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ABSTRAK

Pekasam merupakan produk fermentasi yang biasanya berasal dari ikan air tawar,
melalui proses penggaraman, serta pemberian sumber karbohidrat berupa nasi. Ikan merupakan
bahan pangan yang banyak mengandung nutrisi, sehingga menjadi tempat yang baik untuk
pertumbuhan mikroba. Apabila dalam proses pengolahannya kurang baik akan menyebabkan
pekasan ikan dapat terkontaminasi oleh jenis bakteri pathogen seperti Salmonella sp. dan
Escherchia coli yang merupakan jenis bakteri yang seringkali mengkontaminasi makanan olahan
daging dan ikan. Salmonella sp. dapat menyebabkan salmonelosis, dan Escherichia coli dapat
menyebabkan penyakit infeksi saluran pencernaan, diare, dan meningitis. Tujuan penelitian ini
untuk mendeteksi adanya bakteri Salmonella Sp. Dan Escherichia coli pada pekasam ikan.
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif, prosedur penelitian yaitu dengan
mendeteksi adanya bakteri Salmonella Sp. dengan menggunakan media SSA dan Escherichia
coli dengan menggunakan media EMBA pada sampel pekasam ikan. Sampel diambil secara acak
dari tiga tempat produksi yang berbeda, yaitu tempat produksi satu (TP1), tempat produksi 2
(TP2), dan tempat produksi 3 (TP3). Dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa sampel yang
berasal dari TP1 dan TP2 tidak terdeteksi tercemar bakteri Salmonella Sp. dan Escherichia coli
sedangkan pada TP3 terdeteksi tercemar bakteri Salmonella Sp. dan Escherichia coli.
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PENDAHULUAN

Akibat dari pencemaran makanan bisa mengakibatkan Foodborne disease,
foodborne disease ialah penyakit yang disebabkan karena mengkonsumsi makanan yg
terkontaminasi oleh mikroba antara lain ialah diare serta keracunan makanan.
Foodborne disease dapat disebabkan oleh berbagai macam mikroba, antara lain
Esceherichia coli, Salmonella sp, Bacillus anthracis, Shigella sp, Vibrio sp,
Campylobacter sp, Listeria monocytogenes, dan Clostridium sp (Kusumaningsih, 2010).

Kesadaran masyarakat mengenai kebersihan makanan sangat penting karena
makanan atau minuman yg mengandung bahan berbahaya bila dikonsumsi akan
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menyebabkan masalah bagi kesehatan atau foodborme disease, yaitu penyakit yang
ditularkan melalui makanan. Penyakit bawaan makanan oleh bakteri umumnya akan
menyebabkan gejala diare (Arlita dkk, 2014).

Ikan adalah salah satu jenis makanan yang termasuk dalam kategori bahan
pangan mudah rusak (perishable food) (Sulistiani & Hafiludin, 2022). Ikan ialah produk
pangan yang cepat mengalami kebusukan (highly perishable food), Hal ini disebabkan
oleh kandungan air dan protein yang cukup tinggi dalam daging ikan, sehingga dapat
mempercepat pertumbuhan mikroorganisme jika tidak diolah dengan baik. akibat dari
tingginya tingkat pencemaran oleh mikroba. Kebusukan ikan bisa diatasi menggunakan
cara fermentasi (Afriani dkk, 2021).

Pekasam ialah produk fermentasi yang biasanya dari ikan air tawar, melalui
proses penggaraman, serta pemberian sumber karbohidrat berupa nasi. Bekasam
disimpan pada wadah tertutup selama 5-10 hari. Garam berfungsi untuk membatasi
pertumbuhan mikroorganisme yg tidak diinginkan serta memberikan cita rasa di produk
(Arfianty dkk, 2017). Selama proses fermentasi, BAL menghasilkan beragam metabolit
seperti asam laktat, asam sitrat, dan asam asetat, serta enzim seperti nitrat reduktase,
katalase, lipolitik dan proteolitik (Kurnianto & Munarko, 2022).

Pertumbuhan mikroorganisme selama proses fermentasi pekasam dibatasi
dengan penambahan garam serta asal karbohidrat. Penambahan garam berfungsi menjadi
seleksi serta membatasi pertumbuhan mikroorganisme sedangkan asal karbohidrat
biasanya berupa nasi akan dimanfaatkan oleh bakteri tertentu, umumnya golongan
bakteri asam laktat, yang menjadi sumber energi (Astuti dkk, 2021).

Pada manusia, salah satu jenis bakteri yang seringkali menjadi agen penyebab
penyakit adalah Salmonella sp. yang menyebabkan penyakit tifus, dan Escherichia coli
yang menyebabkan penyakit infeksi saluran pencernaan, diare, dan meningitis (Rudin
dkk, 2021). Analisis mikroorganisme patogen bersifat penting untuk mengetahui jenis
mikroorganisme penyebab penyakit sehingga penyakit akibat mikroorganisme
patogen di masyarakat dapat diantisipasi dan ditangani dengan tepat. Penelitian ini
dilakukan untuk mendeteksi cemaran bakteri Sa/monella Sp. dan Escherichia coli pada
pekasam ikan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini bersifat deskriptif kualitatif yaitu untuk mendeteksi Bakteri
Salmonella Sp. dan Escherichia coli Pada Pekasam Ikan. Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Terpadu, Laboratorium Mikrobiologi UIN Raden Fatah Palembang
sampel yang digunakan diambil dari 3 tempat produksi pekasam ikan yang berbeda.
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Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu cawan petri, jarum ose, tabung
reaksi, rak tabung, erlenmeyer, hot plate, timbangan analitik, plastik wrap, label,
aluminium foil, spatula, magnetic stirer dan inkubator.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian adalah Pekasam 3 sample yang di
produksi ditempat yang berbeda, aquades, media SSA, media EMBA, alkohol.

Pembuatan Media SSA

Media SSA ditimbang sebanyak 6,3 g, dilarutkan dengan 100 mL aquades
hingga menjadi 100 mL media, dan diaduk hingga larut. Media dipanaskan hingga
mendidih menggunakan hot plate yang diaduk dengan magnetic stirrer. Setelah media
homogen, disterilkan dengan autoklaf selama 15 menit. Selanjutnya media dituang
kedalam cawan petri.

Pembuatan Media EMBA

Media EMBA ditimbang sebanyak 3,75 g, dilarutkan dengan 100 mL aquades
hingga menjadi 100 mL media, dan diaduk hingga larut. Media dipanaskan hingga
mendidih menggunakan hot plate yang diaduk dengan magnetic stirrer. Setelah media
homogen, disterilkan dengan autoklaf selama 15 menit. Selanjutnya media dituang
kedalam cawan petri.

Prosedur Uji Deteksi Salmonella sp.

Sampel ditimbang masing-masing sebanyak 1 gram, lalu dilarutkan dengan 9 ml
larutan aquades steril. Tuang media SSA ke dalam cawan petri. Lalu diamkan media
SSA hingga mengeras, goreskan media SSA dengan masing-masing sampel
menggunakan jarum ose. Setelah digores, tutup cawan petri lalu di seal dengan plastik
wrap kemudian diinkubasi selama 1 x 24 jam dengan meletakkan media pada inkubator
dan diamati koloni yang tumbuh. Koloni berwarna coklat dan hitam diindikasikan
mengandung
Salmonella sp.

Prosedur Uji Deteksi Escherichia coli

1 gram sampel dilarutkan dengan 9 ml larutan aquades steril. Media EMBA
dituang ke dalam cawan petri dan didiamkan hingga mengeras. Goreskan media EMBA
dengan masing-masing sampel menggunakan jarum ose. Setelah digores, tutup cawan
petri lalu di seal dengan plastik wrap kemudian diinkubasi selama 1 x 24 jam dengan
meletakkan media pada inkubator dan diamati koloni yang tumbuh. Koloni berwarna
hijau metalik diindikasikan mengandung Escherichia coli.
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HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Hasil Uji bakteri patogen pada pekasam menggunakan media SSA dan EMBA.

No Tempat Produksi Salmonella sp. Escherichia coli.

1. TP1 - -

2. TP2 - -

3. TP3 + +
Keterangan :

+ : Terindikasi mengandung
- : Tidak terindikasi mengandung

Pengamatan Makroskopis Bakteri Patogen pada Pekasam lkan
Dari sampel pekasam ikan yang diujikan pada media SSA dan EMBA,
didapatkan hasil positif pada sampel di lokasi TP3.

(A)
Gambar 1. Hasil pemeriksaan pada sampel di tempat produksi TP3:
(A) Salmonella Sp pada media SSA.
(B) Eschericia coli pada media EMBA.

Pembahasan

Setelah di inkubasi selama 1 x 24 jam pada media SSA (Salmonella-shigella
Agar) koloni yang tumbuh terlihat berbentuk bulat berwarna coklat dan hitam yang
merupakan ciri sampel TP3 terindikasi tercemar bakteri Sal/monella Sp hal tersebut
sesuai dengan pendapat Kartika (2014), koloni bakteri Salmonella sp. akan tumbuh pada
media SSA, berbentuk bulat, elevasinya cembung dengan pinggiran rata, adanya
perubahan warna media, yaitu kuning pada butt (dasar) dan merah pada slant (hasil
positif pada agar cawan petri). Perubahan warna tersebut terjadi karena adanya
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fermentasi glukosa oleh Salmonella sp. Selain itu, keberadaan bakteri Salmonella sp.
juga ditandai dengan terbentuk ruang udara di bawah sehingga media terangkat ke atas

Pada media EMBA (Eosin Methylene Blue) terlihat koloni yang tumbuh
berwarna hijau metalik dan mengkilat hal ini merupakan ciri sampel TP3 terindikasi
tercemar bakteri E.colli hal ini sesuai dengan pernyataan Suardana (2014), bahwa pada
suatu pangan terkontaminasi bakteri E.coli maka hasil penumbuhan pada EMBA
memperlihatkan koloni berwarna hijau metalik, diameter 2-3 mm. Warna hijau metalik
mengkilat menunjukkan E.coli dapat memfermentasi laktosa dan menghasilkan produk
akhir yang bersifat asam kuat.

Hal ini sesuai dengan hasil yang terdapat pada tabel 1 yaitu pada sampel TP3
menunjukkan hasil positif tercemar bakteri Sa/monella sp.dan bakteri Escherchia coli.

Uji Salmonella sp. digunakan untuk menentukan keberadaan bakteri Salmonella
pada pekasam ikan. Pada uji ini ditemukan sampel yang mengandung bakteri
Salmonella. Salmonella merupakan bakteri gram-negatif berbentuk batang yang
menyebabkan salmonellosis (Yunus dkk, 2017).

Bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri Gram negatif yang tidak berspora dan
berbentuk batang dimana mempunyai hubungan yang sangat erat dengan sifat morfologi
dan fisiologi dari jenis yang lain dalam famili Enterobacteriaceae. Salmonella sp.
bersifat motil, menghasilkan asam dan gas dari glukosa, maltosa, mannitol, dan sorbitol,
tidak dapat memfermentasikan laktosa, sukrosa, atau salisin, tidak membentuk indol,
tidak mengkoagulasikan susu, dan tidak mencairkan gelatin. Salmonella sp. bersifat
parasit pada manusia dan hewan serta menyebabkan reaksi peradangan pada traktus
intestinal (Sanjaya & Apriliana, 2013).

Uji Eschericia coli digunakan untuk menentukan keberadaan bakteri Escherchia
coli pada pekasam. Uji ini menggunakan media EMBA. Dalam uji ini ditemukan sampel
yang mengandung Escherchia coli. Escherchia coli, atau biasa disingkat E. coli, adalah
salah satu jenis spesies utama bakteri gram negative (Arifah, 2010). Bakteri E. coli
merupakan bakteri gram negatif berbentuk basil, peritrik, fakultatif anaerob dengan
kebutuhan nutrisi yang sederhana (Utami dkk, 2018).

Escherichia coli sendiri dapat menyebabkan diare akut, diare akut ini dapat
terjadi jika terdapat strain atau varian dari bakteri tersebut, seperti Escherichia coli
yang mampu menghasilkan verotoksigenik dan enterohemoragik akan mengakibatkan
kerusakan sel endotelial yang berakibat pada diare berdarahdan menyebabkan
kematian (Bahri dkk, 2019).

Untuk wuji deteksi bakteri pada bahan pangan berupa ikan fermentasi
menggunakan media selektif SSA (Salmonella Shigella Agar) dan media selektif EMBA
menunjukkan hasil yang positif pada sampel TP3. Kontaminasi E. coli pada pekasam
ikan yang diambil dari tempat produksi yang berbeda kemungkinan disebabkan oleh
cara penangkapan, faktor biologis, dan cara pengolahan makanan yang kurang baik.
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PENUTUP

Sampel pekasam ikan dari tempat produksi TP1 dan TP2 menunjukan hasil
negatif tercemar bakteri Salmonella Sp. Dan Escherchia coli, Sedangkan pada sampel
pekasam ikan ditempat produksi TP3 menunjukan hasil positif tercemar bakteri
Salmonella Sp. dan Escherchia coli.
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