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ABSTRAK 

 Ikan dan hasil perikanan merupakan produk pangan yang mudah 

membusuk. Tanpa pengawetan atau pengolahan, ikan akan membusuk 6-8 jam 

setelah mati. Penelitian ini ditujukan mengevaluasi mutu mikrobiologis dan 

sensoris ikan kering asin, ikan kering tawar, dan ikan asap yang dipasarkan di 

Pasar Jodoh, Kota Batam. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metoda survey, dan pengambilan sampel  menggunakan metoda purposive 

sampling, Kadar air ikan kering asin berkisar antara 21,34% dan 25,73%, ikan 

kering tawar antara 12,58%, dan 18,73%, ikan asap antara 18,53% dan 20,75%. 

Nilai ALT ikan kering asin antara 5,27 x 104 - 1,26 x 105 koloni/g dan ikan 

kering tawar antara 6,88 x 104- 1,58 x 105 koloni/g sedangkan ikan asap berkisar 

6,04 x 104 - 1,94 x 105koloni/g . Nilai koliform ikan kering asin, ikan kering 

tawar dan ikan asap yang dipasarkan di Pasar Jodoh Batam berkisar antara 3,00 

APM/g hingga 3,30 APM/g. Koliform fekal yang negative ikan olahan 

menunjukkan tidak terkontaminasi bakteria tinja atau Escherichia coli. Penilaian 

sensoris Ikan olahan yang berumur 2 minggu lebih rendah nilai sensorisnya dari 

ikan olahan yang berumur 1 minggu, walaupun demikian, sebagian besar ikan 

olahan memiliki nilai di atas 7,00 sebagai standar SNI. Secara umum, ikan olahan 

yang dipasarkan di Pasar Jodoh, Batam memenuhi standard SNI, kecuali ikan 

kerisi asin, ikan bulu ayam tawar dan ikan asap patin yang memiliki nilai bau 

yang sedikit di bawah standar SNI. 

Kata kunci: ikan kering asin, ikan kering tawar, ikan asap, mutu mikrobiologis 

penilaian sensoris. 
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ABSTRACT 

 

 Fish and fishery products are food products that rot easily. Without 

preservation or processing, the fish will rot 6-8 hours after death. This research is 

aimed at evaluating the microbiological and sensory quality of salted dried fish, 

salted dried fish, and smoked fish marketed at Jodoh Market, Batam City. The 

methods used in this study are the survey method, and sampling using the 

purposive sampling method, the water content of salted dried fish ranges between 

21.34% and 25.73%, fresh dried fish between 12.58%, and 18.73%, smoked fish 

between 18.53% and 20.75%. The ALT value of salted dried fish is between 

5,27x104 - 1,26x105colony/g and fresh dried fish is between 6,88x104- 1,58x105 

colony/g while smoked fish is around 6,04x104 - 1,94x105 colony/g. The 

colliform value of salted dried fish, dried fish and smoked fish marketed in Batam 

Jodoh Market ranges from 3.00 APM/g to 3.30 APM/g. Fecal coliform that are 

negative for processed fish show that they are not contaminated with fecal 

bacteria or Escherichia coli. Sensory assessment of processed fish aged 2 weeks is 

lower in sensory value than processed fish aged 1 week, however, most processed 

fish have a value above 7.00 as the SNI standard. In general, processed fish 

marketed in Jodoh Market, Batam meets SNI standards, except for salted kerisi 

fish, fresh chicken feather fish and catfish that have odor values that are slightly 

below SNI standards. 

Keywords: fresh dried fish, microbiological, salted dried fish, smoked fish, 

sensory assessment. 
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PENDAHULUAN 

 

 Ikan dan hasil perikanan 

lainnya merupakan produk pangan 

yang mudah membusuk. Tanpa suatu 

cara pengawetan atau pengolahan, 

ikan biasanya akan membusuk 6-8 

jam setelah mati. Proses pembusukan 

hasil perikanan dapat disebabkan 

oleh proses mikrobiologis, enzimatis 

dan mekanis (Hasan et al. 2022). 

Oleh karena itu, tidakan penanganan, 

pengawetan dan pengolahan perlu 

dilakukan agar ikan tetap dalam 

kondisi layak dikonsumsi sampai ke 

konsumen. 

Selain cepat membusuk, ikan 

akan terkontaminasi oleh bakteri 

pathogen pada saat penyimpanan 

maupun selama distribusi sehingga 

dapat menyebabkan penyakit bagi 

konsumen (Dwiyitno 2010). Dengan 

demikian, pengawasan mutu baik 

ikan segar maupun olahan sangat 

diperlukan untuk memastikan ikan 

aman dikonsumsi. 

Produk olahan hasil 

perikanan secara umum didominasi 

oleh ikan asin, ikan asap dan ikan 

pindang, yang volumenya mencapai 

67,0%; dan sisanya adalah abon ikan 

17,9%, terasi dan tepung ikan 6,0%; 

serta bakso ikan, empek-empek dan 

otak-otak ikan 4,1% (Dirjen PDSKP 

2015). Selanjutnya, produksi ikan 

olahan Kota Batam tahun 2018 

adalah 1.055,55 ton (Dinas Perikanan 

Kota Batam 2018). Produksi ikan 

olahan dengan demikian memiliki 

peranan penting dalam memenuhi 

permintaan ikan di daerah ini  

   Pengolahan ikan dilakukan 

dengan  penggaraman ikan 15-20% 

dari berat ikan, dan dikeringkan 

dengan sinar Matahari selama 1-2 

hari sampai kadar air 15-20% 

(Siregar 2004). Selanjutnya, teknik 

pengolahan ikan asap dilakukan 

dengan mengasap ikan di dalam 

rumah asap pada suhu 60-90oC 

sampai ikan masak, bewarna kuning 

kecoklatan dengan kadar air 15-20% 

(Hasan et al. 2016). Hasil olahan 

ikan asin dan ikan asap ini 

selanjutnya disimpan dalam kardus 

pada suhu ruang selama beberapa 

hari dan kemudian dipasarkan tanpa 

kemasan di pasar-pasar tradisional.  

Pengawasan mutu ikan asin 

maupun asap, setelah pengolahan 

atau sewaktu penyimpanan dan 

pemasaran merupakan aspek sangat 

penting untuk menjamin agar produk 

tidak terkontaminasi mikroba 

pembusuk maupun pathogen yang 



dapat memperpendek masa simpan 

produk dan  dapat membahayakan 

kesehatan konsumen. Menurut 

Kasozu et al.  (2016) beberapa jenis 

mikroba yang ditemukan pada ikan 

asin dan asap terdiri dari 

Staphylococcus aureus, kelompok 

coliform, dan Clostridium sp. Selain 

itu, Salmonella sp. Vibrio 

parahaemolyticus, Bacillus cereus, 

dan Pseudomonas sp. juga 

ditemukan pada ikan asin dan asap.  

Kontaminasi bakteri pada 

produk perikanan dapat terjadi waktu 

pengolahan, penyimpanan dan 

pemasaran, yang berasal dari para 

pekerja, alat-alat yang digunakan dan 

lingkungan yang tidak hygiene 

(Prihantoro 2014 dan Sulistijowati et 

al. 2011). Selain bakteria, ikan 

pindang, ikan asin dan ikan asap 

sering pula ditumbuhi kapang 

Aspergillus sp  dan Penicillium sp. 

yang menyebabkan penengikan dan 

rasa masam serta perubahan tekstur 

(Montiel et al. 2012). 

Peraturan Pemerintahan Nomor 

57, 2015, mengemukakan bahwa 

proses pengolahan ikan dan produk 

yang dihasilkan wajib memenuhi 

persyaratan kelayakan pengolahan 

ikan, sistem jaminan mutu, dan 

keamanan hasil perikanan. Kriteria 

mutu secara objektif yang 

direkomendasikan untuk menguji 

tingkat kesehatan (wholesomeness) 

dan keamanan (safety) ikan asin dan 

asap adalah uji kadar air, 

mikrobiologis dan sensoris. Uji 

mikrobiologis terdiri dari hitungan 

bakteri aerobik, Salmonella sp, dan 

Faecal Coliform. Uji sensoris terdiri 

dari kenampakan, tekstur, dan bau. 

Pada penelitian ini, status kadar air, 

mutu mikrobiologis dan sensoris 

dieveluasi terhadap ikan kering asin, 

ikan kering tawar, dan asap yang 

dipasarkan di Pasar Jodoh, Batam. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam 

pelnellitian ini adalah sampell ikan 

olahan yang te lrdiri dari ikan kelring 

asin (layur dan ke lrisi), ikan ke lring 

tawar (ikan bulu ayam tawar) dan 

ikan asap (patin dan le llel). Bahan 

lainnya adalah bahan-bahan untuk 

analisis mikrobiologis, selnsoris dan 

kadar air, yaitu aquadels, Tryptic Soy 

Agar (TSA), Buffelreld Pelptonel Watelr 

(BPW), Lactosel Broth (LB), E lC 

Broth, BGLB Broth, Helctoeln Elntelric 

(HEl), Xylosel lysinel deloxyc holate l 

agar (XLD), Rappaport-Vassiliadis 



(RV). Alat yang digunakan adalah, 

laminary flow, watelrbath, bunseln, 

hot platel, magneltic stirrelr, cawan 

peltri, cawan porselleln jarum osel, 

timbangan analitik, inkubator, oveln, 

watelr bath, auto clavel, tabung relaksi, 

E lrlelmelyelr, pipelt ukur, gellas ukur, 

mikropipelt, pipelt teltels, stomachelr, 

delsikator dan plastik stelril.  

 

Metode  

 Meltodel yang digunakan 

dalam pelnellitian ini adalah meltoda 

survely, dan pelngambilan sampe ll  

melnggunakan me ltoda purposive l 

sampling, dimana sampe ll yang 

diambil didasarkan pada tujuan 

telrtelntu, dalam hal ini status mutu 

mikrobiologis dan se lnsoris ikan 

belrdasarkan jelnis olahan, je lnis ikan, 

asal produksi dan umur olahan yang 

dipasarkan di Pasar Jodoh Batam. 

Parameltelr yang diuji telrdiri dari 

mutu mikrobiologis (total baktelri 

aelrobik, faelcal coliform, Salmonellla 

sp), selnsoris (rupa, telkstur, bau) dan 

kadar air.   

 

Prosedur Penelitian  

Pengambilan Sampel 

 Sampell yang telrdiri dari ikan 

kelring asin (layur dan kelrisi), ikan 

kelring tawar (bulu ayam) dan ikan 

asap (lellel asap dan patin asap) yang 

masing masing be lrumur 1 dan 2 

minggu seltellah diproduksi, disampe ll 

selcara acak dari 3 peldagang ikan di 

Pasar Jodoh Kota Batam.  Sampell 

dikelmas dalam plastik stelril dan 

dibelri labell selsuai delngan jelnis dan 

umur produksi.  Sampe ll sellanjutnya 

diangkut kel laboratorium di dalam 

kotak styrofoam untuk pelngujian 

mikrobiologis, se lnsoris dan kadar air. 

 

Analisis Kadar Air (AOAC 2005) 

 Cawan porselleln dikelringkan 

dalam oveln pada suhu 105 oC sellama 

1 jam. Cawan telrselbut dileltakkan ke l 

dalam delsikator kelmudian ditimbang 

menggunakan timbangan analitik. 

Sampell selbanyak 5 g dimasukkan ke l 

dalam cawan telrselbut, kelmudian 

dikelringkan delngan oveln pada suhu 

105 oC  sellama 5 jam atau hingga 

belratnya konstan. Cawan telrselbut 

kelmudian dimasukkan kel dalam 

delsikator dan ditimbang kelmbali. 

 

Analisis Mikrobiologis 

Angka Lempeng Total (ALT) (SNI 

01-2332.3-2006) 

 Selbanyak 25 g sampell 

ditimbang, dimasukan ke l dalam 

platik stelril dan die lncelrkan delngan 

225 mL larutan Buffelreld Pelptone l 



Watelr (BPW) stelril dan disstomachelr 

hingga homogeln (pelngelncelran 10-1). 

Satu mL larutan sampell 10-1 dipipelt 

kel dalam tabung relaksi belrisi 9 mL 

BPW untuk melndapatkan sampe ll 

pelngelncelran 10-2. Satu mL larutan 

sampell 10-2 dipipelt kel dalam tabung 

relaksi belrisi 9 mL BPW untuk 

melndapatkan sampe ll pelngelncelran 

10-3. Delngan cara yang sama, sampe ll 

dielncelrkan sampai 10-5.   

Selbanyak 1 mL larutan 

sampell dari seltiap pelngelncelran 

diselbarkan pada pe lrmukaan meldia 

TSA delngan batang kaca be lrbelntuk 

L stelril.  Meldia diinkubasi pada suhu 

35oC sellama 24 jam delngan posisi 

cawan peltri telrbaik. Jumlah koloni 

yang tumbuh pada meldia (25-250 

koloni) dihitung selcara manual 

melnggunakan colony countelr.  

 

Koliform dan Fekal koliform (SNI 

01-2332.1-2015) 

Selbanyak 25 g sampell 

ditimbang dan dimasukkan kel dalam 

plastik stelril dan ditambahkan 225 

ml Buffelreld Pelptonel Watelr dan 

dihomogelnkan delngan  stomachelr 

(pelngelncelran 10-1). Delngan 

melnggunakan pipelt stelril, 1 mL 

larutan dipindahkan kel dalam 9 mL 

larutan Buffelreld Pelptonel Watelr dan 

dikocok, untuk melndapatkan 

pelngelncelran 10-2. Delngan cara yang 

sama, dibuat pelngelncelran 10-3, 10-4 

dan 10-5.  

Untuk pelnelgasan koliform, 1 

osel sampell tabung LB positif 

diinokulasikan kel tabung BGLB 

Broth yang belrisi tabung Durham, 

dan diinkubusi pada suhu (35 ± 1)oC 

sellama (48 ± 2) jam. Tabung BGLB 

positif ditandai de lngan produksi gas 

dalam tabung Durham. Inokulasikan 

dari tabung LB yang positif ke l 

tabung E lc Broth yang belrisi tabung 

Durham delngan melnggunakan jarum 

osel, inkubasi E lC Broth dalam sellama 

(48 ± 2) jam pada suhu (45 ± 0,5) oC. 

Watelrbath harus dalam keladaan 

belrsih, air di dalamnya harus lelbih 

tinggi dari tinggi cairan yang ada 

dalam tabung yang akan diinkubasi.  

Kelmudian pelriksa tabung E lc 

broth dan tabung positif ditandai 

delngan kelkelruhan dan gas dalam 

tabung durham. Dari tabung E lC 

Broth yang positif melnggunakan 

batang kaca belrbelntuk L stelril ke l 

E lMB agar. Inkubasi sellama (24 ± 2) 

jam pada suhu (35 ± 1)oC koloni 

Faelcal coliform telrduga melmbelrikan 

ciri yang khas yaitu hijau meltalik. 



Kelmudian dilakukan pelrhitungan 

koloni pada seltiap cawan peltri.  

Analisis sensoris (SNI 2725-2013 dan 

SNI 8273-2016) 

Analisis selnsori dilakukan 

telrhadap ikan ke lring asin, ikan 

kelring tawar dan ikan asap olelh 6 

panellis telrlatih (selrtifikat telrlampir) 

yang telrdiri dari staf BKIPM Batam. 

Uji selnsoris melnggunakan scorel 

shelelt SNI 01-2346-2015 untuk ikan 

kelring asin dan ikan ke lring tawar dan 

scorel shelelt SNI 2346:2011 delngan 

skala 9-1 untuk ikan asap. dimana 9 

selbagai nilai telrtinggi dan 1 nilai 

telrelndah.   

Sampell disiapkan de lngan 

melmotong ikan ukuran 50 g dan 

sampell ditaruh di dalam piring. 

E lnam panellis diminta me lnilai 

kelnampakan, aroma, telkstur dan 

pelrtumbuhan jamur melnggunakan 

scorelshelelt yang sudah dise ldiakan. 

Nilai selnsoris produk adalah nilai 

rata-rata dari 6 orang pane llis untuk 

sampell telrselbut. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kondisi Produk Ikan Olahan 

Ikan olahan yang dipasarkan 

di Pasar Jodoh Batam telrdiri dari 

ikan kelring asin, ikan ke lring tawar 

dan ikan asap dari be lrbagai jelnis 

ikan. Namun je lnis yang diambil 

selbagai sampell dalam pelnellitian ini 

adalah ikan yang dominan atau 

jumlahnya lelbih belsar, yaitu ikan 

kelring asin dari je lnis layur 

(Trichiurus sp) dan kelrisi 

(Nelmiptelrus sp), ikan ke lring tawar 

dari jelnis bulu ayam (Thryssa 

seltirostris) dan ikan asap dari je lnis 

patin (Pangasius sp) dan lelle l 

(Clarias sp). Telrdapat 4 peldagang 

yang melnjual ikan olahan di Pasar 

ini, dan melrelka melnjual produk yang 

sama. Belrdasarkan informasi dari 

peldagang ikan, ikan olahan yang 

dipasarkan di pasar Jodoh be lrasal 

dari belrbagai daelrah di selkitar Pulau 

Batam.  

 Pelmasaran ikan olahan 

dilakukan di kios-kios yang te lrdapat 

di dalam pasar telrselbut. Produk yang 

tidak telrjual disimpan ke lmbali dalam 

karung atau kardus, dan elsok harinya 

dipajang atau dijual ke lmbali. 

Melnurut peldagang, produk olahan 

pelrikanan te lrselbut biasanya 

melmelrlukan waktu 1-3 minggu 

sampai telrjual habis dan diganti 

delngan produk baru. 

 

Kondisi Pasar Ikan Olahan 

Lokasi pasar jodoh be lralamat 

di Jalan Duyung, Ke lcamatan Lubuk 



Baja, Kota Batam. Pasar Jodoh 

telrdiri dari bangunan pe lrmaneln 

belrukuran 50 x 50 m, Ikan olahan 

dijual di kios-kios belrukuran 3 x 3 m, 

yang telrdiri lantai dari ke lramik, 

dinding dari belton dan pellafon dari 

gypsum.  

Ikan olahan ditaruh dalam 

karung goni, kardus dan nampan 

telrbuka, dan dipajang di atas me lja 

belrsamaan delngan relmpah-relmpah, 

tellur dan produk olahan makanan 

lainnya. Konsumelr datang me lmbelli 

delngan melmilih dan melmilah produk 

yang disukainya de lngan tangan 

tellanjang.  

Kondisi pelmasaran selpelrti 

ini, sangat me lmungkinkan telrjadinya 

kontaminasi produk de lngan wadah 

pelnyimpanan, udara dan tangan para 

pelmbelli. Kondisi temlpat pelnjualan 

ikan di Pasar Jodoh Batam dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Kondisi te lmpat pelnjualan 

ikan di Pasar Jodoh Batam. 

 

 Kadar Air 

Rata-rata kadar air ikan 

olahan yang dipasarkan di Pasar 

Jodoh Batam dapat dilihat pada 

Tabell 1. 

Tabell 1. Kadar air ikan olahan yang 

dipasarkan di Pasar Jodoh Batam 

 

Tabell 1 di atas me lnunjukan 

bahwa kadar air ikan olahan 

belrvariasi melnurut jelnis olahan, je lnis 

ikan dan umur produk. Kadar air 

ikan kelring asin belrkisar antara 

21,34% dan 25,73%, ikan ke lring 

tawar antara 12,58%, dan 18,73%, 

ikan asap antara 18,53% dan 20,75%. 

Ikan asin celndrung melmiliki kadar 

air yang lelbih tinggi dari ikan asap. 

Kelnyataan ini mungkin dise lbabkan 

ikan asin dike lringkan delngan sinar 

Matahari, seldangkan ikan asap 

dikelringkan delngan pelngasapan pada 

Jenis Ikan Olahan 

Kadar air (%) 

Ikan umur 1 

minggu 

Ikan umur 2 minggu 

Layur asin 23,92 ± 2,50 25,73 ± 1,70 

Kelrisi asin 21,34 ± 3,19 24,89 ± 1,74 

Bulu ayam tawar 12,58 ± 1,25 18,73 ± 3,04 

Patin asap 11,62 ± 3,07 20,75 ± 2,10 

Lellel asap 9,82 ± 1,51 18,53 ± 1,87 



suhu yang lelbih tinggi, 60-100ºC 

(Hasan 2012). 

Kadar air juga be lrbelda 

melnurut jelnis, khususnya ke ltelbalan 

daging ikan. Ikan bulu ayam 

melmiliki kadar air yang le lbih relndah 

dibandingkan delngan ikan layur dan 

kelrisi.  

Sellanjutnya kadar air ikan 

juga dipelngaruhi olelh kellelmbaban 

pada selwaktu pelnyimpanan (Pratiwi 

elt al. 2019) dan kadar air ikan asin 

yang lelbih tinggi dari ikan tawar 

pada pelnellitian ini mungkin 

diselbabkan ikan asin me lnye lrap air 

lelbih tinggi dari ikan tawar se lwaktu 

pelnyimpanan.  

Belrdasarkan umur produk, ikan 

kelring asin, ikan kelring tawar dan ikan 

asap yang belrumur 2 minggu melmiliki 

kadar air lelbih tinggi dari belrumur 1 

minggu.  

 

        Kelnyataan ini belrkaitan delngan 

kondisi pelnyimpanan dimana ikan 

tidak dikelmas dalam ke lmasan keldap 

udara selhingga ikan melnyelrap uap 

air dari lingkungannya. Walaupun 

delmikian, kadar air ikan olahan (ikan 

kelring asin, ikan ke lring tawar, dan 

asap) masih me lmelnuhi standar (SNI 

01-2721-2009) yaitu 40% untuk ikan 

kelring asin dan ikan ke lring tawar 

60% untuk ikan asap (SNI 

2725:2013).           

 

Mutu Mikrobiologis 

 Mutu Mikrobiologis yang 

melliputi, Angka Lelmpelng Total 

(ALT), koliform, koliform felkal pada 

ikan olahan yang dipasarkan di Pasar 

Jodoh, Batam dapat dilihat pada 

Tabell 2.   

Tabell 2. Nilai ALT, koliform, 

koliform felkal ikan olahan yang 

dipasarkan di Pasar Jodoh Batam. 

Jenis Ikan 

Olahan 

ALT 

(koloni/gr

) 

Koliform 

(APM) 
Koliform fekal 

Umur 1 minggu    

Layur asin 5,27 x 104 3,00 Nelgatif 

Kelrisi asin 6,73 x 104 3,00 Nelgatif 

Bulu ayam tawar 6,88 x 104 3,00 Nelgatif 

Patin asap 6,71 x 104 3,00 Nelgatif  

Lellel asap 6,04 x 104 3,00 Nelgatif 

Umur 2 minggu    

Layur asin  1,00 x 105 3,30 Nelgatif 

Kelrisi asin 1,26 x 105 3,30 Nelgatif 

Bulu ayam tawar 1,58 x105 3,30 Nelgatuf 

Patin asap 1,69 x 105 3,30 Nelgatif 

Lellel asap 1,94 x 105 3,30 Nelgatif 



Angka Lempeng Total 

Dari data Tabe ll 2 di atas 

dapat ditelrangkan bahwa nilai angka 

lelmpelng total (ALT) ikan olahan 

tidak banyak belrbelda antar je lnis 

olahan dan je lnis ikan. Nilai ALT 

ikan kelring asin umur yang sama 

tidak jauh belrbelda delngan ikan 

kelring tawar dan ikan asap.   

Belgitu pula ikan ke lring asin 

yang dibuat dari ikan layur asin pada 

umur yang sama tidak be lrbelda 

delngan ikan ker lisi asin. Nilai ALT 

ikan kelring asin antara 5,27 x 104 - 

1,26 x 105 koloni/g dan ikan kelring 

tawar antara 6,88 x 104- 1,58 x 105 

koloni/g seldangkan ikan asap 

belrkisar 6,04 x 104 - 1,94 x 

105koloni/g.  

Nilai ALT yang relndah pada 

ikan kelring asin mungkin dise lbabkan 

olelh pelranan garam yang be lrsifat 

baktelriostatik atau me lnghambat 

pelrtumbuhan bakte lria. Thariq elt al. 

(2014) melnelrangkan bahwa garam 

melrupakan bahan yang dapat 

melncelgah pelrtumbuhan bakte lri 

patogeln dan bakte lri pelmbusuk. 

Walaupun delmikian, nilai ALT ikan 

kelring asin, ikan ke lring tawar dan 

ikan asap yang dipasarkan di Pasar 

Jodoh ini masih be lrada dalam batas 

standar SNI 7388-2009 telntang 

celmaran mikroba pada ikan kelring 

asin dan asap, yaitu 5,0 x 105 

koloni/g.  

 

Koliform dan koliform fekal 

Total koliform pada ikan 

olahan yang dipasarkan di Pasar 

Jodoh (Tabell 2) melnunjukan bahwa 

ikan kelring asin, ikan ke lring tawar 

dan ikan asap yang dipasarkan di 

Pasar Jodoh Batam belrkisar antara 

3,00 APM/g hingga 3,30 APM/g. 

Angka koliform telrselbut mellelbihi 

APM maksimal yang diteltapkan SNI 

7388:2009 yaitu <3 APM/g.  

Total koliform ikan olahan 

tidak belrbelda antar je lnis olahan dan 

jelnis ikan, akan teltapi total koliform  

belrbelda antara umur ikan, dimana 

ikan olahan yang be lrumur 2 minggu 

melmiliki total koliform yang le lbih 

tinggi (3,30 APM/g) dari 1 minggu 

(3,00 APM/g).  

Baktelri koliform te lrselbut 

dibeldakan kelpda dua grup, koliform 

felkal yaitu E lschelrichia coli dan 

koliform non fe lkal yaitu 

E lntelrobactelr aelrogelnels, Cytrobactelr 

sp dan Klelbsiellla sp (Widya elt al. 

2016).  



Melnurut Rohana elt al. (2016)      

aktivitas mikroba dipelngaruhi 

delngan lamanya pelnyimpanan, 

dimana selmakin lama pelnyimpanan 

suatu produk pangan maka jumlah 

baktelri selmakin melningkat. Hasil uji 

koliform felkal yang nelgativel pada 

ikan olahan ini me lnunjukan produk 

tidak telrkontaminasi bakte lria tinja 

atau Elschelrichia coli. 

Mutu Sensori 

 Hasil uji selnsoris ikan kelring 

asin, ikan kelring tawar dan ikan asap 

yang dipasarkan di Pasar Jodoh, 

Batam ditampilkan pada Tabe ll  3.  

Tabell 3. Rata-Rata nilai selnsoris ikan 

kelring asin, ikan kelring tawar dan 

ikan asap yang dipasarkan di Pasar 

Jodoh, Batam. 

 

Pelnilaian selnsoris ikan 

olahan pada pelnellitian ini tidak 

banyak belrbelda antar je lnis olahan 

dan antar jelnis ikan, akan teltapi mutu 

selnsoris sangat dite lntukan olelh lama 

pelnyimpanan. Ikan olahan yang 

belrumur 2 minggu le lbih relndah nilai 

selnsorisnya dari ikan olahan yang 

belrumur 1 minggu, Selmakin lama 

umur ikan maka se lmakin relndah 

nilai selnsoris. Walaupun de lmikian, 

selbagian belsar ikan olahan me lmiliki 

nilai di atas 7,00 se lbagai standar 

mutu minimum ikan olahan me lnurut 

(SNI 8273:2016) me lnjadi acuan pada 

sampell ikan kelring asin dan ikan 

kelring tawar dan (SNI 2725:2013) 

melnjadi acuan pada sampe ll ikan  

asap. Pada sampell ikan kelrisi asin, 

bulu ayam tawar, patin asap yang 

belrumur 2 minggu me lmiliki nilai 

selnsoris di bawah 7,00. Telrdapat 

korellasi positif antara mutu selnsoris 

Jelnis Sampell 
Nilai Selnsoris 

Kelnampakan Bau Telkstur 

Umur 1 minggu    

 Layur Asin 8,7 ± 0  8,9 ± 0,17 8,9 ± 0,17 

 Kelrisi Asin 8,8 ± 0,17  8,9 ± 0,17 8,9 ± 0,17 

 Bulu Ayam Tawar  8,8 ± 0,17  8,9 ± 0,17 8,9 ± 0,17 

 Patin Asap 8,7 ± 0  8,9 ± 0,17 8,9 ± 0,17 

 Lellel Asap 8,7 ± 0  8,9 ± 0,17 8,9 ± 0,17 

Umur 2 minggu    

 Layur Asin 7,7 ± 0  7 ± 0 7,3 ± 0 

 Kelrisi Asin 7,3 ± 0  6,9 ± 0,17 7,2 ± 0,17 

 Bulu Ayam Tawar  7 ± 0  6,76 ± 0,40 7,2 ± 0,17 

 Patin Asap 7,3 ± 0  6,9 ± 0,17 7,3 ± 0 

 Lellel Asap 7 ± 0  7,1 ± 0,17 7,3 ± 0 



dan mikrobiologis produk olahan 

yang dipasarkan di Pasar  Jodoh ini, 

dimana ikan olahan yang me lmiliki 

nilai mikrobiologis (ALT) yang 

tinggi diikuti ole lh nilai selnsoris yang 

relndah.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Kesimpulan  

 Belrdasarkan hasil pelnellitian 

yang tellah dilakukan dapat 

disimpulkan bahwa ikan olahan yang 

dipasarkan di Pasar Jodoh, Batam 

melmiliki kadar air: ikan kelring asin 

belrkisar antara 21,34% dan 25,73%, 

ikan kelring tawar antara 12,58%, 

dan ikan asap antara 18,53% dan 

20,75%.  

Nilai ALT ikan olahan adalah 

ikan kelring asin 5,27 x 104 

koloni/gram sampai 1,26 x 105 

koloni/g, dan ikan kelring tawar 

antara 6,88 x 104- 1,58 x 105 

koloni/g seldangkan ikan asap 

belrkisar 6,04 x 104 - 1,94 x 

105koloni/g. koliform 3,00 APM/g 

sampai 3,30 APM/g, koliform felkal 

negative.  

 Nilai selnsoris ikan olahan 

belrkisar antara 6,76 dan 8,9. Selcara 

umum, ikan olahan yang dipasarkan 

di Pasar Jodoh, Batam me lmelnuhi 

standard SNI, kelcuali ikan kelrisi 

kelring asin, ikan bulu ayam ke lring 

tawar dan ikan asap patin yang 

melmiliki nilai bau yang se ldikit di 

bawah standar SNI. 

 

Saran 

Pelnellitian mutu 

mikrobiologis dan se lnsoris yang 

dilakukan ini hanya be lrdasarkan satu 

kali pelngambilan sampe ll, yaitu pada 

bulan Delselmbelr 2022 sampai Januari 

2023 saja, selhingga hasil pe lnellitian 

hanya melnggambarkan status mutu 

pada waktu telrselbut. Olelh karelna itu 

agar hasil pe lnellitian dapat 

melnggambarkan status mutu yang 

lelbih relprelselntatif, pelnellitian selcara 

pelriodik (seltiap 3 bulan) pe lrlu 

dilakukan.   
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