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HASIL UJI CEMARAN KIMIA,  

LOGAM, dan MIKROBA 
IKAN PINDANG DI TULUNGAGUNG 

Hasil uji cemaran kimia 
ikan pindang di Tulun-
gagung adalah: kadar 
garam 2,43% (aman) 
kadar air 67,4% 
(melebihi standar 
60%), kandungan for-
malin tidak ditemukan 
(aman). 

 
Hasil uji cemaran 
logam adalah: kadmi-
um 0,094 mg/kg 
(aman), timbal tidak 
terdeteksi (aman), ti-
mah tidak terdeteksi 
(aman), arsen 1,54 
mg/kg (melebihi 
standar 1), kromium 
tidak terdeteksi 
(aman), merkuri tidak 
terdeteksi (aman). 

 
Hasil uji cemaran 
mikroba adalah: Esche-
richia coli <3 APM/g 
(aman), Salmonella 
spp. negatif (aman), 
Staphylococcus aureus 
<10 kol/g (aman), ang-
ka lempeng total >2,5 
x 105 kol/g (melebihi 
standar 1 x 104 kol/g), 
Vibrio cholera negatif 
(aman). 

Hasil uji cemaran kimia 
ikan pindang di Tulun-
gagung adalah: kadar 
garam 1,70% (aman) 
kadar air 68,9% 
(melebihi standar 
60%), kandungan for-
malin tidak ditemukan 
(aman). 

 
Hasil uji cemaran 
logam adalah: kadmi-
um 0,122 mg/kg 
(aman), timbal tidak 
terdeteksi (aman), ti-
mah tidak terdeteksi 
(aman), arsen 1,19 
mg/kg (melebihi 
standar 1), kromium 
tidak terdeteksi 
(aman), merkuri tidak 
terdeteksi (aman). 

 
Hasil uji cemaran 
mikroba adalah: Esche-
richia coli <3 APM/g 
(aman), Salmonella 
spp. negatif (aman), 
Staphylococcus aureus 
<10 kol/g (aman), ang-
ka lempeng total >5,7x 
103 kol/g (aman), Vib-
rio cholera negatif 
(aman). 

Sampel A Sampel B 

Keterangan: Sampel A (Ikan pindang dari pantai Prigi) 
        Sampel B (Ikan pindang dari pantai Popoh) 

“Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lau-
tan (untukmu) agar kamu dapat memakan 

dari padanya daging yang segar (ikan), dan 
kamu mengeluarkan dari lautan itu perhia-

san yang kamu pakai; dan kamu melihat 
bahtera berlayar padanya, dan supaya 

kamu mencari (keuntungan) dari karunia-
Nya, dan supaya kamu bersyukur.”  

 
(QS. An-Nahl [16] : 14).  



 

PENGERTIAN IKAN PINDANG 

Istilah pindang adalah 
hasil olahan dari ikan, yang 
dilakukan dengan cara 
mengkombinasi antara 
pemasakan dan penggara-
man (SNI 2717:2017). Ikan 
yang telah dipindang akan 
mempunyai kenampakan, 
tekstur, rasa, bau yang khas 
dan bervariasi tergantung 
pada jenis ikan yang dipin-
dang, kadar garam, dan la-
ma perebusan.  

 

SYARAT MUTU DAN KEAMANAN PRODUK 

 
BAHAYA CEMARAN MIKROBA 

Hasil pengujian ALT dapat dijadikan parameter  
kualitas pada ikan. Dari hasil uji ini dapat 
dilihat seberapa banyak bakteri atau mikroor-
ganisme dalam ikan yang mungkin ada-
lah bakteri patogen berbahaya.  

Pada beberapa jenis Escherichia coli yang 
patogen dapat menyebabkan infeksi pada 
saluran kemih. Bakteri ini juga 
menghasilkan enterotoksin yang dapat 
menyebabkan diare.  

 

 
BAHAYA CEMARAN KIMIA 

Jika kadar garam terlalu tinggi akan mengubah 
tekstur ikan pindang menjadi terlalu padat dan 
cita rasa terlalu asin. 

Efek formalin pada kesehatan manusia 
langsung terlihat, sepert iritasi, alergi, 
kemerahan, mata berair, mual, muntah, 
rasa terbakar, sakit perut dan pusing. 

 

BAHAYA CEMARAN LOGAM 

Salmonella merupakan bakteri patogenik 
enterik sebagai penyebab utama penyakit 
bawaan dari makanan.  

Staphylococcus aureus dapat menyebabkan 
keracunan, ditandai dengan mual, muntah, 
dan diare hebat tanpa disertai demam. 

Vibrio cholerae menyebabkan infeksi kolera. 
Efek mematikan dari penyakit ini adalah hasil 
dari racun yang dihasilkan bakteri di usus kecil.  

Akumulasi kronis kadmium dapat mengaki-
batkan kerusakan tubular ginjal dan kanker.  

Timbal dapat menyebabkan kerusa-
kan otak dan ginjal yang dapat berakhir 
dengan kematian. 

Timah dapat merusak berbagai organ tubuh 
manusia, terutama sistem syaraf, sistem 
pembentukan darah, ginjal, sistem jantung, 
dan sistem reproduksi.  

Arsen tergolong beracun dan san-
gat berbahaya, karena kita bisa saja 
terpapar zat kimia ini tanpa menyada-
rinya.  

Kromium berpengaruh terhadap keracunan  
yang bisa menyebabkan kanker paru, iritasi 
hidung, ulkus hidung, hipersensitivitas, reaksi 
dermatitis dan asma.  

Merkuri organik dari jenis me-
thyl mercury dapat memasuki plasenta dan 
merusak janin pada wanita hamil sehingga 
menyebabkan cacat bawaan, kerusakan 
DNA dan kromosom, mengganggu saluran 
darah ke otak, serta menyebabkan kerusa-
kan otak.  

Jika kadar air terlalu tinggi mikroorganisme gam-
pang berkembang biak dan ikan cepat busuk. 

https://id.wikipedia.org/wiki/Otak
https://id.wikipedia.org/wiki/Ginjal

