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Analisis Kandungan Bakteri Escherichia coli
Pada Ikan Tuna Madidihang (Thunnus albacores) Potong
di Pasar Sentral Kota Gorontalo

2Asrin Mosii, '2Femy Sahami, 2Sitti Nursinar

femysahami@yahoo.co.id
Jurusan Manajemen Sumberdaya Perairan, Fakultas Perikanan dan limu Kelautan
Universitas Negeri Gorontalo

Abstrak

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kandungan bakteri Escherichia coli pada potongan ikan Tuna
Madidihang (Thunnus albacores) yang dijual di Pasar Sentral Kota Gorontalo. Penelitian ini dilaksanakan pada
Bulan Juni hingga Juli 2014 di Laboratorium mikrobiologi Jurusan Biologi Fakuitas Mipa Universitas Negeri
Gorontalo. Penelitian inl menggunakan metode deskriptif yaitu metode analisa yang memberikan gambaran
secermat mungkin tentang suatu individu, keadaan, gejala, atau kelompok tertentu. Pengujian yang dilakukan
yaitu uji ALT MPN dan ujl EMBA. Pengambilan sampel dilakukan setiap dua jam sebanyak tiga kali pengambilan.
Pengambilan sampel pertama pada pukul 08.00 A1, B1 dan C1 kemudian pengambilan sampel kedua pada
pukul 10.00 yaitu A2, B2 dan C2 dilanjutkan pengambilan sampel ketiga pada pukul 12.00 yaitu A3, B3 dan C3.
Berdasarkan pengamatan total MPN Coliform pada sampel A, B dan C memiliki MPN coliform yang melebihi
standar SNI untuk persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan segar, yaitu <3 MPN/g. Nilai MPN terendah
yaitu sampel A1 = 2.40 dan nilai tertinggi > 24.00 MPN/g. Uji EMBA (Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)
menunjukkan bahwa lkan Tuna Madidihang positif mengandung bakteri Escherichia coli dengan wama yang
sangat khas yaitu hijau methalik. Potongan ikan tuna yang dijual di pasar sentral kota Gomtalo aman dikonsumsi
pada pukul 08.00, sedangkan pada pukul 10.00 dan 12.00 kandungan bakteri menjadi lebih banyak. Makin lama
ikan berada dimeja jual tanpa adanya upaya mempertahankan mutu ikan maka, semakin banyak pula bakten

yang terkandung pada ikan tersebut.

Kata kunci: E. coli, Tuna madidihang ( Thunnus albacores) potong, Pasar Sentral Kota Gorontalo

. Pendahuluan

Produk perikanan seharusnya dikonsumsi dalam
keadaan yang aman dengan memperhatikan sanitasi
dan hiegeni serta diharapkan bebas dari bakteri.
Peltzer dan Chan (1988) menyatakan bahwa bakieri
dapat menyebabkan  keracunan  makanan,
kebanyakan fercemar melalui proses pengoiahan
oleh manusia.Umumnya makanan-makanan yang
menjadi sumber infeksi dan keracunan oleh bakteri
adalah makanan yang berasam rendah sepert
daging, telur, ikan dan makanan olahannya. Bakteri
yang dapat menyebabkan infeksi salah satunya
adalsh Escherchia coli. Bakteri ini mudah menyebar
dengan cara menceman air dan mengkontaminasi
tahan-bahan yang bersentuhan .dengannya (Iman,
1999 dalam Ashar, 2007). Produk perikanan yang
banyak dikonsumsi oleh masyarakat Kota Gorontalp
adalah jenis tuna madidinang (Thunnus albacares)
yang biasanya dipasarkan dalam bentuk potongan -
potongan. Pasar Sentral Kota Gorontalo adalah salah
saty tempat yang banyak dikunjungi masyarakat

untuk membeli ikan tuna yang sudah dipotong -
potong.

lkan yang sudah dipotong—potong ini biasanya
diletakan diatas meja tanpa bahan penutup atau
tanpa dikemas. Dikhawatirkan potongan — potongan
ikan tersebut terkontaminasi dengan bakteri karena
mengalami kontak langsung dengan udara dan
lingkungan sekitarnya. Berdasarkan Standar Nasional
Indonesia (SNI 2729-2013) bahwa persyaratan mutu
dan keamanan ikan segar untuk parameter Luji
cemaran mikroba adalah <3 APM/g.

Escherchia coli merupakan bakteri gram negatif
berbentuk batang tidak berkapsul. Bakteri ini
memproduksi lebih banyak asam di dalam medium
glukosan, yang dapat dilihat dari indikator merah
metal, memproduksi indol, tetapi tidak memproduksi
asefoin dan ftidak dapat menggunakan sitrat sebagai
sumber karbon. Escherchia coli dapat menyebabkan
diare pada manusia yang disebut Entro patogenik
Escherchia coll (EEG). Infeksi dari EEG dapat
menyebabkan penyakit seperti kolera dan disentri
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pada anak - anak dan orang dewasa. Masa
inkubasinya 8-44 jam (Nuraeni dikk, 2000 dalam
Azhari, 2007).

Il. Metode Penelitian

Peneliian ini menggunakan metode deskriptif
yaity metode analisa yang memberikan gambaran
secermat mungkin tentang suatu individu, keadaan,
gejala, atau kelompok tertentu (Koentjoroningrat,

1985).
Peneliian ini dilaksanakan di Laboratonum
Mikrobiologi, Jurusan Biologi Fakultas MIPA

Universitas Negeri Gorontale untuk mengisolasi
Escherchia coli dari ikan Tuna madidinang (Thunnus
albacores) pada bulan Juni — Juli 2014 yang
dilanjutkan dengan proses penyusunan  skripsi
sampai ujian.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaifi:
Cawan Petri, Coloni Cauter, Gelas ukur, Micro pipet,
Erlenmayer, Magnetic Stirer Hot Plate, Autoclave,
Incubator, Laminar iar flow, Timbangan Analitik,
Jarum Ose, Tabung Reaksi, Tabung Huss.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu:
Potongan ikan tuna ( Thunnus albacores), Plate Count
Agar (PCA), Butterfield Phosphate (BFF), Laury
Triptose broth (LTB), Emba Agar’.

Sampel untuk uji mikrobiclogis adalah potongan
daging ikan Tuna madidihang yang diambil dari pasar
Sentral Kota Gorontalo, yang ditempatkan dalam
plastik steril yang telah diberi kode. Total sampel
yang diambil sebanyak 9 sampel dari tiga penjual
ikan, Penjual pertama diberi kode A, penjual kedua
diberi kode B dan penjual ketiga diberi kode C. Setiap
kode dilakukan tiga kali pengambilan.

Pengambilan sampel diiakukan sebanyak
tiga kali, dimana setiap pengambilan terdiri sampel
AB dan C. Pengambilan pertama pada pukul 08.00
yaitu sampel A1, B1 dan C1. Selanjutnya dilakukan
pengujian di laboratorium untuk  pengamatan.
Pengambilan ke dua pada pukul 10.00 yaitu sampel
dengan kode A2, B2 dan C2 selanjutnya dilakukan
pengujian di laboratorium. Kemudian pengambilan
sampel ke tiga pada pukul 12.00 dengan kode
sampel A3, B3 dan C3.

Analisis Total Bakteri

Pengujian kahamdaﬁﬁ bakteri dengan
menggunakan metode Angka Lempeng Total yang
dilakukan berdasarkan SNI 01-2332.3.2006. Semua
peralatan yang digunakan selama analisis disterilisasi
dengan autoclave pada tekanan 15 psi dengan suhu
121°C selama 15 menit. Perhifungan jumlah koloni
bakteri sesuai SNI 01-2332.3.2006.
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Pengujian coliform E. coli

Pringip pengujian mikrobiclogi Escherchia
coli adalah menumbuhkan bakteri dalam suatu media
dan perhitungan dilakukan berdasarkan jumiah
tabung yang positif cofiform setelah diinkubasi pada
suhu dan waktu tertentu.
Tahap - tahap pengujian yang dilakukan pada
peneliian ini sebagal berikut, yaitu uji pendugaan
coliform atau presumptive coliform dan uji penegasan
coliform! pendugaan E.coli (Sumber. SNI pengujian
E. coli 01-2332.1-2006).

Pewarnaan Gram

Pengujian ini  menurut ljong  (2003),
bertujuan unfuk menenfukan karakteristik bakten,
baik reaksi bakteri terhadap pewarnaan Gram, bentuk
sel maupun ukurannya. Tahapan dalam Pewamaan

Gram bakteri dilakukan dengan langkah — fangkah

sebagai berikut :

a) Disiapkan kaca preparat steril, bebas dari
kotoran terutama minyak. Dibuat tanda lingkaran
dengan spidol dengan diameter kira - kira 1 cm
pada sisi bawah kaca preparat.

b) Dibiakkan bakieri pada agar miring diambil
dengan jarum ose, dipindahkan ke kaca
preparat kemudian difiksasi diatas pembakar
Bunsen. Selanjutnya preparat yang telah
dioleskan bakteri ditetesi Kristal violet dan
dibiarkan selama 1 menit.

¢) Kelgbihan zat Knstalviolet dibuang dengan cara
memiringkan kaca preparat lalu dibilas dengan
aquades. Selanjutnya ditetesi dengan larutan
lugol dan dibiarkan selama 45 defik lalu bilas
dengan aquades. Kemudian kaca preparal
ditetesi dengan alkohol untuk pemucatan, lalu
dibilas lagi dengan aguades. Setelah itu ditetesi
dengan larutan safranin dan dibiarkan selama
30 detik, kemudian dibilas lagi dengan aguades.

d) Sisa - sisa yang terdapat di sekitar kaca
preparat diserap dengan tissus.

g) Pengamatan dilakukan dengan menggunakan
mikroskop. Pada uji ini Escherchia coli akan
teriihat berwama merah dan berbentuk basil
atau batang (Gram negative).

lll. Hasil dan Pembahasan
3.1 Uji Angka Lempeng Total (ALT)

Perhitungan Angka Lempeng Total dan
deteksi keberadaan bakieri Escherchia coli pada ikan
Tuna madidihang (Thunnus albacores) dilakukan
untuk melihat jumiah cemaran mikroba terhadap ikan
tuna yang dijual dalam bentuk potongan - potongan di
pasar Senfral Kota Gorontalo.




Nikd-Jurnal [tmiah Perkanan dan Kelautan. Volume 4, Nomor 4, Desember 2018

Patda pengamatan ini jumlah kontaminasi
bakteri melalui uji Angka Lempeng Total dari 3
sampel yang diambil secara berkala dimana setiap
pengambilan 3 sampel yaitu sampel A, B dan C.
pengambilan pukul 08.00 diberi kode sampel A1, B1,
C1. Pengambilan sampel pukul 10.00 sampel diberi
kode A2, B2, C2. Sedangkan pengambilan sampel
pukul 12.00 diberi kode sampel A3, B3 dan C3.
Jumiah total sampel dalam penelitian ini adalah 9

sampel.

Setelah masa inkubasi, koloni yang tumbuh
pada cawan petri dihitung dengan jumlah koloni yang
dapat diterima 25 - 250 koloni per cawan.
Perhitungan dilakukan menggunakan coloni counter.

Pengambilan sampel pukul 08.00 pada
sampel Al ditemukan jumlah bakter yang dapat
dihitung yaitu pada kolom 10! dan 102 maka
didapatkan hasil jumlah bakteri 480,95 Log hasil yaitu
2682 (A1 = 4.8 x 102 koloni/ gram). Pada sampel A2
kolom yang dapat dihitung yaitu kolom 10! dan 102
didapatkan jumlah bakteri 1436,4 Log hasil 3.157 (A2
= 1.4 x 10 kolonil garam). Sampel A3 kolom yang
dapat dihitung yaitu kolom10-' dan kolom 10 jumlah
bakteri yang ditemukan adalah 1513.63 Log hasil
3.1800 hasil rata-rata sampel A=1143.66 dan Log
rata-rata 3,058 (A3 = 1.5 x 10°koloni/ gram). Log rata
- rata A1, A2 dan A3 adalah 3.058.

Sampel B1 kolom yang dapat dihitung yaitu
kolom 10" dan 102 ditemukan jumlah bakteri 695.2
Log hasil 1.487 (B1= 6.9 x 10" koloni/ gram). Sampel
B2 yang dapat dihitung 10, 102 103 10¢
didapatkan jumiah bakteri 4318.2 Log hasil 3.635 (B2
= 4.3 x 10°koloni/ gram). Pada sampel B3 kolom yang
dapat dihitung yaitu kolom 10, 102 10 10
ditemukan jumiah bakteri 5.075 Log hasil 3.705 hasil
rata-rata 3141.3 dan Log rata-rata 3.497 (B3 = 5 x
10Pkolonifgram). Log rata - rata B1, B2 dan B3 adalah
3.497.

Sampel C1 kolom yang dapat dihitung yaitu
kolom 10+, 102, 10 ditemukan jumlah bakteri 1227.3
Log hasil 3.088 (C1 = 1.2 x 10%koloni/ gram), Sampel
C2 kolom yang dapat dihitung yaitu kelom 10, 10,
10, 10 ditemukan jumiah bakteri 4916.7 Log hasil
369 (C2 = 4.9 x 10° koloni/ gram). Sampel C3 kolom
yang dapat dihitung yaitu kolom 10+, 102, 10+, 10+,
10*ditemukan jumilah bakteri 168500 Log hasil 5.226
{C3 = 1.6 x 107 koloni/ gram). Log rata-rata C1, C2

dan C3 adalah 4.765. Lebih jelasnya hasH pengujian |

ALT disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Angka Lempeng Total (ALT)

Al 0800 | 5.0X1F
A2 10.00 1AX10°
A3 12.00 15X 10°
Bi 08.00 70X 10
B2 10.00 A3X1A0
B3 12.00 5.0 X 10°
Cl 08.00 12X 10°
C2 10.00 50 X 10°
Cc3 12.00 1.6 X10°

3.2 Uji Coliform dengan metode Most Probable
Number (WPN/gram)

Berdasarkan uji total MPN Coliform yang
menunjukan bahwa semua sampel memiliki total
MPN cofiform melebihi standar SNI 7530.1:2009
untuk persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan
segar, yaitu <3 MPN/g. Hasil uji coliform dapat dilihat
pada tabel di bawah ini.

Tabel 2. Hasil Uji MPN lkan Tuna Madidihang
{Thunnus albacores)

Berdasarkan  pengamatan ftotal MPN
Coliform  yang diperoleh, sampel yang diuji sudah
melebini nilai yang ditetapkan berdasarkan SNI untuk
persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan segar,
yaitu <3 MPN/g. Nilai yang diperoleh dari uji MPN
adalah nilai terendah yaitu sampel A1 = 2.40 dan nilai
tertinggi >24.00 MPN/g.

Kode sampel Pen?ﬂilm ALT"E:‘;

3.3 Uji bakteri Escherchia coli
Waktu Tabung Positif
Kode | pengam Nilai
Seri | Seri | Seri
Sampel bilan (MPMN/gra
[ i i
(wita) m}
Al 08.00 3 3 0 240
A2 10.00 3 3 1 460
A3 12.00 3 3 3 > 2400
B 08.00 3 3 0 2.40
B2 10.00 3 2 3 >24.00
B3 12.00 3 3 3 > 24.00
C1 08.00 3 3 1 460
c2 10.00 3 3 3 > 2400
C3 12.00 3 3 & > 24,00
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Berdasarkan hasil uji penegasan dengan
menggunakan media selektif E. coli Eosin Methylene
Blue Agar (EMBA) reaksi positif terfihat pada sampel
C2 dan sampe! C3. Hal ini menunjukkan bahwa salah
satu tempat penjualan lkan Tuna Madidinang potong
di pesar sentral kota Gorontalo positif tercemar
bakteri Escherchia coli pada pengambilan sampel
pukul 10.00 dan pukul 12.00. Untuk lebih jelasnya uji
EMBA dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

Tabel 3. Hasil Uji bakteri Escherchia coli dengan

media Eosin Methylene Blue Agar
(EMBA)
Waktu
| Kode Sampel | pengambilan E.coli
(wita)
Al 08.00 o
A2 10.00 -
A3 12.00
B1 18.00 -
B2 10.00 -
B3 12.00 -
1 18.00 =
C2 10.00 +
c3 12.00 +

(+) Positif Escherchia coli / ditemukan Escherchia coff
(-] Negatif Escherchia cofi / tidak ditemukan
Escherchia coli

Pertumbuhan E. coli ditandai dengan wama
yang khas yaitu hijau methalik yang terlihat pada
gambar C2 dan C3. Hasil uji EMBA terlihat pada
Gambar 1 dan 2.

V. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini, analisis total
MPN Coliform menunjukan bahwa pada samua
sampel kecuali sampel A1 dan B1 telah melebihi
standar SNl 2729-2013 (<3 MPN/g) uniuk
persyaratan muty dan keamanan ikan segar. Uji
EMEA (Eosin Methylene Blue Agar) menunjukan
bahwa potongan ikan Tuna madidihang yang positif
mengandung bakteri Escherchia cofi hanya pada
sampel C2 (pukul 10.00} dan sampel C3 (pukul
12.00).
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