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MOTTO 

 Niat tanpa usaha tak akan bermakna, usaha tanpa niat hanya sia-sia. Kuatkan 

niat sebelum melakukan segala hal, niat yang kuat beserta usaha kerasmu 

akan menghantarkanmu menuju kesuksesan hidup. 

 Bersyukur atas semua nikmat dan karunia Allah Subhanahu Wata’ala akan 

membuat sesuatu yang nikmat terasa lebih nikmat tetapi sebaliknya bila 

terlalu banyak mengeluh, sesuatu yang sesungguhnya nikmat tak akan terasa 

nikmat sedikitpun. 

 “Maka sesungguhnya bersama kesulitan akan ada kemudahan” (QS. Al-

Insyirah : 5). 

 “Barang siapa yang meniti jalan untuk menuntut ilmu, maka Allah mudahkan 

jalan baginya menuju syurga” (HR Muslim). 

 Tidak akan berkata tidak, tidak bisa, tidak akan, tidak pernah, belum, belum 

bisa dan belum pernah. 

 Belajarlah dari masa lalu, hiduplah untuk masa depan. Yang penting adalah 

tidak berhenti bertanya.(Albert Enstein) 

 Dan tolong menolonglah kamu dalam mengerjakan kebaikan dan taqwa, dan 

janganlah tolong menolong dalam dosa dan pelanggaran (Q.S Al-Maidah : 3). 
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INTISARI 

 
Lestari, Chicilia Ayu. 2017. Uji Bakteriologis Pada Ikan Nila. Karya Tulis 
Ilmiah, Program Studi D-III Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan, 
Universitas Setia Budi. Pembimbing : Dra.Nony Puspawati,M.Si. 
 
 

Ikan merupakan sumber protein tinggi dan bahan makanan yang 
dikomsumsi manusia. Salah satunya ikan nila yang disukai dan sering dijadikan 
sebagai lauk pauk masyarakat. Selain ikan, sumber protein yang lain dapat 
diperoleh dari ikan, tahu, tempe. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas Ikan Nila apakah memenuhi syarat secara bakteriologis menurut Standar 
Nasional Indonesia atau tidak.  

 
Pemeriksaan bakteri mesofil dilakukan dengan metode ALT. Untuk 

bakteri koliform Escherichia coli dengan metode MPN. Uji Salmonella sp 
dilakukan dengan diinokulasikan pada media Selenit, Buffer Pepton, Bismuth 
Sulfit Agar, dan media uji biokimia. Uji Vibrio cholerae dinokulasikan dengan 
media Pepton Water, Thiosulfate Citrate Bile Sucrose, dan media uji biokimia. 
Pengujian ini dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Setia Budi pada 
tanggal 11 Januari – 16 Januari 2017. Pengujian ini menggunakan tiga sampel 
ikan nila dari Pasar Tradisional dengan kode A dan B dan Supermarket dengan 
kode X. 

 
Berdasarkan hasil pengujian bakteriologis pada ikan Nila sampel A, B, 

dan X pada Uji Angka Lempeng Total (ALT) yaitu sampel A didapatkan hasil 2,6 
x 105 CFU/g, dan sampel B 5,7 x 104 CFU/g, sedangkan sampel X didapatkan 
hasil 2,5 x 103 CFU/g. Pada uji MPN Escherichia coli diperoleh hasil sampel A 
240/g, sampel B 240/g dan sampel X 9,1/g. Pada uji Salmonella sp sampel A 
diperoleh hasil positif dan sampel B dan X diperoleh hasil negatif. Pada uji Vibrio 
cholerae sampel A, B, dan X diperoleh hasil negatif. Dari hasil pengujian dapat 
disimpulakan bahwa sampel ikan nila segar yaitu A, B, dan, X yang diperoleh dari 
Pasar Tradisional maupun Supermarket tidak memenuhi persyaratan secara 
bakteriologis berdasarkan Standar Nasional Indonesia. 
 

Kunci : Ikan Nila, Salmonella sp, Vibrio cholerae, Escherichia coli.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 1.1 Latar belakang 

Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi kehidupan manusia. 

Orang mengkonsumsi makanan untuk menambah energi, dan untuk 

pertumbuhan.  Makanan yang dikonsumsi harus mengandung zat-zat gizi 

yang dibutuhkan tubuh (Notoatmodjo, 2003). 

Makanan dapat berupa karbohidrat, protein, dan lemak. Salah satu 

zat gizi yang dibutuhkan tubuh adalah protein. Melihat kenyataan bahwa 

protein merupakan salah satu zat gizi yang dibutuhkan tubuh dalam jumlah 

yang banyak untuk memenuhi kebutuhan tubuh (Notoatmodjo, 2003). 

Ikan nila dapat diperoleh di pasar tradisional maupun pasar modern 

(supermarket). Pasar tradisional merupakan pasar yang menjual berbagai 

bahan pangan, baik makanan yang sudah diolah atau belum. 

Ikan nila (Oreochromis niloticus) merupakan ikan yang dapat hidup 

dalam kondisi lingkungan yang memiliki toleransi tinggi terhadap kualitas air 

yang rendah, sering kali ditemukan hidup normal pada habitat-habitat yang 

ikan dari jenis lain tidak dapat hidup. Bentuk dari ikan nila panjang dan 

ramping berwarna kemerahan atau kuning keputih-putihan. Perbandingan 

antara panjang total dan tinggi badan 3 : 1. Ikan nila merah memiliki rupa 

yang mirip dengan ikan mujair, tetapi ikan ini berpunggung lebih tinggi dan 

lebih adalah garis-garis kearah vertikal disepanjang tubuh yang lebih jelas 

dibanding badan sirip ekor dan sirip punggung ( Sudradjat, 2015). 
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Supermarket merupakan pasar yang menjual produk makanan yang 

sudah melewati standart mutu tertentu. Produk dari supermarket tidak bisa 

dikatakan produk segar. Sanitasi dan lingkungan pada supermarket yang 

bersih, dan nyaman menjadi daya tarik sendiri bagi konsumen. Supermarket 

dipandang sebagai tempat yang kualitas produknya terjamin, sehingga 

sebagian masyarakat memilih berbelanja di supermarket (Asri, 1991). 

Ikan nila yang dijual di supermarket merupakan ikan yang belum tentu 

segar disimpan pada suhu tertentu. Sanitasi dan lingkungan supermarket 

yang bersih dan nyaman menjadi daya tarik tersendiri bagi konsumen. 

Supermarket dipandang sebagai tempat yang kualitas produknya terjamin. 

Sehingga masyarakat memilih belanja di supermarket (Notoatmodjo, 2003). 

Bakteri Salmonella sp merupakan mikroba patogen yang 

menyebabkan sakit perut yang dapat menyebabkan kematian yang disebut 

sebagai Salmonellosis. Habitat Salmonella sp adalah di usus manusia dan 

hewan, sedangkan air dan makanan merupakan media perantara 

penyebaran Salmonella sp (Sopandi dan Wardah, 1990). 

Bakteri Vibrio cholerae ini tahan terhadap asam lambung, menempel 

mukosa usus untuk melekat pada sel epitel usus melalui ganglioside dan 

memproduksi toksin protein multimerik (Sopandi dan Wardah, 2014) 

Escherichia coli biasanya tidak berbahaya dan bersifat 

menguntungkan bagi manusia karena membantu mencegah pertumbuhan 

beberapa bakteri disaluran percenaan. Adanya Escherichia coli pada 

makanan dan minuman menunjukan kurangnya kebersihan dan adanya 

kontaminasi (Lim, 1998). 
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Ikan nila dapat diperoleh dari pasar tradisional maupun pasar modern 

(supermarket). Pasar tradisional merupakan pasar yang menjual berbagai 

bahan pangan, baik makanan yang sudah diolah atau belum. Ikan nila di 

pasar tradisional dijual dalam keadaan segar setelah pengambilan ikan di 

kolam ikan, dan rata-rata penjual, menjual sampai menjelang tutup, 

sedangkan ikan tersebut tidak dimasukkan ke dalam pendingin/mendapat 

perlakuan khusus. Ikan nila  yang dijual tersebut  beresiko terhadap cemaran 

mikroba pathogen karena sanitasi dan lingkungan penjualan yang kurang 

bersih seperti tempat pengambilan ikan, penanganan, air, suhu lingkungan 

ditempat penjualan, serta penyajian. Penjualan ikan nila dipasar tradisional 

perlu mendapat perhatian (Sudradjat, 2015). 

Keracunan makanan akibat cemaran bakteri pathogen masih menjadi 

hal yang menakutkan. Keracunan makanan akibat bakteri pathogen dapat 

menyebakan infeksi saluran pernafasan, dan saluran pencernaan. Mutu 

mikrobiologis dalam suatu pangan meliputi jumlah koloni dan bakteri 

pathogen  yang terdapat dalam pangan sesuai Standart Nasional Indonesia 

tahun 2009 (SNI). 

Dari uraian tersebut maka penulis melakukan penelitian mengenai Uji 

Bakteriologis Pada Ikan Nila Yang Dijual Dipasar Tradisional ( Pasar Gede 

Surakarta) Dan Supermarket (wilayah Jalan Yosodipuro ). Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kualitas ikan nila yang dijual dipasar tradisional 

dan supermarket dengan mengacu pada Standart Nasional Indonesia (SNI). 

Memberi informasi kepada masyarakat mengenai kualitas  ikan nila yang 

dijual dipasar tradisional dan supermarket. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah diatas maka dapat dirumuskan 

masalah sebagai berikut : 

Apakah ikan nila yang dijual dipasar tradisional dan supermarket 

memenuhi persyaratan secara mikrobiologis berdasarkan SNI? 

1.3 Tujuan penelitian 

Adanya tujuan dari penelitian yaitu sebagai berikut : 

Untuk mengetahui ikan nila yang dijual dipasar tradisional dan 

supermarket memenuhi persyaratan secara mikrobiologis berdasarkan SNI. 

1.4 Manfaat penelitian  

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi pada 

masyarakat mengenai kualitas ikan nila yang dijual dipasar tradisional dan 

supermarket sehingga dalam memilih daging ayam harus diperhatikan baik-

baik kualitasnya, seperti melihat warna, bau, tekstur, tempat penjualan dan 

sanitasi disekitar lingkungan penjualan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Ikan Nila 

2.1. 1 Definisi Ikan Nila 

Ikan nila merupakan jenis ikan konsumsi air tawar dengan bentuk tubuh 

memanjang dan pipih kesamping dan warna putih kehitaman. Ikan nila berasal 

dari Sungai Nil dan danau-danau sekitarnya. Sekarang ikan ini telah tersebar ke 

negara-negara di lima benua yang beriklim tropis dan subtropis. Ikan nila 

(Oreochromis niloticus) merupakan ikan air tawar yang termasuk dalam famili 

Cichlidae dan merupakan ikan asal Afrika (Sumantadinata, 1981). 

Tubuh nila merah berbentuk agak bulat dan pipih. Mulut terletak diujung 

kepala (terminal). Garis rusuk (linea lateralis) terputus menjadi dua bagian dan 

terletak memanjang mulai dari atas sirip dada. Jumlah sisik garis rusuk berjumlah 

34 buah. Warna kemerahan polos atau bertotol-totol hitam dan sering pula 

berwarna albino. Nila merah bersifat mudah berkembang biak dan cepat 

pertumbuhannya. Selain, itu memiliki toleransi tinggi terhadap perubahan kadar 

garam sampai 30ppt (Sudradjat, 2015).  

Ikan ini merupakan spesies ikan yang mempunyai berat antara 200-400 

gram, memiliki sifat omnivora sehingga bisa mengkonsumsi makanan berupa 

hewan dan tumbuhan ( Khairul dan Khairuman, 2003). 
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Klasifikasi ikan nila adalah sebagai berikut:  

Kelas   : Osteichthyes  

Ordo   : Percomorphi  

Sub-ordo  : Percoidea  

Famili   : Cichlidae  

Genus   : Oreochromis  

Spesies  : Oreochromis niloticus (Sudradjat, 2015) 

2.1.2 Pertumbuhan dan perkembangan ikan nila 

 Kedewasan pertama dicapai pada umur 4-6 bulan dengan bobot 100-250 

gr. Ikan nila ini dapat memijah 6-7 kali/tahun. Seekor induk betina nila merah 

dapat menghasilkan terlur sebanyak 1000-1500 butir. Pada saat memijahan, ikan 

jantan akan membuat sarang dan menjaganya. Telur yang telah dibuahi, 

kemudian dierami oleh induk betina didalam mulutnya. Penjagaan oleh betina 

masih terus dilanjutkan sampai seminggu setelah telur-telur tersebut menetas 

(Sudradjat, 2015). 

 Pada keramba jaring apung ikan dapat mencapai ukuran berat lebih dari 

250 gr dalam waktu empat bulan dari bobot awal sekitar 20 gr. Ikan jantan dapat 

tumbuh lebih cepat dan lebih besar daripada betinanya. Lokasi ikan nila merah 

dapat dibudidayakan baik di perairan tawar, payau, maupun air laut. Akan tetapi, 

pada peraian dengan kadar garam tinggi dan ikan ini masih dapat tumbuh, tetapi 

tidak dapat berkembang biak. Nila merah dapat tumbuh baik pada lingkungan 

perairan yang bersuhu antara 27-33o C; kadar oksigen terlarut > 3mg/l; pH 7-8,3; 

alkalinitas 90-190mg/l; kesadahan 62-79 mg CaCO3, kecepatan arus 10-20 

cm/dt, kecerahan >3m, dan kesadahan air 10-20 m (Sudradjat, 2015). 
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2.1.3 Kandungan Gizi  

Kandungan lemak merupakan senyawa organik yang mengandung unsur 

karbon (C), hidrogen (H), dan oksigen (O) sebagai unsur utama. Beberapa di 

antaranya ada yang mengandung nitrogen dan fosfor. Lemak berguna sebagai 

sumber energi dalam beraktifitas dan membantu penyerapan mineral tertentu. 

Lemak juga berperan dalam menjaga keseimbangan dan daya apung pakan 

dalam air. Kandungan lemak pakan yang dibutuhkan ikan nila antara 3 - 6% 

dengan energi dapat dicerna 85 - 95% (Mahyuddin, 2008).  

Kandungan karbohidrat merupakan kelompok organik terbesar yang 

terdapat pada tumbuhan, terdiri dari unsur Cn (H2O)n dan karbohidrat salah satu 

komponen yang berperan sebagai sumber energi bagi ikan serta bersifat sparing 

effect bagi protein. Karbohidrat lebih mudah larut dalam air dan dapat digunakan 

sebagai perekat untuk memperbaiki stabilitas pakan. Kekurangan karbohidrat 

dan lemak dapat menyebabkan pertumbuhan terhambat karena ikan 

menggunakan protein sebagai sumber energi lemak dan karbohidrat yang 

seharusnya sebagai sumber energi. Kebutuhan karbohidrat yang memiliki 

kecernaan tinggi dan aktitas enzim amilase pada ikan nila akan mempengaruhi 

daya cerna karbohidrat yang meningkat (Mahyuddin, 2008). 

2.2 Pasar Modern (Supermarket) 

Supermarket adalah pasar yang dirancang untuk melayani semua 

kebutuhan konsumen, seperti makanan, keperluan cuci, dan produk perawatan 

rumah. Operasi yang relatif besar, biaya dan margin yang rendah, serta volume 

yang tinggi, pasar swalayan memperoleh laba operasi hanya sekitar 1% dari 

penjualannya dan 10% dari nilai bersihnya, persaingan yang ketat dari para 



8 

  

 

 

pesaing baru dan inovatif, seperti toko super dan toko diskon, pasar swalayan 

(supermarket) tetap merupakan jenis toko eceran yang paling banyak didatangi 

orang (Kuswara, 2008).  

2.3 Pasar Tradisional 

Pasar tradisional merupakan tempat bertemunya penjual dan pembeli 

serta ditandai dengan adanya transaksi penjual pembeli secara langsung dan 

biasanya ada proses tawar-menawar, bangunan biasanya terdiri dari kios-kios 

atau gerai, los dan dasaran terbuka yang dibuka oleh penjual maupun suatu 

pengelola pasar. Kebanyakan pedagang menjual kebutuhan sehari-hari 

diantaranya bahan-bahan makanan berupa ikan, buah, sayur-sayuran, telur, 

daging, kain, pakaian, barang elektronik, jasa dan lain-lain. Selain itu, ada pula 

yang menjual kue-kue dan barang-barang lainnya (Soemirat, 2005).  

2.4 Bakteri Patogen pada Ikan 

2.4.1 Salmonella sp 

a. Morfologi dan Identifikasi 

Salmonella sp memiliki panjang yang bervariasi. Sebagian besar 

isolat bersifat motil dengan flagela peritriks. Salmonella sp mudah tumbuh 

pada media sederhana, tetapi hampir tidak pernah memfermentasi laktosa 

atau sukrosa. Bakteri ini membentuk asam dan terkadang membentuk gas 

dari glukosa dan manosa serta umumnya menghasilkan H2S ( Jawets et al, 

2013).  

Salmonella sp merupakan bakteri batang Gram negative, tidak 

membentuk spora, fakultatif anaerob, dan dapat tumbuh pada kisaran suhu 

5-46oC dengan suhu pertumbuhan optimum 35-37oC (Sopandi dan Wardah, 

2014). 
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Dalam pembenihan media Salmonella-Shigella Agar , Endo Agar, dan 

Mac Conkey, koloni Salmonella sp berbentuk bulat, kecil, tidak berwarna, 

sedangkan pada media Wilson Blair Agar berwana hitam. Bakteri Salmonella 

sp dapat bertahan selama 4 minggu dalam air, sebaliknya akan mati pada 

suhu 56oC dan pada keadaan kering ( Radji, 2011 ). 

b. Patogenesis dan Gambaran Klinis  

Bakteri Salmonella memiliki 3 antigen utama yaitu : 

1. Antigen somatik atau antigen O 

Antigen ini tahan terhadap pemanasan 100oC, alcohol, dan asam. 

Struktur antigen somatic mengandung lipopolisakarida. Antibodi 

yang tebentuk terhadap antigen O adalah Ig M. 

2. Antigen flagel atau antigen H 

Antigen H tidak tahan terhadap asam, alcohol, dan pemanasan di 

atas 60oC. Antibodi yang terbentuk terhadap antigen H adalah ig G. 

3. Antigen Vi atau antigen kapsul 

Antigen Vi tidak tahan terhadap asam, fenol, daan pemanasan di 

atas 60oc selama 1 jam. 

Bakteri Salmonella sp masuk ke dalam tubuh melalui makanan 

dan minuman yang terkontaminasi. Orang yang terinfeksi bakteri ini akan 

mengalami gejala demam, kram perut, diare, pusing, dan rasa mual 

setelah 12 -72 jam setelah terinfeksi ( Radji, 2011). 

Salmonella sp dapat ditemukan pada saluran gastrointestinal 

hewan liar dan ternak. Bakteri ini dapat diisolasi dari tanah, air, feses. 

Salmonella yang masuk dalam usus akan menginvasi mukosa usus 

halus, tumbuh dalam sel epitel, dan menghasilkan toksin yang 
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menyebabkan reaksi inflamasi.  Penyebab Salmonellosis terjadi bila tidak 

sengaja mengkonsumsi makanan yang mengandung 105-6 sel dan untuk 

beberapa strain virulen, salmonellosis terjadi pada konsumsi beberapa 

sel. Strain yang sensitive terhadap keasaman lambung scera umum 

memerlukan lebih banyak sel untuk hidup dalam usus halus, dan 

menyebabkan salmonelosis. Sedangkan untuk strain yang tahan 

terhadap asam labung hanya memerlukan beberapa sel untuk 

menyebabkan sakit ( Sopandi dan Wardah, 2014). 

Bakteri Salmonella sp yang infeksius untuk manusia adalah  

Salmonella typhi, Salmonella paratyphi A dan Salmonella paratyphi B. 

Namun, sebagian besar Salmonella terutama bersifat patogen bagi 

hewan yang menjadi reservoar infeksi pada manusia: unggas, babi, 

hewan pengerat, ternak, hewan peliharaan dan lain sebagainya ( Jawets 

et al, 2008). 

Manifestasi klinik Salmonellosis pada manusia dapat dibagi 

menjadi 2 yakni : 

1. Gastroenteritis  

Gastroenteritis dikenal dengan sindrom keracunan makanan. 

Penyebab Gastroenteritis biasanya disebabkan oleh S. enteritidis 

serotip typhimurium. Penyakit ini menyerang usus dan masa 

inkubasi berkisar antara 12-48 jam atau lebih. Gejala yang timbul 

adalah mual, muntah, kemudian diikuti nyeri abdomen, dan demam. 

Pada kasus yang berat dapat menimbulkan diare bercampur darah, 

dan kadang-kadang terjadi gangguan keseimbangan elektrolit dan 

dehidrasi. 
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2. Demam Tifoid/Demam Enterik 

Penyakit ini disebabkan oleh bakteri Salmonella sp seseorang dapat 

menjadi sakit bila menelan sebanyak 107 sel (Syahrurachman, 

1994). 

Mekanisme demam enterik dimulai dari mengkonsumsi makanan 

atau minuman yang terkontaminasi Salmonella sp, kemudian 

tertelan dan terjadi perlekatan dan penempelan Salmonella sp pada 

protein reseptor di permukaan sel epitel usus. Setelah terjadi 

fagositosis, bakteri akan berkolonisasi dan bermultiplikasi, 

kemudian terjadi invasi bakteri pada lapisan epitel intestine. Bakteri 

ini akan berkembang biak dan masuk dalam kelenjar getah bening, 

selanjutnya masuk ke dalam peredaran darah dan sel-sel 

retikuloendotelium dan menyebar ke banyak organ ( Radji, 2011 ). 

Masa inkubasi demam tifoid pada umumnya 1-2 minggu, dan 

dapat menjadi lebih singkat yanki 3 hari atau lebih panjang selama 2 

bulan. Gejala klinis yang sering timbul adalah demam tinggi pada 

minggu ke-2 dan ke-3, dan biasanya dalam minggu ke 4 simtom telah 

hilang. Gejala lainnya seperti anoreksia, malaise, nyeri otot, sakit 

kepala, batuk, dna konstipasi. Penyakit ini dapat menyebabkan 

komplikasi seperti ensefalitis, ensefalomielitis, miokarditis akut, hepatitis 

( Syahrurachman, 1994 ). 

Salmonella sp bersifat host-adapted pada hewan, dan infeksi 

pada manusia biasanya mengenai daerah usus. Infeksi muncul dalam 

bentuk diare akut yang sembuh sendiri. Pada beberapa kesempatan 
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organisme ini dapat menyebabkan invasive, meliputi bakterimia dan 

septikemia yang mengancam jiwa atau osteomyelitis ( Irianto, 2014). 

Uji diagnostik laboratorium Salmonella sp dapat dilakukan 

dengan perhitungan jumlah bakteri dari sampel pangan dalam media 

cair, yang diperkaya penyebarannya dalam media agar selektif 

diferensial yang dikonfirmasi dengan uji biokimia dan serologi (Sopandi 

dan Wardah, 2014). 

c. Pencegahan  

Sanitasi air harus baik, pengolahan atau penanganan ikan harus 

baik dan benar (Pelczar , 1988). 

Pada umumnya kasus Salmonellosis disebabkan karena 

mengkonsumsi makanan yang tercemar, maka cara pencegahan yang 

terbaik antara lain memasak dengan baik makanan yang dibuat dari ikan, 

penyimpanan makanan pada suhu lemari es yang sesuai, melindungi 

makanan terhadap pencemaran oleh rodentia, lalat, dan hewan lain, 

pemeriksaan berkala terhadap orang yang menangani pangan, 

penggunaan metode produksi dan pengolahan makanan yang sesuai 

standart, kebersihan pribadi yang baik serta hidup dengan cara-cara yang 

memenuhi syarat kesehatan (Irianto, 2006 ). 

2.4.2 Escherichia coli 

a. Morfologi  

Batang Gram negatif, beta hemolitik, indol positif, anaerob 

fakultatif, memfermentasi laktosa. Escherichia coli termasuk dalam 

family Enterobacteriaceae. Bakteri ini merupakan Gram negatif, bentuk 

batang pendek (kokobasil), mempunyai flagel, berukuran 0,4-0,7 µm x 
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1,4µm, dan mempunyai simpai. Escherichia coli tumbuh dengan baik 

dihampir semua media pembenihan, dpat meragi laktosa, dan bersifat 

mikroaerofilik ( Radji, 2011 ). 

Secara khas menunjukkan hasil positif pada tes indol, lisin 

dekarboksilase, dan fermenetasi manitol, serta menghasilkan gas dari 

glukosa. Escherecia coli pada medium differensial terlihat mengkilap 

seperti logam, motil, koloni rata, dan tidak lengket ( Jawets et al, 2008 ). 

b. Patogenesis dan Gambaran Klinis 

Bakteri Escherecia coli mempunyai antigen O,H, dan K. Infeksi 

oleh Escherecia coli tergantung pada tempat infeksi. Bakteri Escherecia 

coli dapat menyebabkan infeksi saluran kemih dengan gejala sering 

berkemih, dysuria, hematuria, nyeri pinggang. Infeksi saluran kemih 

dapat mengakibatkan bakteremia dengan sepsis ( Jawets et al, 2008 ). 

Infeksi Escherecia coli sering kali berupa diare yang disertai 

darah, kejang perut, demam, dan dapat menyebabkan gangguan ginjal. 

Pada beberapa penderita anak-anak dibawah 5 tahun, dan orang tua 

dapat menimbulkan komplikasi yang disebut sindrom uremic hematuria. 

Infeksi Escherecia coli ditularkan melalui makanan yang tidak dimasak 

dan daging yang terrkontaminasi. Penularan dapat melalui kontak 

langsung dan biasanya terjadi pada sanitasi yang kurang baik. 
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Berdasarkan sifat virulensi yang menyebabkan infeksi intestine 

yaitu : 

1. Escherichia coli enteropatogenik (EPEC) 

EPEC merupakan penyebab utama diare untuk bayi. EPEC 

memiliki fimbria, toksin yang tahan terhadap panas (ST), dan toksin 

yang tidak tahan panas (LT). Infeksi EPEC mengakibatkan diare 

berair yang biasanya dapat sembuh sendiri, tetapi ada yang 

menjadi kronis.  

2. Escherichia coli enterotoksigenik (ETEC) 

ETEC merupakan penyebab diare pada anak dan wisatawanyang 

berpergian ke daerah yang memiliki sanitasi yang buruk. Beberapa 

galur bakteri ini menghasilkan eksotoksin yang tidak tahan panas 

(LT). ETEC juga memproduksi toksin yang tahan terhadap panas 

(ST). Toksin ini tahan dalam air mendidih selama 30 menit. 

3. Escherichia coli enteroinvasif (EIEC) 

Pathogenesis EIEC hamper mirip dengan pathogenesis yang 

disebabkan oleh Shigella. EIEC masuk dan berkembangdalam 

epitel sel-sel kolon sehingga menyebabkan kerusakan pada sel 

kolon. Infeksi EIEC ini menimbulkan gejala mirip dengan diare yang 

disebabkan oleh Shigella dan biasanya disertai dengan demam. 

4. Escherichia coli enterohemoragik (EHEC) 

EHEC dapat menyebakan colitis berdarah (diare berat yang disertai 

pendarahan) dan sindrom uremic hemolitik. 
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5. Escherichia coli enteroagregatif (EAEC) 

Penyebab utama diare pada masyarakat dapat berupa diare akut 

dan kronis. EAEC melekat pada usus dan menyebabkan diare tidak 

berdarah, tidak menginvasi, dan tidak menyebabkan inflamasi pada 

mukosa usus ( Radji, 2011 ). 

c. Pencegahan 

Cuci tangan sebelum memegang makanan, ,mencuci makanan 

dengan baik, dan memasak makanan hingga matang (Murray, 1993). 

Bakteri Escherecia coli biasanya sensitif terhadap antimikroba 

yang efektif terhadap bakteri Gram negatif walaupun ada beberapa galur 

yang resisten. Cairan infus dan elektrolit diberikan pada penderita diare 

berat. Memperhatikan makanan atau minuman yang dikonsumsi terutama 

yang berasal dari lingkungan yang sanitasi kurang baik ( Radji, 2011 ). 

2.4.3 Vibrio Cholerae 

a. Morfologi dan fisiologi 

Vibrio cholerae termasuk bakteri Gram negatif, berbentuk batang 

bengkok seperti koma dengan ukuran panjang 2-4 µm. Gerak sangat aktif 

dengan adanya flagel monotrik, tidak mempunyai spora, pada biakan 

lama dapat berbentuk batang lurus, Gram negative, tidak berkapsul. 

Bakteri ini bersifat patogenik pada manusia karena menyababkan 

penyakit kolera (Pelczar dan Chan, 1988) 

Vibrio cholerae dapat hidup pada air laut dengan kadar garam 

tinggi dan air tawar serta hidup bersama binatang air lainnya. Robert 

Koch pada tahun 1883 berhasil mengisolasi bakteri Vibrio cholerae dari 
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saluran cerna penderita  kolera dan membuktikan bahwa spesies ini 

merupakan penyebab penyakit kolera (Radji, 2011). 

b. Toksin 

Enterotoksin yang tidak tahan asam dan panas. Menyebabkan 

peningkatan aktivitas Ademil siklase dan konsentrasi AMP siklik hipereksi 

usus kecil sehingga menyebabkan diare massif (Murray, 2003). 

c. Patogenesis dan patologi Vibrio cholerae 

Secara alamiah, Vibrio cholerae hanya patogen terhadap 

manusia. Seseorang dengan asam lambung normal akan terinfeksi oleh 

Vibrio bila mengkonsumsi makanan yang mengandung sebanyak 102 - 

104 sel/gram makanan, karena bakteri ini sangat sensitif dengan suasana 

asam. Beberapa proses pengobatan atau keadaan yang dapat 

menurunkan kadar asam dalam lambung membuat seseorang lebih 

sensitif terhadap infeksi Vibrio cholerae ( Amelia, 2005 ). 

Menghasilkan toksin cholera muninase dan endotoksin. Toksin 

cholera diserap dipermukaan ganglioside sel epitel dan merangsang 

hipersekresi air dan klorida menghambat absorbsi natrium. Akibat 

kehilangan banyak cairan dan elektrolit, terjadi dehidrasi, syok, dan mati 

(Murray, 2003). 

Vibrio cholerae dapat memproduksi racun (enterotoksin) yang 

memiliki berat molekul 90.000 yang tidak tahaan pada sifat asam dan 

panas. Enterotoksin ini mengaktifkan aktifitas adenilat siklase, 

meningkatkan konsentrasi AMP siklik, dan menyebabkan hipersekresi 

cairan dari usus sehingga menyebabkan kehilangan banyak cairan tubuh 

yang disebabkan terjadinya diare masif. Vibrio cholerae biopti El Tor 
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membentuk hemolisisn yang dapat larut dan mampu melisiskan sel darah 

merah (Radji, 2011). 

Vibrio cholerae memiliki dua macam antigen yaitu antigen H 

(flagella) dan antigen O (somatik). Antigen H bersifat thermolabil, tidak 

protektif, antigen ini terdapat pada semua Vibrio sp dan bila beraglutinasi 

seperti kapas. Antigen O bersifat toksisk yang terdiri dari polisakarida 

protektif pada hewan percobaan, tidak terdapat pada semua Vibrio dan 

bila teraglutinasi seperti granuler halus (Supardi dan Sukamto, 1999). 

d. Pencegahan 

Cara pencegahan dapat dilakukan dengan menjaga kebersihan 

perorangan dengan baik. Cara pencegahan lain yang efektif dengan 

pembasmian lalat serta pengobatan yang sesuai bagi penderita 

penyakitnya. Sarana pencegahan dengan vaksin kolera dari Vibrio sp 

yang dimatikan dengan pemanasan (Pelczar dan Chan, 1988). 

 

2.5 Batas Maksimum Cemaran Mikrob Menurut Standar Nasional Indonesia 

Tahun 2009 

Persyaratan mutu ikan segar meliputi Angka Lempeng Total 5 x 105 

koloni/g. APM Escherichia coli < 3/g. Salmonella sp negative/25g. Vibrio 

Cholera negative/25g. Dari uraian tersebut maka cemaran mikroba pada ikan 

segar tidak boleh melebihi batas yang sudah ditentukan. 
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2.6 Cara Pemeriksaan  

2.6.2 Persiapan dan Homegenisasi  

Makanan bentuk cairan yaitu pipet sejumlah 10 ml sampel ke dalam 

Erlenmeyer atau wadah lain yang telah berisi 90 ml larutan pengencer (1 : 

10). Dikocok beberapa kali hingga homogen. Makanan bentuk padat yaitu 

sampel dimasukan ke dalam blender kemudian diambil sesuai yang 

dibutuhkan dan ditimbang 10 g, ditambahkan 90 ml larutan pengencer 

hingga diperoleh pengenceran (1:10). Dihomogenkan, kemudian 

dilanjutkan dengan pengenceran yang diperlukan. Makanan beku yaitu 

terlebih dahulu dipecahkan menjadi bagian-bagian kecil dengan 

menggunakan peralatan tumpul. Bila makanan dibekukan menjadi bentuk 

blok besar misalnya ikan dan daging, sampel dapat diambil dengan pisau. 

Kemudian diblender dan ditimbang sesuai yang diperlukan (SNI, 1992). 

2.6.3 Uji Angka Lempeng Total 

Total Plate Count (TPC) dimaksudkan untuk menunjukkan jumlah 

mikroba yang terdapat dalam suatu produk dengan cara menghitung koloni 

bakteri yang ditumbuhkan pada media agar (SNI 2897:2008). Pertumbuhan 

bakteri mesofil aerob setelah sampel diinkubasikan dalam perbenihan yang 

cocok selama 24 sampai 48 jam pada suhu 35 ± 1o C (SNI 19-2897 :1992). 

Bahan pemeriksaan harus diencerkan untuk menghindari jumlah 

koloni terlalu banyak sehingga tidak dapat dihitung. Hasil hitungan yang 

dapat diandalkan adalah 30-300 koloni pada tiap lempeng pembiakan 

(Irianto,2006). 

 

 



19 

  

 

 

2.6.4 Uji APM Escherichia  coli 

Metode Most Probable Number (MPN) terdiri dari uji persumtif 

(penduga) dan uji konfirmasi (peneguhan), dengan menggunakan media 

cair di dalam tabung reaksi dan dilakukan berdasarkan jumlah tabung 

positif. Pengamatan tabung positif dapat dilihat dengan timbulnya gas di 

dalam tabung Durham (SNI 2009). 

Cara yang digunakan dalam penentuan MPN ada 2 yaitu 

menggunakan deretan 3 tabung dan deretan 5 tabung reaksi (Radji, 2010). 

Dalam pemeriksaan bakteri coliform dalam sampel umunya ada 3 tahap 

yaitu Uji Penduga, Uji Penegas, Uji Pelengkap. 

2.6.5 Uji Salmonella sp 

Identifikasi bakteri Salmonella sp dapat dilakukan dengan tahapan 

sebagai berikut :  

a. Tahap penyehatan kuman 

Pemeriksaan Salmonella sp dalam makanan yang jumlahnya kecil dan 

pertumbuhannya tertekan oleh lingkungan, maka sebelum tahap isolasi 

perlu dilakukan penyehatan sel Salmonella sp dengan cara timbang 25 

gram baham ditanam pada 225 ml air pepton buffer 1% dan dinkubasi 

pada suhu 37oC selama 24 jam. 

b. Tahap penanaman pada media penyubur selektif 

Bertujuan untuk mengurangi atau membunuh kuman selain Salmonella 

sp yang terdapat pada sampel. 

c. Tahap isolasi 

Pada tahap isolasi menggunakan media selektifitas yang tinggi yaitu 

Bismuth Sulfit Agar 
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d. Tahap identifikasi 

Koloni yang tumbuh pada media Bismuth Sulfit Agar dan dicurigai 

sebagai koloni Salmonella sp, maka dilakukan uji biokima. Inkubasi 

pada suhu 37oC selama 24 jam (Wibowo dan Ristanto, 1988). 

Ciri-ciri koloni yang diduga Salmonella sp yang tumbuh dibeberapa 

media selektif yaitu sebagai berikut : 

1. Pada BGA, koloni berwarna merah muda hingga merah atau bening 

hingga buram dengan lingkaran merah muda sampai merah 

2. Pada BSA, koloni berwarna coklat, abu-abu sampai hitam, dan kadang-

kadang dengan kilap logam. Warna media disekitar koloni berwarna 

cokelat, kemudian akan menjadi hitam bila masa inkubasi ditambah 

3. Pada SSA, koloni tidak berwarna sampai merah muda, bening sampai 

buram 

4. Pada XLDA , koloni berwarna merah muda dengan bintik hitam 

ditengah 

5. Pada HEA, koloni berwarna biru hijau dengan atau tanpa binik hitam 

ditengah ( Radji, 2011 ).  

2.6.6 Uji Vibrio Cholera 

Uji bakteri Vibrio Cholera biasanya dilakukan untuk pemeriksaan 

kualitas dan jaminan mutu produk makanan dan minuman. Sampel yang 

telah dihomogenkan dengan larutan Alkaline Pospate Water (APW) 

diinkubasi pada suhu 37oC selama 6-8 jam. Satu sengkelit (berdiameter 

5mm). Diisolasi dengan cara menginokulasikan pada media thiosulphate 

citrate bile salt sucrose (TCBS) agar, kemudian diinkubasi pada suhu 

37oC selama 18-24 jam. Diamati pertumbuhan koloni besar dengan 
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diameter 2-3mm, halus, berwarna kuning, datar, bagian tengah keruh dan 

bening disekelilingnya. Kemudian ambil koloni tersebut tanam di media 

Biokimia (Jawetz, 2013) 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1 Tempat dan Waktu Pengambilan 

3.1.1 Tempat : pengambilan ikan segar di Pasar Gede Surakarta 

dan  ikan nila di Supermarket Jln Yosodipuro 

No.133 Surakarta 

3.1.2 Waktu penelitian  : Pelaksanaan penelitian di Laboratorium Mikrobiologi   

Universitas Setia Budi pada tanggal 11 januari – 16 

januari 2017 

3.2 Alat dan Bahan 

a. Alat   

1. Tabung reaksi 

2. Tabung Durham 

3. Pipet ukur 10 ml, dan 1 ml 

4. Cawan petri 

5. Rak tabung reaksi 

6. Jarum ose 

7. Spiritus 

8. Kapas 

9. Autoclave 

10. Pisau 

11. Incubator 
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12. Blender   

13. Nampan 

b. Bahan Uji 

1. Jenis Sampel  

3 sampel ikan nila ( 2 sampel ikan dari Pasar Tradisional dan 1 

sampel ikan dari Supermarket ) 

2. Jumlah Sampel 

a) 1 sampel A, dan 1 sampel B 

b) 1 sampel X 

3.3 Reagensia  

1. Nutrien Agar (NA),  

2. Kliger’s Iron Agar (KIA),  

3. Lysin Iron Agar (LIA),  

4. Sulfida,Indol,Motilitas (SIM),  

5. Citrat, 

6. Sellenit broth, 

7. Bismuth Sulfit Agar, 

8. Buffer Pepton, 

9. Brilliant Green Lactose Bile (BGLB), 

10. Lactose Broth (LB) ,  

11. Aquadest Steril, 

12. Alkali pepton water (APW) 

13. Thiosulfate Citrate Bile Salt Agar (TCBS) 
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3.4 Prosedur Kerja 

3.4.1 Persiapan Bahan pemeriksaan  

Daging ikan dimasukkan ke dalam blender, kemudian blender 

secara aseptis, daging ikan diambil ditimbang sebanyak 10 g. Kemudian 

masukkan kedalam erlenmeyer yang berisi aquadest steril ( Pengenceran 

10-1 ).  

Pengenceran bertingkat dibuat dengan cara sebagai berikut : 

a. Disiapkan tabung reaksi steril dan masing-masing diberi label 10-2,10-3, 

10-4, 10-5. Masing-masing tabung diisi 9 ml aquadest steril 

b. Diambil 1 ml sampel dari pengenceran 10-1 dan masukkan ke dalam 

tabung dengan pengenceran 10-2, kemudian ambil 1 ml dari 

pengenceran 10-2 dan masukkan ke dalam pengenceran 10-3, dan 

seterusnya. 

c. Jika sampel sebelumnya tidak diencerkan, maka pengenceran 

bertingkat dimulai dari pengenceran 10-1 

3.4.2 Angka Lempeng Total 

a. Dipipet 1 ml pengenceran 10-1 dengan pipet steril ke dalam larutan 9 ml 

aquadest steril untuk mendapatkan pengenceran   10-2. 

b. Dibuat pengenceran 10-3, 10-4, 10-5 

c. Selanjutnya dimasukkan sebanyak 1 ml suspensi dari setiap 

pengenceran ke dalam cawan petri secara duplo. 

d. Dituangkan 10 ml Nutrien Agar yang sudah didinginkan hingga 

temperature 45oC ± 1oC pada masing-masing cawan yang sudah berisi 

suspensi. Supaya larutan contoh dan media tercampur seluruhnya, 
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lakukan pemutaran cawan ke depan dan ke belakang atau membentuk 

angka 8 dan biarkan sampai padat. 

e. Diinkubasikan pada suhu 37oC selama 24 jam sampai dengan 48 jam 

dengan meletakkan cawan Petri pada posisi terbalik (SNI, 2008). 

3.4.3 Most Probable Number (MPN) 

Pengujian dengan cara seri 3 tabung 

a. Uji pendugaan 

1. Dipipet masing-masing 10 ml, 1 ml, 0,1 ml dari pengenceran 10-1 ke 

dalam 3 seri tabung Lactosa Broth yang berisi tabung durham. 

2. Diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam sampai dengan 48 jam  

3. Diamati adanya gas pada tabung Durham. Hasil uji MPN dinyatakan 

positif apabila terbentuk gas. 

b. Uji konfirmasi  

1. Diambil biakan positif dengan menggunakan ose dari setiap tabung 

Lactose Broth ke dalam tabung Brilliant Green Lactose Bile  yang 

berisi tabung Durham (siapkan untuk MPN Escherichia coli dengan 

cara yang sama). 

2. Untuk MPN Escherichia coli inkubasi pada suhu 44oC selama 24 

jam sampai 48 jam 

3. Hasil positif bila terbentuk gas dan keruh. 

4. Selanjutnya gunakan tabel MPN untuk menentukan nilai MPN 

berdasarkan jumah tabung Brilliant Green Lactose Bile  yang positif 

sebagai jumlah Coliform dan Escherichia coli per gram. 
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3.4.4 Uji Salmonella sp. 

Cara uji  

a. Pra-pengayaan 

1) Daging ikan dimasukkan ke dalam blender kemudian blender 

secara aseptis, ditimbang 25 g daging ikan yang sudah diblender. 

2) Dimasukan kedalam erlenmeyer yang berisi 225 ml medium Buffer 

Pepton. 

3) Diinkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam  

b. Pengayaan   

1) Sampel pada media diaduk kemudian diambil 1 ml dimasukan 

kedalam media Sellenit Broth sebanyak 9 ml. 

2) Diinkubasi 37oC selama 24 jam 

c. Isolasi dan identifikasi 

1) Diambil 1 ose dari suspensi media Sellenit Broth yang telah 

diinkubasikan, dan diinokulasikan pada Bismuth Sulfit Agar.  

2) Diinkubasi pada suhu 37o C selama 24 jam. Bila koloni pada 

Bismuth Sulfit Agar belum tumbuh jelas dapat diinkubasi lagi 

selama 24 jam. 

3) Diamati koloni Salmonella sp pada media Bismuth Sulfit Agar. 

Koloni terlihat keabuan atau kehitaman kadang metalik, media 

disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu inkubasi 

akan berubah menjadi hitam. 

4) Dilakukan identifikasi dengan media uji biokimia  (SNI : 2008). 
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3.4.5 Uji Vibrio cholerae  

1) 1 ml sampel dihomogenkan dengan larutan alkaline pepton water 

diinkubasi pada suhu 37oC selama 6 jam.  

2) Satu sengkelit (berdiameter 5 mm) diinokulasikan pada media 

thiosulphate citrate bile salt sucrose (TCBS) agar, kemudian 

diinkubasi pada suhu 37oC selama 18-24 jam. 

3) Koloni berwarna kuning.  

4) Ambil 1 ose koloni kuning kemudian tanam pada media KIA, SIM, 

LIA, Citrat (SNI: 2008). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Hasil Pengujian  

4.1.1 Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) 

Pengujian ALT untuk mengetahui jumlah koloni bakteri yang 

tumbuh pada media Nutrien Agar yang telah diinkubasi pada suhu 37oC 

selama 24 jam dengan sampel ikan nila yang diambil dari pasar tradisional 

“A” dan “B” serta supermarket “X” hasil dapat dilihat pada : 

 Tabel 1 dan Gambar 1. Hasil pengujian ALT 

Tabel 1. Pengujian ALT pada sampel A 

Sampel Pengenceran Petri I Hasil 
Batas        

syarat 

 

 

A 

10-1 >300  

2,6 x 105 

CFU/g 

 

 

5 x 105 

CFU/g 

10-2 >300 

10-3 264 

10-4 149 

10-5 28 
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Sementara itu, hasil Uji ALT dari sampel ikan Nila yang diperoleh 

dipasar tradisional B dapat dilihat ada Tabel 2 dan Gambar 1 

Tabel 2. Pengujian ALT pada sampel B 

Sampel Pengenceran Petri I Hasil 
Batas        

syarat 

 

 

B 

10-1 >300  

5,7 x 104 

CFU/g 

 

 

5 x 105 

CFU/g 

10-2 >300 

10-3 57 

10-4 49 

10-5 25 

 

hasil Uji ALT dari sampel ikan Nila yang diperoleh di supermarket 

kode X dapat dilihat ada tabel 3 dan gambar 1 

Tabel 3. Pengujian ALT pada sampel X 

Sampel Pengenceran Petri I Hasil 
Batas        

syarat 

 

 

X 

10-1 254  

2,4 x 103 

CFU/g 

 

 

5 x 105 

CFU/g 

10-2 78 

10-3 42 

10-4 7 

10-5 2 
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Gambar 1. A. Koloni bakteri sampel A pada media NA, B. Koloni bakteri 

sampel A pada media NA C. Koloni bakteri sampel A pada 

media NA 

4.1.2 Hasil Uji Penduga Most Probable Number (MPN) 

Hasil Uji Penduga Most Probable Number pada media Lactosa 

Broth sampel A,B dan X dapat dlihat pada tabel 4 dan gambar 2. 

Tabel 4. Hasil Uji MPN Coliform 

Sampel 

Tahap Penduga 

(LB 37OC, 24 jam) MPN/g 
Batas 

syarat 
10ml 1ml 0,1ml 

A 3 3 3 >2400  

<3/g B 3 3 3 >2400 

X 3 3 2 1100 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Hasil MPN pada media Lactosa Broth (sampel A) 

A 

 

 

B 

 

 

 

X 
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Hasil Uji Penduga Most Probable Number pada media Lactosa Broth 

sampel A,B dan X dapat dlihat pada tabel 5 dan gambar 3. 

Tabel 5. Hasil Uji MPN Coliform 

Sampel 

Tahap Penegas 

(BGLB 44oC, 24-48 jam) MPN/g 
Batas 

syarat 
10ml 1ml 0,1ml 

A 3 3 0 240  

<3/g B 3 3 0 240 

X 3 0 0 9,1 

 

 

 

4.1.3 Hasil Pengujian Salmonella sp. 

Hasil identifikasi bakteri Salmonella sp yang diisolasi dengan 

menggunakan media Buffer Pepton, Selenit Broth dan  Bismuth Sulfit 

Agar dapat dilihat pada Tabel 6, Gambar 4, Gambar 5, dan Gambar 6.  
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Tabel 6. Hasil pengujian Salmonella sp pada ikan nila  

 

Sampel 

                              Hasil pertumbuhan bakteri 

Buffer 

Pepton 

Selenite 

broth  

Bismuth 

Sulfit Agar 

Hasil  Batas syarat 

A  Keruh Keruh  Koloni hitam Negatif  

 

 

Negatif/25 g 

A duplo Keruh  Keruh  Koloni hitam Negatif 

B Keruh  Keruh Koloni hitam Negatif 

B duplo Keruh  Keruh  Koloni hitam Negatif 

X Keruh Keruh Koloni hitam Negatif 

X duplo Keruh  Keruh  Koloni hitam Negatif 

 

 

 

Gambar 4. A. Sampel A yang sudah di campur dengan BP, B. Sampel B 

yang sudah di campur dengan BP, X. Sampel X yang sudah di 

campur dengan BP,  

 
Gambar 5. Hasil pada Media Sellenit (sampel A,A duplo, B,B duplo , C, dan C 

duplo) 

A B X 
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Gambar 6. koloni pada Media Bismuth Sulfit Agar (Sampel B dan B duplo) 

Dari media BSA pada sampel A,B dan X yang tumbuh koloni hitam 

dilanjutkan dengan uji biokimia pada suhu 37oC selama 24 jam 

Hasil Uji biokimia sampel A, B, dan X dapat dilihat pada Tabel 7 dan 

Gambar 7. 

Tabel 7.  Hasil Uji Biokimia Salmonella sp. 

Koloni Media Hasil 

Parameter 

untuk 

Salmonella 

sp 

Kesimpulan Keterangan 

 

A 

KIA K/A S+ K/A S+ Salmonella 

sp. 

+ (positif)  

SIM + - + + - + 

LIA R/A S+ K/K S+ 

CITRAT + + 

 

A duplo 

 

 

KIA K/A S+ K/A S+ Salmonella 

sp. 

+ (positif)  

SIM + - + + - + 

LIA K/K S- K/K S+ 

CITRAT - + 

 

B 

 

 

KIA K/A  S+ K/A S+ Salmonella 

sp. 

+ (positif) 

SIM + - + + - + 

LIA K/K S+ K/K S+ 

CITRAT + + 
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B duplo 

KIA K/A S- K/A S+ Bukan 

Salmonella 

sp. 

-(negatif) 

SIM + - + + - + 

LIA R/AS+ K/K S+ 

CITRAT + + 

 

X 

KIA K/K S- K/A S+ Bukan 

Salmonella 

sp. 

-(negatif)  

 SIM + - - + - + 

LIA R/A S- K/K S+ 

CITRAT - + 

 

X duplo 

KIA K/A S+ K/A S+ Salmonella 

sp. 

+ (positif)  

SIM + - + + - + 

LIA K/A S- K/K S+ 

CITRAT + + 

 

 

 

Gambar 7. A. Hasil uji biokimia (sampel A), B. Hasil Uji Biokimia (sampel B), X. 

Hasil Uji Biokimia (sampel X)  

 

 

A 

 

X 

 

B 
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4.1.4 Hasil Pengujian Pemeriksaan Vibrio cholerae 

Hasil identifikasi bakteri Vibrio cholerae yang diisolasikan dengan 

menggunakan media Alkali pepton dan Thiosulfate Citrate Bile Sucrose 

dapat dilihat dapa tabel 8 dan gambar 8 

Tabel 8. Hasil Pengujian Alkali Pepton pada ikan nila  

Sampel  A A duplo B B duplo  X  X duplo 

Alkali 

pepton 

+ + + + + + 

 

Gambar 8. Hasil sampel yang diisolasikan pada media Alkaline pospatase water 

 

  

Gambar 8. A. Sampel yang sudah diisolasikan pada media Alkaline pospatase 

water (sampel A), B.  Sampel yang sudah diisolasikan pada media 

Alkaline pospatase water (sampel B), X. Sampel yang sudah 

diisolasikan pada media Alkaline pospatase water (sampel X). 

 

 

A 

 

B X 
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Sementara itu, hasil Pengujian pada Media TCBS pada sampel 

sari pasar tradisional ( A dan B) dan supermarket (X) hasil dapat dilihat 

pada tabel 9 dan gambar 9. 

Tabel 9. Hasil Pengujian Media TCBS ikan nila 

Sampel  Koloni di Media TCBS 

A Koloni berwarna kuning 

A duplo Koloni berwarna kuning 

B Koloni berwarna kuning 

B duplo Koloni berwarna hijau 

X Koloni berwarna hijau 

X duplo Koloni berwarna kuning 

 

 

 

Gambar 9. A. Koloni bakteri pada media TCBS (sampel A), B. Koloni bakteri 

pada media TCBS (sampel B), X. Koloni bakteri pada media TCBS 

(sampel X). 

 

A B X 
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Hasil mikroskopis pengecatan Gram koloni media TCBS dapat 

dilihat pada Tabel 10 dan Gambar 10. 

Tabel 10. Hasil mikroskopis pengecatan Gram koloni media TCBS 

Sampel  Hasil  

A Coccus bergerombol gram (-) 

A duplo Coccus bergerombol gram (-) 

B Coccus bergerombol gram (-) 

B duplo Coccus bergerombol gram (-) 

X Coccus bergerombol gram (-) 

X duplo Coccus bergerombol gram (-) 

 

 

 

Gambar 10. Mikroskopis koloni yang diambil pada media TCBS 

berbentuk coccus dan bersifat Gram (-) negatif. 
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Setelah dilakukan pewarnaan Gram, dilanjutkan dengan uji biokimia 

sebagai diagnosa pasti terhadap jenis koloni bakteri. Hasil uji biokimia dapat 

dilihat pada Tabel 11 dan Gambar 11. 

Tabel 11.  Hasil Uji Biokimia Vibrio cholerae 

Koloni Media Hasil 

Parameter 

untuk 

Vibrio 

cholerae 

Kesimpulan Keterangan 

 

A 

KIA K/A S+ A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholerae  

-(negatif) 

SIM + - + -++ 

LIA R/A S+ K/KS- 

CITRAT + - 

 

A duplo 

KIA K/A S+ A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholera 

-(negatif) 

SIM + - + -++ 

LIA K/K S- K/KS- 

CITRAT - - 

 

B 

KIA K/A  S- A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholera 

-(negatif) 

SIM + - + -++ 

LIA K/K S- K/KS- 

CITRAT + - 

 

B duplo 

KIA K/A S+ A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholerae 

-(negatif) 

SIM + - + -++ 

LIA R/AS+ K/KS- 

CITRAT + - 

 

X 

KIA K/K S- A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholerae 

-(negatif) 

SIM + - - -++ 

LIA R/A S- K/KS- 

CITRAT - - 
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X duplo 

KIA K/A S+ A/A S- Bukan 

Vibrio 

cholera 

-(negatif) 

SIM + - + -++ 

LIA K/A S- K/KS- 

CITRAT + - 

 

 

 

 

Gambar 11. A. Hasil media uji biokimia (sampel A). B. Hasil media uji 

biokimia (sampel B). X. Hasil media uji biokimia (sampel X). 

A 
B 

X 
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4.2  Pembahasan  

Pengujian Ikan Nila yang dijual di pasar tradisional dan supermarket 

dilakukan untuk mengetahui apakah ikan nila tersebut memenuhi persyaratan 

yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) atau tidak. Pengujian 

ini menggunakan 2 sampel dari pasar tradisional yaitu sampel A, sampel B 

dan  1 sampel dari supermarket yaitu sampel X. 

Dari hasil pegujian diperoleh hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT) 

yaitu sampel A didapatkan hasil 2,6 x 105 CFU/g, dan sampel B 5,7 x 104 

CFU/g, sedangkan sampel X didapatkan hasil 2,5 x 103 CFU/g. Dari hasil Uji 

Angka Lempeng Total (ALT) yaitu sampel A,B, dan X memenuhi persyaratan 

ALT pada ikan segar yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) 

yaitu 5 x 105 CFU/g. 

Pada pengujian Most Probable Number (MPN) dilakukan untuk uji 

Escherichia coli. dari hasil Uji MPN Escherichia coli pada uji penduga dengan 

suhu 37o C selama 24 jam diperoleh hasil sampel A, dan B semua positif 

sehingga hasilnya adalah 3-3-3 dengan perkiraan >2400/g, sedangkan 

sampel X ada satu yang negatif sehingga hasilnya 3-3-2 dengan perkiraan 

1100/g. Pada hasil uji penegas MPN Escherichia coli dengan suhu 44o C 

selama 24 jam diperoleh hasil sampel A yaitu 3-3-0 dengan perkiraan 240/g, 

sampel B 3-3-0 dengan perkiraan 240/g, dan sampel X 2-0-0 dengan 

perkiraan 9,1/g. Dengan demikian hasil uji MPN Escherichia coli pada sampel 

A, dan B yang berasal dari pasar tradisional, dan sampel X dari supermarket 

tidak memenuhi persyaratan MPN Escherichia coli pada ikan nila yang 

ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu < 3/g 
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Uji isolasi dan identifikasi Salmonella sp semua sampel keruh pada 

media Buffer Pepton dan Sellenit Broth, sehingga diinokulasikan ke media 

Bismuth Sulfit Agar secara duplo dan diperoleh hasil yaitu pada sampel A, A 

duplo, B, B duplo, X, dan X duplo  tumbuh koloni hitam. Untuk koloni yang 

berwarna hitam dilanjutkan uji biokimia dan diperoleh hasil pada sampel A, A 

duplo, B, dan B duplo adalah positif  Salmonella sp. Dari 3 sampel yang diuji 

kedua mengandung Salmonella sp dengan kode A dan X duplo , dan satu 

sampel tidak mengandung Salmonella sp.  

Uji identifikasi Vibrio cholerae semua sampel keruh pada media alkali 

pepton, sehingga diinokulasikan pada media Thiosulphate Citrate Bile Salt 

Sucrose (TCBS) secara duplo dan diperoleh hasil yaitu pada sampel A, A 

duplo, B, B duplo, X, dan X duplo tumbuh koloni berwarna kuning. Kemudian 

untuk memastikan apakah bakteri Vibrio cholerae dilanjutkan dengan 

pengecatan gram. Hasil pengecatan gram diperoleh bentuk bakteri coccus 

dengan susunan bergerombol. Hasil dari media uji Biokimia yang diuji sampel 

tidak mengandung Vibrio cholerae. 

Dari hasil pemeriksaan yang dilakukan diduga ada faktor yang dapat 

menyebabkan kontaminasi mikroba. Sumber kontaminasi dapat berasal dari 

faktor air pencucian ikan nila dengan air yang kualitasnya kurang baik dapat 

menyebabkan sumber kontaminan bakteri pathogen. Semakin tinggi kadar air 

maka bakteri akan mudah untuk berkembang biak. 

Berdasarkan tingginya hasil MPN Escherichia coli pada sampel A dan 

B yang dijual dipasar  tradisional diduga karena lingkungan sekitar yang 

kurang bersih, peralatan yang digunakan berulang kali tanpa dicuci dahulu 

dengan air bersih, tempat jualan yang kotor, dan ikan yang dibiarkan terbuka 
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pada udara bebas tanpa dikemas, sedangkan pada sampel X yang dijual di 

supermarket didapat hasil MPN yang sedikit lebih rendah dibanding sampel A 

dan B. Hal ini disebabkan oleh lingkungan disekitar supermarket bersih, 

peralatan dan tempat pemotongan yang bersih serta daging yang dikemas 

dengan baik dan disimpan pada lemari pendingin. 

Kontaminasi selanjutnya dapat terjadi melalui permukaan ikan selama 

persiapan ikan yaitu proses pengambilan ikan, pendinginan, pembekuan, 

penyimpanan, dan distribusi. 

Dari pengujian yang telah dilakukan dinyatakan ikan yang djual di 

pasar tradisional maupun supermarket tidak memenuhi persyaratan 

bakteriologis, namun pada uji MPN jumlah bakteri melebihi batas yang 

ditetapkan. Banyaknya jumlah bakteri yang didapatkan pada uji MPN ini 

karena bakteri membutuhkan sumber nitrogen untuk pertumbuhan, salah 

satunya adalah nitrogen organik berupa protein dan asam amino, sedangkan 

ikan merupakan sumber protein yang tinggi sehingga bakteri dapat tumbuh 

dan berkembang dengan baik.  

Segala sesuatu yang dapat berkontak dengan ikan secara langsung 

atau tidak langsung bisa merupakan sumber kontaminasi mikrobia dan untuk 

mengatasi atau mengurangi kontaminasi diperlukan penanganan yang 

higienis dan sanitasi yang sebaik-baiknya. Banyaknya bakteri yang 

mengkontaminasi akan menentukan kuwalitas ikan dan masa simpannya.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil Uji Bakteriologis Pada Ikan Nila Yang Dijual Dipasar 

Tradisional dan Supermarket dapat disimpulkan bahwa sampel yang dijual 

dipasar tradisional maupun supermarket tidak memenuhi persyaratan ikan 

segar secara bakteriologis berdasarkan Standar Nasional Indonesia Tahun 

2009. 

 

5.2 Saran 

Dari hasil pengujian yang telah penulis lakukan maka penulis dapat 

memberikan saran sebagai berikut : 

1. Untuk penjual 

a. Memilih tempat berjualan yang baik, bersih, dan juga selalu  menjaga 

kebersihan tempat berjualan secara rutin 

b. Menggunakan air yang berkualitas baik 

c. Memperhatikan mutu dengan cara mengadakan perbaikan dan 

menerapkan sanitasi dan higenitas dalam penanganan dan 

pengelolaan ikan nila 

d. Menjaga kebersihan lingkungan maupun kebersihan diri saat 

melakukan transaksi jual beli dipasar 
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2. Untuk pembeli 

a. Dalam membeli ikan nila sebaiknya memiplih ikan nila yang terjamin 

kualitas dan kebersihannya 

b. Memperhatikan tempat dan penjual ikan nila sebelum membeli. 
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Lampiran 1. Sampel Ikan Nila Segar sampel A, B, dan X 
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Lampiran 2. Sampel yang diencerkan 

 

Gambar sampel A yang sudah diencerkan 

 

Gambar Sampel B yang sudah diencerkan 
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Gambar sampel X yang diencerkan 
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Lampiran 3.  Tempat Penjualan Ikan Nila di Pasar Tradisional dan  Supermaket 

 
 

 
 

Gambar Tempat Ikan Nila di Pasar Tadisional 

 

 
 

Gambar Tempat Ikan Nila di Pasar Modern (Supermarket) 
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Lampiran 4. Komposisi Medium 

Komposisi yang digunakan pada pemeriksaan mikrobiologis terhadap jumlah 

bakteri total, coliform, E.coli, Salmonella sp, dan Vibrio cholerae adalah : 

Nutrien Agar 

          Pepton from meat .............................................................     5,0 gram 

Meat extract .....................................................................  3,0 gram 

Agar .................................................................................  12,0 gram 

Aquadest ..........................................................................  1,0  liter 

pH ....................................................................................  6,0 

Lactosa Broth 

Pepton from gelatin .........................................................  5,0 gram 

Lactose ...........................................................................  5,0 gram 

Meat extract ....................................................................  3,0 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  6,9 

Brilliant Green Lactosa Bile Broth 

Pepton from meat ............................................................  30,0 gram 

Lactose ...........................................................................  10,0 gram 

Oxgall Bile .......................................................................  20,0 gram 

Brilliant Green .................................................................  0,01333  gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  7,4 
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Buffer pepton 

Pepton from meat ............................................................  10,0 gram 

Sodium chloride ..............................................................  5,0 gram 

Di- potassium hidrogen fosfat ..........................................  9,0 gram 

Potassium dihidrogen fosfat ............................................  1,5 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  7,2 

Selenite Broth  

Pepton from meat ............................................................  5,0 gram 

Laktosa ...........................................................................  4,0 gram 

Sodium selenite ...............................................................  4,0 gram 

Di-potassium hidrogen fosfat ...........................................  3,5 gram 

Potassium dihidrogen fosfat ............................................  6,5 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  7,0 

Bismuth Sulfit Agar (BSA) 

Meat extract ....................................................................  5,0 gram 

Pepton from meat ............................................................  10,0 gram 

Dextrose..........................................................................  5,0 gram 

Di-sodium hidrogen fosfat  ..............................................  4,0 gram  

Feri sulphate ...................................................................  0,3 gram 

Brilliant green ..................................................................  0,025  gram 

Bismuth sulphite ..............................................................  8,0 gram 

Agar-agar ........................................................................  15,0 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  7,5 
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SIM 

Peptone from casein .......................................................  20,0 gram 

Pepton from meat ............................................................  6,6 gram 

Ammonium iron (II) citrate ...............................................  0,2 gram 

Sodium thiosulfate ...........................................................  0,2 gram 

Agar-agar ........................................................................  3,0 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  7,3 

Citrat Agar 

Ammonium hidrogen fosfat..............................................  1,0 gram 

Di-potassium hidrogen fosfat ...........................................  1,0 gram 

Sodium chloride ..............................................................  5,0 gram 

Magnesium sulfat ............................................................  0,2 gram 

Bromo thymol blue ..........................................................  0,08 gram 

Agar-agar ........................................................................  12,5 gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................   7,1 

Kliger Iron Agar (KIA) 

Pepton from casein .........................................................  15,0  gram 

Pepton from meat ............................................................  5,0  gram 

Meat extract ....................................................................  3,0  gram 

Yeast extract ...................................................................  3,0  gram 

Sodium chloride ..............................................................  5,0  gram 

Laktosa ...........................................................................  10,0  gram 

Glukosa ...........................................................................  1,0  gram 
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Ammonium iron (III) citrate ..............................................  0,5  gram 

Sodium thiosulfate ...........................................................  0,5  gram 

Phenol red .......................................................................  0,024  gram 

Agar-agar ........................................................................  12,0  gram 

Aquadest .........................................................................  1,0  liter 

pH ...................................................................................  7,4 

Lysine Iron Agar (LIA) 

Pepton from meat ............................................................  5,0 gram 

Yeast extract ...................................................................  3,0 gram 

Dextrosa. .........................................................................  1,0  gram 

Lysine monohidrochloride ...............................................  10,0  gram 

Sodium thiosulfate ...........................................................  0,04  gram 

Feri ammonium citrat  ......................................................  0,5 gram 

Bromo cresol purole ........................................................  0,02  gram 

Agar-agar ........................................................................  12,5  gram 

Aquadest .........................................................................  1,0 liter 

pH ...................................................................................  6,7 

  Alkali peptone water (APW) 

 Peptone from meat .........................................................  5,0  gram 

 NaCl ...............................................................................  5,0  gram 

 K2HPO4 ..........................................................................  9,0  gram 

 KH2PO4 ..........................................................................  1,5  gram 

 Aquadest ........................................................................  1,0  liter 

pH ...................................................................................  8,6  
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  Thiosulfate Citrate Bile Sucrose (TCBS) 

 Peptone from casein.......................................................  5,0  gram 

 Peptone from meat .........................................................  5,0  gram 

 Yeast extract ..................................................................  5,0  gram 

 Sodium citrate ................................................................  10,0  gram 

 Sodium thiosulfate ..........................................................  10,0  gram 

 Ox-Bile, dried .................................................................  5,0  gram 

 Sodium cholate ...............................................................  3,0  gram 

 Sucrose ..........................................................................  20,0  gram 

 Sodium chloride ..............................................................  10,0 gram 

 Ferri citrate .....................................................................  1,0  gram 

Thymol blue .....................................................................  0,04  gram 

Bromthymol blue .............................................................  0,04  gram 

pH ...................................................................................  8,6 
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Lampiran 5. SNI 7388-2009 Batas Maksimum Cemaran Mikroba Dalam Pangan 
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Lampian 6. Tabel Tabung MPN per 100 ml sampel (3 tabung tiap seri 

pengenceran) 

Jumlah tabung positif tiap 
pengenceran 

MPN per 
100 ml 

Jumlah tabung positif tiap 
pengenceran 

MPN per 
100 ml 

10 ml 1 ml 0,1 ml 10 ml 1 ml 0,1 ml 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

0 
1 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 

0 
0 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 

0,3 
3 
6 
9 

3,1 
6,1 
9,3 
12 
6,2 
9,3 
12 
16 
9,4 
13 
16 
19 
3,6 
7,2 
11 
15 
7,3 
11 
15 
19 
11 
15 
20 
24 
16 
20 
24 
29 

2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
0 
0 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 

0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 
0 
1 
2 
3 

9,1 
14 
20 
26 
15 
20 
27 
34 
21 
28 
35 
42 
29 
36 
44 
53 
23 
39 
64 
95 
43 
75 

120 
160 
93 

150 
210 
290 
240 
460 
1100 

>2400 

 

 

 

 

 

 


