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Lampiran 1. Hasil pengujian kadar garam, ALT dan E.coli di 3 kecamatan di Kabupaten 
Mamuju 

No Pengolah 
Kadar Garam (%) 

Standar Mutu 
Sampling 1 Sampling 2 

Penja Tangnga 

1 Sampaga 15,05 25,78 

12 - 20 %  2 Papalang 15,57 24,45 

3 Kalukku 13,67 21,63 

Penja Ringgi 

4 Sampaga 18,59 27,99 

12 - 20 % 5 Papalang 14,92 25,81 

6 Kalukku 13,38 20,85 

 

No Pengolah Angka Lempeng Total (Koloni/g) Standar Mutu 

Sampling 1 Sampling 2 

Penja Tangnga 

1 Sampaga 4,2 x 10
5
  1,1 x 10

4
  

 
Maksimal 1,0 x 10

5
  2 Papalang 1,6 x 10

5
  5,0 x 10

3
  

3 Kalukku 2,2 x 10
5
  9,0 x 10

3 
 

Penja Ringgi 

4 Sampaga 1,75 x 10
5
  6,0 x 10

4
  

Maksimal 1,0 x 10
5
  5 Papalang 3,6 x 10

5
  6,1 x 10

4
  

6 Kalukku 1,9 x 10
5
  1,7 x 10

4
  

 

No Pengolah 
Escherichia coli (APM / g) 

Standar Mutu 
Sampling 1 Sampling 2 

Penja Tangnga 

1 Sampaga <3,0 <3,0 

<3,0   2 Papalang <3,0 <3,0 

3 Kalukku <3,0 <3,0 

Penja Ringgi 

4 Sampaga <3,0 <3,0 

<3,0  5 Papalang <3,0 <3,0 

6 Kalukku <3,0 <3,0 
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Lampiran 2. Data tabulasi wawancara 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Pertanyaan Kecamatan 

Sampaga Papalang Kalukku 

1 Dimana lokasi 
penangkapan ikan 
penja 

Pantai Sampaga Pantai Sampaga Pantai 
Kayumate 

1 Perkiraan pertahun 
hasil tangkapan ikan 
penja 

kurang lebih 360 
ton 

Tidak lebih dari 1 
ton 

kurang lebih 
120 ton 

2 Bagaimana 
penanganan ikan 
setelah ikan ditangkap 

Ikan dimuat 
diatas kapal lalu 
dimasukkan ke 
dalam box 
styrofoam 

Ikan dimuat 
dikapal lalu 
dimasukkan ke 
dalam box 
styrofoarm lalu 
ditambahkan es 
batu 

Ikan dimuat 
diatas kapal 
lalu dibongkar 
dipinggir laut 
dengan 
beralaskan 
terpal 

3 Dimana lokasi 
pembelian garam 

Mobil keliling 
dari jeneponto 

Mobil keliling dari 
pangkep 

Mobil keliling 
dari pankep 

4 Dimana lokasi 
pembelian es kristal 

tidak pake Belang-belang tidak pake 

5 Dimana saja 
pendistribusian ikan 
penja asin kering 

Sulawesi 
Tengah 

Tangeran, 
Mataram, Depok, 
Bekasi, 
Kalimantan Timur, 
Kalimantan Barat, 
Sulawei Selatan, 
Sulawesi Tengah, 
Sulawesi Utara, 
Serawak dan 
Sabah 

Sulawesi 
Tengah 
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Lampiran 3. Dokumentasi penelitian 

a. Bahan baku 

  
Penja ringgi       Penja tangnga 

 
b. Proses pengolahan 

 

Penerimaan bahan baku ikan penja 
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Proses penggaraman ikan penja 

  

  
Proses penirisan ikan penja 
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Proses perendaman ikan penja 

 

 
 

 
 

Proses penjemuran ikan penja 
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Proses penyimpanan ikan penja 
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Ikan penja 
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Pengujian parameter mikrobiologi 


