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INTISARI

Kurniawan, Dodi., 2013, “Uji Kualitas Mikrobiologis lkan Fillet Pada
Makanan Sushi Di Surakarta”. Program Studi D-lll Analis Kesehatan,
Fakultas llmu Kesehatan, Universitas Setia Budi, Surakarta. Pembimbing
‘Ratno Agung Samsumabharto, S.Si., M.Sc

Fillet ikan adalah daging ikan tanpa sisik dan tulang (kadang-kadang juga
tanpa kulit) diambil dari kedua sisi badan ikan, kadang-kadang kedua potongan
saling bergandengan yang dikenal dengan nama Butterfly Fillet. Sushi
merupakan salah satu makanan khas Jepang yang pada umumnya dibuat dari
perpaduan antara nasi, seafood, sayuran dan beberapa bahan lainnya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas ikan fillet pada sushi.

Bakteri yang biasanya tumbuh pada ikan segar termasuk ikan fillet yaitu
Escherichia coli, Salmonella sp dan Vibrio cholera. Uji Escherichia coli
menggunakan metode MPN (Most Probable Number) dan ALT (Angka Lempeng
Total), untuk uji Vibrio cholera yaitu penyuburan pada media selektif dan isolasi
media TCBS (Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar), dan untuk uji Salmonella sp
melalui pemeriksaan, tahap penyehatan pada media selektif, dan isolasi pada
media BSA (Bismuth Sulfit Agar).

Berdasarkan uji mikrobiologis pada ikan fillet sampel A dan sampel B
diperoleh hasil yaitu sampel A pada uji ALT diperoleh hasil 1,40x10° koloni/g dan
sampel B pada pada uji MPN diperoleh hasil 210 /100ml. Hal ini menunjukkan
bahwa sampel ikan fillet tidak memenuhi standar.

Kata kunci: Ikan fillet, sushi, uji mikrobiologis.
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PENDAHULUAN

1.5 Latar Belakang Masalah

Dewasa ini, banyak sekali budaya asing yang telah masuk ke
Indonesia, hal ini berpengaruh pada perilaku dan pola hidup sebagian
masyarakat Indonesia, salah satunya adalah budaya Jepang. Budaya Jepang
masuk ke Indonesia melalui dua cara yaitu secara langsung maupun secara
tidak langsung yakni melalui media informasi, yang menggambarkan tentang
kemajuan teknologi, budaya, perilaku maupun pola hidup negeri sakura
tersebut. Salah satu perubahan perilaku maupun pola hidup yang nampak
yaitu pada bidang kuliner, hal ini dapat dilihat dari banyaknya makanan
Jepang yang diperjualbelikan di pasaran, sebagai contoh vyaitu sushi
makanan khas Jepang.

Sushi adalah makanan khas Jepang yang berbahan dasar nasi dan
ikan fillet. Makanan yang berbentuk tabung ini sangat digemari oleh
masyarakat kuliner yang menyukai budaya dan masakan Jepang. Karena
rasa dan bentuknya yang unik dan tekstur yang berbeda dengan kebanyakan
makanan lain, membuat sushi menjadi salah satu makanan yang diminati.
Ada beberapa hal unik yang dimiliki oleh makanan yang satu ini, selain
terbuat dari nasi dan rempah — rempah, ternyata di dalam sushi terdapat fillet
ikan dalam kondisi mentah dan tidak melalui proses pemasakan atau
pemanasan terlebih dahulu, sehingga dimungkinkan makanan tersebut akan
mengalami proses pembusukan lebih cepat dibandingkan dengan makan lain

yang tidak mengandung unsur daging. Berdasarkan latar belakang diatas



diperlukan penelitian guna menguji kondisi mikrobiologis tentang kualitas fillet

ikan pada makanan sushi.

1.6 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat dirumuskan masalah
sebagai berikut :
Apakah ikan fillet pada makanan sushi yang ada di kota Surakarta

memenuhi syarat secara mikrobiologis?

1.7 Tujuan Penelitian

Adanya tujuan dari penelitian yaitu sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui Angka Lempeng Total (ALT), MPN Escherichia coli,
keberadaan bakteri Salmonella sp dan Vibrio cholerae pada fillet ikan
yang terdapat dalam makanan sushi.

2. Untuk mengetahui apakah ikan fillet pada makanan sushi memenuhi

syarat secara mikrobiologis.

1.8 Manfaat Penelitian

Manfaat dari hasil penelitian ini diharapkan dapat :

1. Menambah wawasan tentang betapa pentingnya menjaga kualitas pada
makanan, terutama makanan yang mengandung bahan yang tidak
melalui proses pemasakan.

2. Menambah informasi kepada masyarakat tentang kualitas ikan fillet pada

makanan sushi.



