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RINGKASAN 

NADIA DEVITA SARI (2210711220014), Identifikasi Kandungan Formalin dan 

Angka Lempeng Total pada Peda Ikan Kembung (Rastrelliger Sp.) dari Produsen 

yang Berbeda di Kabupaten Tanah Laut. Dibimbing oleh bapak Ir. Juhana Suhanda, 

MP.. selaku ketua pembimbing skripsi, dan ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P, 

M.Si. selaku anggota pembimbing skripsi, dan ibu Dr. Ir. Hj. Rita Khairina, M.P.  

 Ikan peda adalah produk olahan hasil fermentasi ikan yang ditambahkan 

dengan garam yang berfungsi sebagai memperpanajang daya simpan serta 

memberikan cita rasa khas. Proses fermentasi pada ikan peda ini mampu 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk, yang menjadikan ikan 

dapat awet lebih lama. Meskipun demikian, dalam pengolahannya masih 

diidentifikasi penyalahgunaan bahan pengawet berbahaya, seperti formalin yang 

dapat membahayakan kesehatan konsumen. Selain itu juga, faktor kebersihan bahan 

baku, sanitasi pengolahan ikan peda, dan proses pengolahan juga sangat 

mempengaruhi kualitas mikroorganisme ikan peda. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifiksi kandungan formalin serta 

menentukan nilai angka lempeng total (ALT) pada peda ikan kembung yang 

diproduksi di Tabanio dan  Takisung, Kabupaten Tanah Laut. Metode yang 

digunakan adalah metode survei dengan teknik purposive sampling, serta dilakukan 

uji formalin secara kualitatif dan uji ALT secara mikrobiologis.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel yang diambil dari 

Tabanio dan Takisung tidak terdeteksi mengandung formalin (0 ppm), sehingga 

dapat dinyatakan aman dari penggunaan bahan pengawet berbahaya. Nilai ALT 

yang diperoleh berkisar antara 1,90-2,36 Log CFU/g, yang masih berda dibawah 

batas maksimum yang ditetapkan Standar Nasional Indonesia (SNI), yaitu 1 × 10⁵ 

CFU/g. Hal ini menunjukkan bahwa kualitas peda ikan kembung yang diproduksi 

di Tabanio dan  Takisung, Kabupaten Tanah Laut memuhi standar nasional. 
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