanan tradislonal, semarang, Shl
Pangantar

Produk olahan Iradisional seperti tkan asin, kan asap, dan terasi, mamiliki baberapa
keunggulan dan karakteristik vang khas. kan asin disukai oleh masyarakat karona kaya akan
kaksiom, memiliki rasa yang gurh dan enak. lkan azap dikenal memiliki kandungan phenal,
asam organik, aldshid dan keton vang menimbulkan rasa dan aroma yang sedap keasapan.
Sedangkan lerasi rebon, merupakan hasil fermentas! rebon dengan garam dan menimbulkan
cila rasa spesifik dan pada umumnya digunakan oleh masyarakat untuk bumbu penyedap
masakan. Froduk-produk ikan olahan dar unit-unit pengolahan tradisional lersebut iasanya
hanya untuk memenuhi kebutuhan pasar loka! dan kualitas atau muty produk hasil alahan
dalam babarapa hal belum memenuni Standar Masional Indonesia (SMI).

Peneliian ini membahas tertang sejauh mana kualitas prodid lkan asin, ikan asap dan
terasi yahg dijual di pasar Iradisional dan supermarket di Kota Semarang sudah memenuhi
Standar Masional Indonesia (SN,

Bahan dan Metode

Bahan

Bahan yang digunakan pada pehelitlan ini melpull ikan asin, ikan asap, dan terasi yang
beraszl darl pasar tradisional dan supemmarket, sebagal sampal penguiian mutu SNI, LTB
(Lauryl Tryptose Broth), EC broth, BGLE (Brillant Green Laciose Bile Broth), LEMB (Lawin's

Semnaskan _UGM / Pasco Panen (PB-10) - 1
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Easin Methyiene Blue agar), PCA IMVIS (Indol, MR VP dan Cosegroitrata), Larutan BPRB
(Binterfield = Phosphate Buffard), Potasium khromat dan AghO, 0,1 W

Alat yang digunakan dalam penelitizn ini, adalah sebagal berikut: awtoclave, fimbangan,
stomasher dan plastik steril, erlemeyer, petridish, pipet ukur, rak tabung reaksi dan iabing
reaksi, bunsen, incubalor dan hand colony coLnter

Meilode

Metode yang digunakan dalam peneflian inl adalah studi kasus dengan subyok
peneifian adalah pasar. Teknlk pengambilan sampel menggunakan Statiied Random
Sampling, yaity sebelum sampel diambil dibagi-ban menjadi sub populasi alau kelompok
(strata) yang lebih kacil, sehingga dengan mangelempokan menjadi beberaps strata dinarapkan
setiap strata menjadi lebih homogen (Marzuki, 2002).

Uji Organolenik

Uji organoleplik yang dilakukan pada penelian ini menggunakan scoreshest
organoleptik ikan asin (SN 2721.1.2009), fkan asap (SNl 2716.1.200%), dan terasi (SNI
27161.2009).

Uji Miksobinlog]

Metode ui mikrobislogi vang dilakukan adalah perhilungan total bakieri | Tofal Pigie
Count -TPC) (SNl 01-2338-1991), uji bakien cofiform dan  Escherichia col dengan
mentitbubkan baktan dalam suatu media caie dan perhitungan dilakukan berdasarkan jumish
labling yang positil setelah diinkubasi Tahapan pengujian meliputi Uji pendugaan colifortn, uii
penagasan coliiorm, uji pandugaan Escharichia eall, uji mortalagi, uji biokimia dan produksi gas
dari laklosa (SNl 01-2332-1981), uji pendugaan Saimoneis. Lji dilakukan dengan
mengmbubkan pada media pengkaysan dan dideteksi pada media agar seleklif. tahapar
meliputi pra pengkayaan dan pengkayaan, isslasi, identfikasi Salmonels dengan uji serclogi,
Ujl kuftur urease negatif, uji blokimia tambahan (SNI-01-2335-1991) wang lerdapat pada sampel
Uji Staphylococcus  aureus, dengan metode angka paling  memungkinkan  (AEM),
Menumbuhkan bakteri pada media cair dalam tabung reaksi. Konflrmasi koloni terduga
dilakukan dengan uji keagulasi (SNI 01-2332 8-2011), uji Vibrio cholerae dongan mendeteksi,
mengisolasi dan mengkonfirmasi mikrooroanisme terduga dengan menumbuhkan dalam media
pengkayaan dan diduga dengan uji biokimia dan uji serolegi (SNI 01-2332.4-2008). uj Wibrig
parahaemolyiicus dengan tahapan persiapan conloh, pengkayaan. isolasi, pemurnian, ufl
Bigkimia pendahuluan dan lanjutan (SN 01-2332.5-2006).

Analisa Proksimat

Analisa proksimat dari pengujian produk fian asin, ikan asap, dan terasi, dilakukan
dengan menguji kadar prolein, kadar femak, kadar air, kadar abu, dan kadar garam. Pengujian
kadar air dengan mengeringkan sampel pada suhy 100-1065°0 hingga dicapai berat koeestan
(ADAC. 1993). Metode yang digunakan dalam pengujian kadar protein dangan Kjeldahi
berdasarkan faktar konversi 6,25 (AQAC, 1993). Kadar lemak, dihitung berdasarkan metods
Soxhlet dangan petroleum eter sebagal pelarul [ADAC, 1990), pengujian Kadar abu
mengaunakan mefode gravimeti denpan sample disbukan pada subu 500°C hingga dicapal
berat kanstan (ADAG, 1983). kadar param (SNI 81-2359-1991) dengan metode mengendapkan
kiorida melalui titrtasi dengan perak nitrat (AgNC,) dan potasium Kromat sebagai indikator.
Pengujian karbohidrat dengan mangestimasi kuantitus makro-karbahidral total dalam sampel
(SN 57-2370-1591).

2 -Semnaskan_UGM / Pasea Ponen (PB-10)
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Hasil dan Pembahasan

Tabel 1. Hasil pengujian ikan ter dari pasar tradisional dan supermarkel.

Ten Masi Tes Nasi Layur Layur Batas

: i (radisional]  {supermarket] (supermarkell (wradisionzl) Standar Muty
Sensory Evalugfion = ' =
Uji Sen=sor
- Drganoleplik 758 gt 6,54 713 6.9
MikFobislogy
= TPC pergram max. 1.6 % 10" 2ay1g 4% 16° 6.8 10° 1% 107
- Codiform - - <3
- Ecali ALT per =3 =3 =3 < 3 g
aram max
- Safmonella per Negatit MNegatif Megafif Magatit Magatif
gram mas
Vibrip cholersa 25 Negatit Megatit Nigatit Megatil Megatit
aram
= Vibwrici - - Megatif
parahaemolyticus
- Staphylecoccus 2 72%10° 46x10° 3,46 x 10° %10
alrsis 2 e
Eirmig
Air 40.85% 38.07% B.T8% 15,02 % Maksimal
A%
= {3aram 42 4B 24 2%, 22 35%, 36,80 % Maksimal
20%
- Abu tak larut 01170 0,05% 0,286% 2,178 % Maksimal
dalam azam 0.9%

Proses psnggaraman, pada pengolahan ikan secara iradisional dapat mempangaruhi
mule kan asin yang dihasilkan. Semakin linggi kadar garam dan lama pengoaraman dan
pangeringan, maka akan semakin menurunkan kualitas ikan asin. Merurunkan nilai protein dan
mampercepal proses nksidasl lamak (Harwati, 2002).

Hasil analisis sampel teri nasi dari supermarket yang ada di Semarang menunjukkan
data yang mashh memenuhl syarat SNI kecuall kadar garam yang sedikil melehili baias
maksimal yang diperbolehian. Kadar garam produk kan asin makeimal dalam SN adalah 20,
sedaryikan pada sampel diperoleh data kadar garam sebesar 24 29,

Secara umum kadar garam ikan asin balk yang berasal dari pasar tradisional maupun
supermarket meiebihi SNI. Standar SNI untuk kadar garam ikan asin adalah 20%. Produk ikan
asin yanp berasal dari pasar tradisional menunjukikan kadzar garam yang lebih tinggi danpada
kan asin yang dipasarkan di supermarket. Sedangkan uniuk ALT zampel yang dari pasar
tradisional melebihi SNI akan tetapi sampel yang berasal dari supsrmarkel masih berada dalam
balas yang diperbolehkan cleh SNI. Parameter yang lain yailu organclcpti, £ Cofi
Staphyfococcus atrews, Vitrio Choleras, Salmonella, kadar air dan kadar abu tak lant asam
dari sampel ikan asin baik yanyg berasal dari pasar tradisional maupun superrmarkel masih
berada pada batas yang diperbolshkan oleh SNL

Peneliian Basti of 3/, {2006), menunjuklan mikroorganisme yang terdapal dalam ikan
asin meliputi 5. aweus 12 x 10°; L. monocytogenas 14 ¥ 10°, V. parahaemalyticus 10 % 107
Mikroarganisme yang terdapat dalam ikan asin, umumnya terjadi akioal penanganan ikan pasca
ganen yang kurang baik. Mikroorganisme tersebut berasal dan kotoran-koloran hewan yang
terdapat di sekitar lingkungan pengelahan. Sadangkan dalam perslitian ini tidak didtemukan
Salmonella dan Vibrio. Adapun Sfaphyiococcus aureus ditemikan dalam jumiah yang lebin
rendah. Berdasarken dari sebelas kriteria SNI kan asin, yang tidak memenuhi SNI erdapat dua
kriteria alau sebasar +18,2%.

Semnaskon  UGM /S Pasco Panen {PB-101 - 3
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Tabsl 3 Haslk pengujian terzsi dan pasar radisiohal dan supemarket

F'E:t;ﬁjlllan Has!:' Hasu Haﬁ:‘! Haﬁ.!! Balis
Karakisristik T I'—"uﬂgupan_ F'@'ngujn;ln Feng:!uuarr F’eng_uuan Bjari o
I oras: Kotak Ferasi Terasi Mers  Terasi Mark .
B (iadeionaly Mt A B - Tt
itradisional : ‘ =
i Senson = i
_- Organoleptik 7,57 147 745 /17 7.53 4
Wkrobiology =
-~ EColl MPN per =3 = =3 <3 =3 =3
gram may
- Salmgnella per Megarif Hegatit Megatit Megail Magatif Meqatif
gram max
Vibma  cholarae Megatif Mepatit Menatid Pegal Megatif Megalif
&5 gram
Staphplotopoin ] 2y ipt i i 1,1 %108 i
L
Kimia == T s Y s
A 33.652% 40, 040% 30,3467 288345 30.648% 30-50%
Protoin 25 4410 Vet 4150 27 BE6AL 25:001% 2B.004% Maks 159
¥arbohidrat 17.9255% 143615 10, 710% 10.4657% 13.697% WMaks 2%
Garam 9.88% 28205 0, 380F% 0,413% 0.613% WMaks 110%
Ao hdak lamt 05605 - 28, 18% £3.6% 14 229 Maks
asam 1.5%

Produk terast adalah produk fermentasi dengan bakler (sciobaciivs yang berperan
dalam penguraian profein menjad: senyawa-senyawa penyusun protoin. Pangivaian torsebut,
menyebabkan timbulnya aroma fermentasi yang khas sehingga oleh korsumen, tarasi senng
digunakan sebagal bumbu penyvedap. Proses lermantasl ikan menghasilkan senyawa scnyawa
asam amino yang dapal meningkal karena selama proses ‘ermantasi berlangzung, Proses
fermontaei udang. dapat menghasidkan aroma yang khas axibat dan reaksi anlass garam,
profein dan lamak (Mohamed ef al, 2009, Peralla of al, 2005,

Hasil pengujian produk terasi dari pengambilan sempel di pasar tadisional dan
suparrrarkel, manunjukkan bahwa semua produk telan sosual dengan standar mulu SMI (Tabel
3. Hanya sehagian produk nifai cemaran mikroorganisrre melebibl ambang batas standar SN
pada Stapliviococens aureus, Terast yang betasal darl pasar nadisional terdapat 3 kriterz yang
tidak seaual dengan SHI atau sebcsar = 27,39 Sadangkan terasi dan supermatiet, tevdapat 2
kritena yang tdak sesual SN atay +18,2%. Camaran nkroorganisme disebabhan oleh
=urananya sanitasi pada proses pengolahan. Kegiatan pengolahan lerasi omurmnya dildkukan
di lanlal sehingga dapal menimbolkan konlaminasi dengan mikeocrganisme. Selain ilu
rabarsihan parg karyawsan yang kurang terjaga.

Timbulrya mikioorgamsmea, disebabkan oleh tama wakiu fermentasi relatif pandeak,
Kemudian kadar garam yang digunakan rendah, Umamnya, mikroorganisme yang mencemart
oeadik farmentasi relatif tidak tahan terhadap kadar garam nggi (Pakdeeto of al, 2007),

Kesimpulan dan Saran

Produk ikan ted nagl, ikan layur asin dan beberapa jenis larasi yang diiumpal di pasar
radisional dan supermatkel (elan memenuhl sebagian persyaratan SNl rata-rata sebesar
82 195, Mamun demikian, paru dilzkukan sosialisasi tentang SHI produk tersebut kepada para
pengolah. Agar lebih memberkan jaminan keamanan kepada konzumen, terutama di dalam
produk  ikan opar asap yang berasal dar  sUpermarket lefmyala  ditemukan  jumlan
Siaphylococcus aureus yang melebihi SML
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| Adakah perbedaan signifikan antara produk bradisional dan supsrmarks!?

 Tidak ada beda yang signifikan uriuk nasil perelifian yang saal inl sudah
dilakukan. Tapi secara mencasar, sampel dari pasar tradisional mmm

khusus meskipun fidak merulup kemungkinan sampal darl supermarket
tidak sesuai congan standar SHL
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