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INTISARI 

 

 Ikan tongkol (Euthynnus affinis) termasuk salah satu jenis komoditi pangan 

yang mengandung kadar air yang tinggi (71,00-76,76%), sehingga kemungkinan 

untuk mengalami kerusakan juga tinggi. Pemindangan menjadi upaya yang 

dilakukan untuk mengawetkan ikan tongkol tersebut dengan cara mengukusnya 

dalam lingkungan bergaram. Namun, pindang ikan tongkol cenderung mudah dan 

cepat sekali mengalami pelendiran karena cemaran bakteri pembusuk, sehingga 

umur simpannya menjadi pendek. Oleh karena itu, untuk memperpanjang umur 

simpan pindang ikan tongkol, digunakan bakteriosin dari Lactobacillus sp. yang 

bersifat sebagai biopreservatif. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

kemampuan bakteriosin dari Lactobacillus sp. dalam memperpanjang umur simpan 

pindang ikan tongkol pada suhu kamar (27oC), mengetahui kemampuan asam laktat 

dari Lactobacillus sp. dalam memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol 

pada suhu kamar (27oC) dan menentukan biopreservatif yang paling optimal untuk 

memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol pada suhu kamar (27oC). 

Rancangan percobaan yang dipakai dalam penelitian ini adalah rancangan acak 

lengkap faktorial dengan pola 3 x 3 dan menggunakan 2 faktor yaitu faktor 

perbedaan penambahan biopreservatif (bakteriosin, asam laktat, dan tanpa 

bakteriosin dan asam laktat) dan faktor lama penyimpanan (0, 2, dan 4 hari) pada 

suhu kamar (27oC). Berdasarkan hasil penelitian, bakteriosin dan asam laktat secara 

signifikan tidak mampu memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol pada 

suhu kamar (27oC). Bakteriosin dan asam laktat tidak optimal sebagai 

biopreservatif dalam memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol pada suhu 

kamar (27oC). 




