
Bulclrn Teknologi Hasil Perikanan. Vol. 11. No. 2. Th-1996 

MEMPERPANJANG DAYA AWET PINDANG DENGAN 
MENGGUNAKAN GANGGANG LAUT 
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PENDAHULUAN 

Pindang merupakan salah satu hasil olahan ikan tradisional yang banyak 
disuka ole11 masyalakat. Selain rasanya tidak terlaiu asin dan hampir menyerupai 
rase ikan segarjuga memiliki aroma yang khas. Namun dibalik nilai lebihnya, ada 
seji~nilah permasalahan yang tak kunjung tuntas, yaitu daya awetnya yang rendah 
dan cepat mengalami kebusukan. Umumnya picdang hanya tahan 2 sampai 4 
hari untuk pindang naya dan 2 minggu untuk pindang paso (Nitibaskara, 1980). . 
Cepatnya pindang mcngalami kebusukan salah sa:unya diakibatkan oleh aktivitas 
bakteri yang terkandung dalam ikan itu sendiri. Berkenaan dengan upaya 
memperpanjang daya awet pindang ini telah banyak penelitian yang dilakukan, di 
antaranya sterilisasi paso yang digunakan dalam pembuatan pindang 
(Hardjohutomo, 1957), penggunaan humektan untuk mengatur aktivitas air 
pindang, dehidrasi dan pasteurisasi (Kumalanigsih, 1989). Tapi hingga kini belum 
ditemukan cara pengawetan yang aplikatif, murah dan mudah dilakukan. 

Bertolak dari permasalah tersebut, kami merasa terpanggil untuk melakukan 
penelitian mencari alternatif upaya memperpanjang daya awet ikan pindang dan 
turut menambah khazanah hasil penelitian. 

Sargassum sp adalah salah satu jenis rumput laut yang mempunyai sifat 
bakterisidal, terutama untuk bakteri gram positif. Sejauh ini penggunaan rumput 
laut untuk bahan pengawet belum banyak dilakukan. Mengingat Sargassurn 
sangat efektif terhadap bekteri gram positif dan penyebab utama kebusukan 
pindang adalah bakteri gram positif, maka penggunaan Sargassum sebagai 
bahan pengawet ikan pindaog layak diteliti. 

Adapun, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
ekstrak Sargass~~m sp terhadap daya awet ikan pindang serta mengembangkan 
aplikasinya. 
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