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Abstrak

Kontrol mutu hasil tangkapan nelayan di Pelabuhan Perikanan Branta, Pamekasan masih belum dilaksanakan
dengan baik. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kualitas daging ikan kurisi berdasarkan nilai Total Plate
Count (TPC), keanekaragaman jenis, total kelimpahan jenis bakteri heterotrof dan patogen pada media TSA, EMB,
SSA, dan TCBS. Nilai TPC bakteri heterotrof (TSA) adalah 8,59 Log CFU/g dengan 7 keanekaragaman jenis dan total
kelimpahan tertinggi antara 2-336 koloni (BH3). Nilai TPC bakteri patogen (EMB) adalah 3,72 Log CFU/g dengan 6
keanekaragaman jenis dan total kelimpahan tertinggi antara 784-1009 koloni (BPE4), serta isolat bakteri BPE1 yang
berwarna hijau metalik diduga sebagai Escherichia coli. Nilai TPC bakteri patogen (SSA) adalah 4,12 Log CFU/g dengan
5 keanekaragaman jenis dan total kelimpahan tertinggi antara 35-450 koloni (BPS1), serta isolat bakteri BPS1 yang
berwarna hitam diduga sebagai Salmonella sp. Nilai TPC bakteri patogen (TCBS) adalah 5,41 Log CFU/g dengan 2
keanekaragaman jenis dan total kelimpahan tertinggi antara 0-44 koloni (BPT1). Isolat bakteri BPT1 dan BPT2 yang
berwarna hijau dan kuning diduga sebagai Vibrio parahaemolyticus dan Vibrio vulnificus.

Kata kunci: Escherichia coli, Nemipterus japonicus, Salmonella sp, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus

Quality of Kurisi Meat (Nemipterus japonicus), Results of Fisherman Catching in
Branta Fishing Port, Pamekasan

Abstract

Quality control over the catch of fishermen in the Branta Fishery Port, Pamekasan is still not well-implemented.
This study was aimed to evaluate the quality of kurisi fish meat based on the value of the Total Plate Count (TPC),
diversity and total heterotrophic bacteria and pathogens on TSA, EMB, SSA, and TCBS media. The heterotrophic
bacterial TPC (TSA) value was 8.59 Log CFU/g with 7 species diversity and the highest total of species abundance was
between 2-336 colonies (BH3). The pathogenic bacterial TPC (EMB) value was 3.72 Log CFU/g with 6 species diversity
and the highest total of species abundance was between 784-1009 colonies (BPE4). The BPE1 bacterial isolate which
was metallic green was suspected to be Escherichia coli. The pathogenic bacterial TPC (SSA) value was 4.12 Log CFU/g
with 5 species diversity and the highest total of species abundance was between 35-450 colonies (BPS1), and the BPS1
bacterial isolate which was black was suspected to be Salmonella sp. The pathogenic bacterial TPC (TCBS) value was 5.41
Log CFU/g with 2 species diversity and the highest total of species abundance was between 0-44 colonies (BPT1). The
green and yellow BPT1 and BPT2 bacterial isolate were suspected to be Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus.

Keywords: Escherichia coli, Nemipterus japonicus, Salmonella sp., Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus
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PENDAHULUAN

Ikan merupakan komoditas perairan
yang rentan mengalami penurunan kualitas
sehingga perlu penanganan yang baik,
cepat, dan hati-hati agar daging ikan layak
dikonsumsi (Markenih 2016). Sebagian besar
tubuh ikan, khususnya kurisi memiliki kadar
air rata-rata 70,84% dengan jutaan mikroba
yang dapat hidup di dalam tubuh ikan
(Ervianti et al. 2017). Ikan yang telah mati
dengan kadar air tinggi memicu percepatan
pembusukan pada ikan yang tidak ditangani
dengan baik. Penanganan ikan harus
dilakukan sejak ikan diangkat dari perairan
sampai di tangan konsumen. Kualitas ikan
di masyarakat belum dapat disimpulkan baik
ataupun buruk sehingga harga ikan pun masih
fluktuatif.

Berdasarkan data BPS Tahun 2017 yang
diolah oleh Direktorat Jendral Penguatan Daya
Saing Produk Kelautan dan Perikanan, nilai
ekspor produksi perikanan Indonesia dengan
kekayaan sumberdaya laut yang berpotensi
dan melimpah pada tahun 2017 masih
pada kisaran angka 4,09 miliar USD (KKP
2018). Hal ini dapat diketahui bahwa masih
banyak sekali produk perikanan Indonesia
yang belum terkualifikasi dan masuk pasar
ekspor. Menurut Rahayu dan Adhi (2016)
peningkatan jumlah ekspor masih di bawah
batas optimum sumberdaya perikanan
Indonesia, selain itu nilai ekonomi dan nlai
guna produk terus menurun seiring dengan
buruknya penanganan hasil perikanan.

Ikan-ikan yang banyak diminati oleh
masyarakat, salah satunya adalah ikan
kurisi (Nemipterus japonicus). Ikan kurisi
merupakan salah satu ikan yang memiliki
nilai ekonomis dengan pemanfaatan baik
segar maupun olahan. Jumlah dan nilai
produksi ikan kurisi mencapai 8.060,1 ton
(Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi Jawa
Timur 2018). Nilai ini merupakan nilai yang
cukup besar sebagai indikasi tingginya minat
masyarakat dalam mengonsumsi ikan kurisi.
Tempat Pelelangan Tkan menjadi tempat yang
sangat berpengaruh terhadap kelayakan ikan,
karena ikan akan ditangani setelah mati dari
kapal sampai di tangan pembeli. Kualitas
ikan kurisi yang dipasarkan ditentukan juga
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oleh kualitas penanganan ikan kurisi di TPI
(Rahmatang et al. 2019).

Kualitas ikan dapat dipengaruhi oleh
kualitas air tempat hidup ikan tersebut. Air
yang produktif tanpa adanya bakteri patogen
akan menumbuhkan ikan-ikan segar dan
sehat. Beberapa bakteri heterotrof yang biasa
hidup di perairan antara lain Pseudomonas,
Micrococcus, Sarcina, Staphylococcus,
dan Flavobacterium. Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus merupakan bakteri
patogen yang biasanya ditemukan pada
produk perikanan terkait kurangnya sanitasi
(Hamidah et al. 2019).

Menurut Murniyati dan Sunarman
(2000) sebagian besar bakteri bersarang pada
permukaan dan insang ikan, namun ia akan
menyerang bagian daging saat ikan mengalami
post rigor. Kondisi ini terjadi saat daging ikan
mulai mengendur dan air masuk ke dalam
serat-serat daging. Dalam hal ini, bakteri
akan mudah berkembang pada air sehingga
ikan yang telah mati akan cepat mengalami
pembusukan. Violentina et al. (2015)
mengisolasi bakteri pada pada ikan tongkol
(Euthynnus affinis) antara lain Photobacterium
leiognathi, Rothia nasinurium, Psychrobacter
celer, Bacillus megaterium, Myroides phaeus,
Psychrobacter faecalis, Acinetobacter johnsonii,
Vagococcus fessus, Vibrio gallicus, Shewanella
baltica, Shewanella algae, Yersinia ruckeri,
Uruburuella  testudinis, dan Aeromonas
mulluscorum.

Laluraa et al. (2014) melaporkan jumlah
rata-rata bakteri E. coli dan bakteri koliform
total pada ikan selar (Selaroides sp.) yang
telah diisolasi menggunakan media EMB.
Ditemukan rata-rata bakteri E. coli sebanyak
1,3x10%-9,7x10°> MPN/100 g dan jumlah rata-
rata bakteri koliform total sebanyak 1,2x10°
CFU/g. Yuliani et al. (2016) juga melaporkan
bahwa pada ikan kembung (Scomber sp.),
terdapat sebanyak 36 x 10° sel bakteri koliform
yang telah berhasil diisolasi menggunakan
media MCA dan SSA. Hal ini menunjukkan
banyak sekali bakteri yang ditemukan pada
ikan baik segar maupun tak segar. Faktanya,
belum banyak ikan-ikan hasil tangkapan para
nelayan di pasaran yang telah dihitung jumlah
maupun telah diidentifikasi jenis bakteri yang
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mengontaminasinya. Khususnya ikan kurisi,
yang menjadi salah satu komoditas terbesar
hasil tangkapan nelayan.

Selama ini belum diketahui bakteri apa
saja yang dapat tumbuh dan mengontaminasi
daging ikan kurisi, bahkan masih belum
terdapat data atau informasi yang cukup
jelas, terkait pengaruh infeksi bakteri
tersebut terhadap kualitas daging ikan kurisi
sebelum dipasarkan kepada masyarakat atau
konsumen. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menentukan kualitas daging ikan kurisi di
Tempat Pelabuhan Ikan Branta, Kabupaten
Pamekasan dengan menghitung nilai Total
Plate Count (TPC), keanekaragaman jenis,
total kelimpahan baik bakteri heterotrof
maupun patogen yang diisolasi menggunakan
media TSA, EMB, SSA, dan TCBS.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Sampel yang digunakan adalah ikan kurisi
(N. japonicus) segar hasil tangkapan nelayan
yang didaratkan di Pelabuhan Ikan Branta,
Kabupaten Pemekasan, Jawa Timur pada titik
koordinat 7°13’19.4”S 113°27°03.0”E. Sampel
ikan kurisi yang digunakan berjumlah 25 ekor
dengan berat rata-rata sebesar 32,52+7,48
g dan panjang rata-rata sebesar 13,48+1,04.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini
antara lain es batu, HgClZ (Merck), media
TSA/Tryptone Soya Agar (Oxoid), EMB/
Eosin Methyline Blue (Oxoid), SSA/Salmonella
Shigella Agar (Oxoid), dan TCBS/Thiosulfate
Citrate Bile Salt Sucrose (Oxoid), larutan air
fisiologis (0,85% NaCl), larutan alkohol 70%,
dan spirtus.

Alat-alat  yang  digunakan dalam
penelitian ini antara lain dissecting set, autoklaf
(OSK 6500 AUTOCLAVE OGAWA SEIKI
CO,, LTD), kompor listrik (Rommeisbacher),
magnetic stirrer, water bath (Julabo TWS8),
Incubator (Heraeus), vortex, Laminar Air Flow
(LAF) (ESCO®), colony counter (GALAXY
230).

Metode Penelitian

Preparasi sampel ikan kurisi
Penelitian ini diawali dengan melakukan

kegiatan pengukuran panjang, berat total,

dan berat daging ikan kurisi. Jumlah sampel
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ikan kurisi yang berhasil dibeli di Tempat
Pelabuhan Ikan Branta, Kabupaten Pamekasan
berjumlah 25 ekor.

Isolasi bakteri heterotrof pada media
TSA (Tryptone Soya Agar)

Daging ikan kurisi dipisahkan dari
tulang dan kulitnya sebanyak 10 g, kemudian
diencerkan ke dalam 90 mL larutan NaCl
fisiologis. Satu mL larutan sampel induk
diencerkan ke dalam 9 mL larutan NaCl
fisiologis (larutan sampel seri pengenceran
10"). Pengenceran dilakukan secara bertahap
sampai pada larutan sampel seri pengenceran
107. Isolasi bakteri heterotrof menggunakan
teknik pour plate, yaitu mengambil sebanyak
1 mL larutan sampel seri pengenceran
10° dan 107 (Thsan et al. 2018), kemudian
diinokulasikan ke dalam cawan petri.
Sebanyak 15 mL media TSA, dituangkan ke
dalam cawan petri. Homogenisasi dilakukan
dengan cara menggerakkan cawan petri
secara perlahan-lahan sehingga membentuk
angka delapan. Setelah media TSA memadat,
kemudian sampel diinkubasi pada suhu
28°C selama 1x24 jam (Lestari et al. 2016).
Karakteristik bakteri heterotrof yang berhasil
diisolasi pada media TSA adalah bermacam-
macam seperti putih, transparan, krem,
kuning, bahkan kecokelatan.

Isolasi bakteri patogen pada media
eosin methylene blue (EMB)

Kegiatan isolasi bakteri patogen dari
sampel daging ikan kurisi pada media EMB
dilakukan dengan metode dan teknik yang
sama seperti kegiatan isolasi bakteri heterotrof
sebelumnya. Akan tetapi, larutan sampel yang
diisolasi berasal dari seri pengenceran 107
dan 102 Media yang digunakan adalah media
spesifik untuk pertumbuhan bakteri kelompok
Enterobacteriaceae, yaitu EMB. Setelah media
EMB memadat, kemudian sampel diinkubasi
pada suhu 37°C selama 2x24 jam (Rahmiati
2016). Karakteristik yang khas dari bakteri
patogen E. coli yang berhasil diisolasi pada
media EMB adalah koloni bakteri yang
berwarna hijau metalik.
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Isolasi bakteri patogen pada media
salmonella shigella agar (SSA)
Beberapa hal yang sama, seperti metode,
teknik, asal larutan sampel, suhu dan lama
waktu inkubasi yang dilakukan pada saat
kegiatan isolasi bakteri patogen pada media
EMB sebelumnya, juga dilakukan pada
tahapan ini. Akan tetapi, media isolasi
yang digunakan berbeda, yaitu media SSA
yang merupakan media spesifik untuk
pertumbuhan bakteri genus Salmonella dan
Shigella. Koloni bakteri yang berwarna hitam
merupakan karakteristik yang khas dari
bakteri patogen Salmonella yang berhasil
diisolasi pada media SSA (Rahmiati 2016).

Isolasi bakteri patogen pada media
thiosulfate citrate bile salt sucrose
(TCBS)

Isolasi bakteri patogen dari sampel daging
ikan kurisipada media TCBS dilakukan dengan
metode, teknik, dan suhu inkubasi yang sama
seperti kegiatan isolasi bakteri patogen pada
media EMB dan SSA sebelumnya. Media
isolasi yang digunakan berbeda, yaitu media
TCBS yang merupakan media spesifik
untuk pertumbuhan bakteri genus Vibrio.
Berbeda dengan kedua jenis media spesifik
sebelumnya, setelah media TCBS memadat,
sampel diinkubasi selama 1x24 jam (Devi et
al. 2019). Karakteristik yang khas dari genus
Vibrio pada media TCBS adalah warna koloni
bakteri yang ditampakkan. Koloni bakteri
yang berwarna hijau dan kuning merupakan
bakteri Vibrio parahaemolyticus dan Vibrio
vulnificus (Hikmawati et al. 2019).

Karakterisasi keanekaragaman jenis
koloni bakteri heterotrof dan patogen

Karakterisasi  keanekaragaman jenis
koloni bakteri heterotrof dan patogen yang
berhasil diisolasi dari media TSA, EMB, SSA,
dan TCBS pada tahapan sebelumnya, diamati
menggunakan karakter bentuk koloni, warna,
tepian, dan elevasi (Sabdaningsih et al. 2013).
Selain itu, juga terdapat karakter permukaan
dan ukuran koloni yang diamati secara visual
menggunakan kasat mata.
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Penghitungan total kelimpahan jenis
koloni bakteri heterotrof dan patogen

Penghitungan dilakukan dengan cara
menghitung secara keseluruhan semua
total koloni bakteri heterotrof dan patogen
dari sampel ikan kurisi yang termasuk
dalam jenis bakteri yang sama, kemudian
dikalikan dengan faktor pengenceran
tertentu yang telah ditumbuhkan baik dalam
media umum maupun spesifik berdasarkan
data keanekaragaman jenis pada tahapan
karakterisasi keanekaragaman jenis koloni
bakteri heterotrof dan patogen yang telah
dilakukan pada tahapan sebelumnya (Wibowo
dan Andrivani 2016).

Analisis Data

Analisis data hasil isolasi, karakterisasi,
dan  penghitungan  total  kelimpahan
keanekaragaman jenis  koloni  bakteri
heterotrof dan patogen dari sampel daging
ikan kurisi dianalisis secara deskriptif
berdasarkan visualisasi yang dihasilkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Proporsi lkan Kurisi

Berdasarkan hasil kegiatan pengukuran
panjang menggunakan alat ukur penggaris,
dapat diketahui bahwa panjang rata-rata
sampel ikan kurisi adalah 13,48+1,04 cm.
Ukuran panjang standar maksimum ikan
kurisi menurut Russell (1990) adalah 25 ¢cm
dan pada umumnya berukuran sekitar 15
cm. Prabakaran et al. (2014) menyatakan
panjang minimum dan maksimum ikan
kurisi yang berhasil ditangkap dari Pantai
Chennai, India adalah 11,4 cm dan 26,7 cm
dengan panjang rata-rata sebesar 16,61+2,77
cm. Hasil pengukuran panjang ikan kurisi
yang ditangkap di daerah Pantai Utara dan
Selatan India oleh Rao et al. (2017) adalah
33,02 cm dan 29,87 cm. Hasil tangkapan ikan
kurisi sejak periode Agustus 2017 sampai
Maret 2018 di Pantai Saurastra, Gujarat
yang berhasil diukur panjang totalnya oleh
Sarman et al. (2018) berkisar antara 7,9-44,5
cm.
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Perbedaan ukuran panjang ikan kurisi
dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan
ekstrinsik. Faktor intrinsik yang paling
dominan menentukan perbedaan ukuran ikan
kurisi adalah jenis kelamin. Menurut ElHaweet
(2013), ikan kurisi betina lebih banyak
memanfaatkan energinya untuk pertumbuhan
gonad dibandingkan pertumbuhan tubuh atau
somatiknya. Akibatnya, ikan kurisi betina
lebih banyak ditemukan dalam ukuran yang
lebih kecil dibandingkan dengan ikan kurisi
jantan. Ketika proses pematangan gonad lebih
cepat dibandingkan dengan ikan kurisi jantan,
maka ikan kurisi betina akan lebih cepat mati
sehingga ikan kurisi jantan akan lebih banyak
ditemukan pada ukuran-ukuran besar. Selain
faktor intrinsik, perbedaan ukuran panjang
juga dapat dipengaruhi oleh faktor ekstrinsik.
Amine (2012) menjelaskan bahwa perbedaan
jumlah ketersedian makanan, suhu perairan,
dan kepadatan stok dapat memengaruhi
panjang ikan dan ukuran pertama kali matang
gonad.

Adapun penimbangan berat total ikan
kurisi menggunakan timbangan digital, dapat
diketahui bahwa rata-rata berat total sampel
ikan kurisi adalah 32,52+7,48 g. Amine (2012)
melaporkan berat total maksmial ikan kurisi
yang ditangkap di Teluk Suez, Mesir adalah
219,2 g. Afshari et al. (2013) juga melaporkan
hasil penimbangan berat total minimum
dan maksimum ikan kurisi yang ditangkap
dari Laut Oman Utara, yaitu sebesar 55,31
dan 288,12 g. Oktaviyani et al. (2016) juga
menyatakan bahwa berat total ikan kurisi yang
ditangkap dari Teluk Banten berkisar antara
20-125 g. Berat total ikan kurisi yang berhasil
dikumpulkan oleh Aung (2019) dari bulan
Januari sampai Desember 2018 di tempat
pendaratan ikan Thabaw-seik, Myanmar
berkisar antara 30-239 g. Adanya perbedaan
berat ikan kurisi dapat dipengaruhi oleh faktor
usia dan jenis makanan yang dimakan seperti
fitoplankton, zooplankton, makroavertebrata
bentik, ikan, dan detritus (Asriyana dan Syafei
2012). Berat daging ikan kurisi pada penelitian
ini yaitu 12,59+3,61 g.

Total Bakteri Heterotrof dan Patogen

TPC merupakan salah satu metode yang
dapat digunakan untuk menghitung jumlah

307

mikroba dalam bahan pangan. Metode ini
merupakan metode yang paling banyak
digunakan dalam analisis karena koloni dapat
dilihat secara langsung dengan mata tanpa
menggunakan alat mikroskop (Nurhayati
dan Samallo 2013). Berdasarkan Figure 1,
dapat diketahui bahwa kegiatan isolasi bakteri
heterotrof dan patogen dari sampel daging
ikan kurisi pada masing-masing jenis media
menunjukkan nilai TPC (Total Plate Count)
yang berbeda.

Total bakteri heterotrof pada media
Tryptone Soya Agar (TSA) adalah 8,59 log
CFU/g (Figure 1). International Commision on
Microbiological Specification For Food (ICMSF
1986) dan Badan Standardisasi Nasional (BSN
2006) menetapkan bahwa standar maksimal
untuk kontaminan total bakteri yang terdapat
pada ikan yang didinginkan adalah 5x10° atau
setara dengan 5,69 log CFU/g. CSN 569609
(2008) juga menentukan bahwa standar
maksimal untuk kontaminan total bakteri yang
terdapat pada ikan adalah 5x10° atau setara
dengan 6,7 log CFU/g. Hal yang serupa juga
dinyatakan oleh Ingr (2010) terkait standar
maksimal untuk kontaminasi total bakteri
pada ikan, yaitu 1 x 10°atau setara dengan 6
log CFU/g. Berdasarkan standar nilai tersebut,
maka hasil nilai TPC bakteri heterotrof pada
penelitian ini melebihi dari standar nilai yang
ditetapkan oleh ICMSE, BSN, CSN 569609,
dan Ingr (2010).

Hasil penelitian ini berbeda dengan nilai
total viable count (TVC) pada sampel ikan
kurisi yang diisolasi oleh Sankar et al. (2013)
dari daerah Pesisir Mudasaloda, Tamil Nadu,
Pantai Tenggara India dengan nilai sebesar
3,4x10°atau setaradengan nilai 5,531og CFU/g.
Babu dan Rao (2014) juga melaporkan hasil
yang berbeda dengan penelitian ini, nilai total
bacterial count (TBC) dari sampel ikan kurisi
yang diisolasi dari Pelabuhan Penangkapan
Ikan Visakhapatnam, Pantai Timur India
adalah 2,60x10* atau setara dengan 4,41 log
CFU/g. Kedua penelitian ini masih berada
dalam kategori yang distandarkan oleh
ICMSE BSN, CSN 569609, dan Ingr (2010).

Bakteri heterotrof adalah kelompok
bakteri yang mampu memanfaatkan bahan
organik maupun anorganik pada lingkungan
tempat tumbuhnya sebagai sumber nutrisi
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(Luo et al. 2010). Bakteri heterotrof
mempunyai kemampuan untuk menggunakan
C-organik sebagai sumber karbon dan
sumber energi untuk pertumbuhannya
(Chatterjee et al. 2014). Didalam ekosistem
laut, bakteri heterotrof berperan aktif sebagai
pengurai materi-materi organik menjadi
unsur-unur mineral yang esensial (Agustiyani
et al. 2010).

Total bakteri heterotrof yang diisolasi
menggunakan jenis media TSA menunjukkan
nilai yang tertinggi (8,59 log CFU/g)
dibandingkan dengan nilai total bakteri
patogen yang diisolasi menggunakan jenis
media yang lainnya, secara berurutan sebesar
5,41 log CFU/g, 4,12 log CFU/g, dan 3,72 log
CFU/g pada media TCBS, SSA, dan EMB
(Figure 1). Rosmaniar (2011) menyatakan
bahwa bakteri heterotrof dibedakan menjadi
bakteri saprofit dan bakteri patogen. Bakteri
saprofit berupaya memenuhi kebutuhan
nutrisinya dari sisa-sisa makhluk hidup yang
telah mati atau dari lingkungan, sedangkan
bakteri patogen berusaha memperoleh
makananannya dengan cara mengambil
senyawa organik dari makhluk hidup lain.
Hal ini dapat terjadi karena bakteri patogen
merupakan bakteri yang lebih spesifik dan
mempunyai karakteristik yang khas untuk
dapat menginvasi dan menginfeksi suatu
jaringan yang berakibat terdapatnya penyakit
pada sampel daging ikan kurisi. Adanya sifat
yang khas yang ditunjukkan oleh masing-
masing jenis bakteri yang diduga kuat sebagai
bakteri patogen ini menjadikan nilai total
pada masing-masing cawan petri yang berisi
beberapa jenis media spesifik juga berbeda
dan cenderung menunjukkan populasi yang
lebih sedikit dibandingkan dengan populasi
bakteri heterotrofnya.

Total bakteri patogen koliform pada
media EMB adalah 3,72 log CFU/g (Figure
I). Menurut International Association of
Microbiological ~ Societies (IAMS, 1962),
standar total bakteri koliform dan koliform
fekal yang terdapat pada ikan maksimum
adalah 100 MPN/g dan 11 MPN/g atau setara
dengan 1x10* CFU/g (4 Log CFU/g) dan
1,1x10° CFU/g (3,04 Log CFU/g). Standar
nilai ini diperketat kembali oleh International
Commision on Microbiological Specification
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For Food (ICMSE 1986) yang menetapkan
bahwa standar nilai TPC bakteri koliform
dan koliform fekal pada ikan segar dan ikan
yang didinginkan adalah <100 MPN/g dan
<10 MPN/g atau setara dengan 1x10* (4 Log
CFU/g) dan 1x10° CFU/g (3 Log CFU/g).

Hal yang sama juga ditetapkan oleh
Badan Standardisasi Nasional (2006) terkait
standar nilai TPC bakteri koliform, adapun
standar nilai koliform fekal pada ikan segar
lebih diperketat, yaitu <3 MPN/g atau setara
dengan 3x10? (2,47 Log CFU/g). Berdasarkan
standar nilai tersebut, maka nilai TPC bakteri
patogen koliform pada penelitian ini tidak
melebihi dari standar nilai yang ditetapkan
oleh TAMS, ICMSEF, dan BSN. Akan tetapi,
hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian
Geetha et al (2014) yang menyatakan
bahwa nilai perhitungan total bakteri
koliform yang berhasil diisolasi dari spesies
Nemipterus japonicus adalah 160 MPN/g yang
setaradengan 1,6x10* atau 4,2 log CFU/g.

Total bakteri koliform yang rendah pada
penelitian ini dibandingkan dengan standar
nilai yang ditentukan menunjukkan adanya
efektivitas prosedur keselamatan selama
pemrosesan dan penanganan (Elhadi et al.
2004). Bakteri koliform termasuk dalam
kelompok dari Famili Enterobacteriaceae yang
berperan penting dalam proses pembusukan
makanan karena kemampuannya dalam
memetabolisme komponen asam amino
menjadi beberapa senyawa yang bersifat volatil
(Remenanta et al. 2015). Besarnya kuantitas
koliform yang tinggi dikaitkan terutama pada
perlakuan yang salah dan tidak disimpan
mengggunakan suhu penyimpanan (Gorner
dan Valik 2004). Kehadiran koliform total
merupakan indikator terjadinya kontaminasi
limbah yang mungkin juga terjadi selama
tahapan pemrosesan yang berbeda-beda
seperti pengangkutan dan penanganan (Sanje
dan Karim 2016). Indikator yang lebih akurat
dari adanya kontaminasi fekal adalah hadirnya
bakteri E. coli (Suvanich et al. 2000) yang
ditandai dengan terbentuknya koloni bakteri
yang berwarna hijau metalik.

Nilai total bakteri patogen pada
media SSA adalah 4,12 log CFU/g (Figure
I). Menurut International Association of
Microbiological Societies (IAMS 1962), ikan
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segar atau ikan yang didinginkan akan
mempunyai kualitas yang baik apabila sama
sekali tidak terkontaminasi oleh kelompok
Salmonella spp. (0/g). Commission Regulation
(ES) 2073 (2005) juga mengeluarkan standar
nilai kontaminasi untuk bakteri Salmonella
pada ikan segar, yaitu setiap 25 g sampel ikan
segar tidak boleh ditemukan kontaminasi
bakteri Salmonella sp. Standar nilai yang sama
juga dinyatakan oleh Badan Standardisasi
Nasional, yaitu negatif/25 g sampel ikan segar
(BSN 2009).

Patil et al. (2013a) melaporkan bahwa
tidak menemukan adanya kontaminasi
bakteri Salmonella pada produk perikanan
“Fish Mince Pakoda (FMP)” yang berasal dari
daging ikan N. japonicus. Patil et al. (2013b)
juga menegaskan kembali terkait tidak adanya
kontaminasi bakteri Salmonella pada sampel
daging ikan N. japonicus yang diisolasi dari
Pasar Ikan Shirgaon, Ratnagiri, India dengan
suhu pendinginan 4°C. Berdasarkan ketiga
standar nilai tersebut, maka total bakteri
patogen pada media Salmonella Shigella Agar
(SSA) melebihi standar nilai yang ditentukan
oleh IAMS, Commission Regulation (ES) 2073,
BSN dan bertolak belakang dengan hasil
penelitian Patil et al. (2012;2013). Akan tetapi,
hasil penelitian ini didukung oleh Babu dan
Rao (2014) yang menemukan adanya bakteri
Salmonella sp. pada kebanyakan sampel ikan
yang dikoleksi, salah satunya pada ikan N.
japonicus.

Kehadiran Salmonella dalam makanan
laut dapat berasal dari kontaminasi yang
terjadi di perairan lingkungan alami,
aktivitas budidaya, atau kontaminasi silang
selama proses penyimpanan, transportasi,
dan pemrosesan (Amagliani et al. 2012).
Salmonella spp. adalah bakteri yang sangat
patogen, Babu dan Rao (2014) menambahkan
bahwa kehadiran bakteri Salmonella aureus
mengindikasikan adanya kontaminasi ikan
dan lingkungan alam oleh manusia dan
hewan berdarah panas. Kehadiran Salmonella
pada ikan ini telah terdeteksi di beberapa
Negara Asia dan Afrika (Terenjeva et al.
2015). Pencemaran oleh manusia atau kotoran
hewan dapat menjadi alasan utama tingginya
angka prevalensi Salmonella pada sampel ikan
air tawar (Yang et al. 2015) dan pada akhirnya
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semuanya akan bermuara pada perairan laut.

Total bakteri patogen pada media TCBS
adalah 5,41 log CFU/g (Figure I). International
Association of Microbiological Societies (IAMS,
1962) mensyaratkan standar nilai bakteri
Vibrio sp. pada ikan segar dan ikan yang
didinginkan sebesar 0/g. CSN 569609 (2008)
menyatakan bahwa standar maksimal untuk
kontaminasi bakteri Vibrio parahaemolyticus
yang terdapat pada ikan adalah 0/25 g.

Badan Standardisasi Nasional (2009)
juga menetapkan standar nilai yang sama
dengan CSN 569609 (2008) terkait hal ini,
yaitu negatif/25 g. Berdasarkan standar nilai
tersebut, makanilai TPCbakteripatogen Vibrio
pada penelitian ini dari standar nilai yang
dinyatakan oleh IAMS, CSN 569609, dan BSN.
Penelitian ini didukung oleh Babu dan Rao
(2014) yang melaporkan adanya kontaminasi
terbesar bakteri Vibrio sp. pada ikan
N. japonicus dibandingkan kontaminasinya
pada ikan Upenues vittatus dan Prianthus
hamrur.

Kontaminasi Vibrio sp. adalah penyebab
yang paling sering dilaporkan dari wabah
terkait makanan laut yang bersifat toksigenik
(Iwamoto et al. 2010). Kehadiran Vibrio spp.
pada ikan dapat menyebakan terjadinya
infeksi pada konsumen (Babu dan Rao 2014).
V.parahaemolyticustersebarluas dilingkungan
laut dan dianggap sebagai penyebab utama
terjadinya gastroenteritis pada manusia
(Alaboudi et al. 2016). Hal yang sama
juga diperankan oleh bakteri V. vulnificus.
Infeksi bakteri ini dapat terjadi akibat
mengonsumsi atau menangani makanan laut
yang terkontaminasi (biasanya kerang seperti
tiram) atau dari adanya luka yang terbuka atau
kulit yang pecah akibat adanya air laut atau
air payau yang terkontaminasi (Horseman
dan Surani 2011). Kedua bakteri patogen ini
erat kaitannya dengan produk perikanan dan
hasil laut (Komprda 2004). Jumlah yang lebih
tinggi dari sepesies Vibrio pada ikan telah
dibuktikan oleh Aagesen dan Hase (2014),
terutama ketika terjadi pelanggaran rantai
pendingin atau fluktuasi suhu berulang, atau
terjadinya wabah besar berupa kondisi bulan
yang lebih hangat (Fernandes 2009).

Komposisi otot ikan menjadi lingkungan
yang sangat disukai oleh mikroba untuk
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Figure 1 Values of heterotrophic bacteria and pathogenic bacteria (Log CFU / g) on TSA, EMB,

SSA, and TCBS media.

melakukan aktivitas pertumbuhan. Dengan
demikian kontaminasi ikan dapat terjadi
selama proses penyimpanan (Souza et al.
2010), terutama saat dipindahkan dari tempat
penangkapan ikan ke tempat pendaratan ikan.
Sanje dan Karim (2015) melaporkan bahwa
air dan es adalah faktor yang paling penting
dalam proses penanganan ikan. Kedua faktor
ini berkontribusi dalam menentukan dan
mempertahankan kualitas standar ikan yang
didinginkan.

Lokollo dan Mailoa (2020) menambahkan
bahwa penanganan yang terlambat membuat
pertumbuhan bakteri semakin pesat sehingga
ikan menjadi busuk yang ditandai dengan
permukaan tubuh berlendir, daging menjadi
lembek, dan berbau busuk dari senyawa antara
lain: indol, skatol, merkaptan, ammonia, asam
sulfit, dan lain-lain. Di samping itu, ikan juga
mempunyai komponen air yang cukup besar
(Kurniawan et al. 2012) sehingga apabila
dibiarkan pada suhu kamar, maka akan cepat
mengalami proses pembusukan. Akibatnya,
baik bakteri heterotrof maupun patogen
yang berada di perairan melakukan proses

invasi dilanjutkan dengan proses infeksi pada
jaringan sampel daging ikan kurisi.

Keanekaragaman Jenis Koloni Bakteri
Heterotrof dan Patogen

Kegiatan ini dilakukan dengan cara
mendeterminasikan  masing-masing  jenis
koloni bakteri heterotrof dan patogen yang
tumbuh dengan beberapa karakter morfologi
seperti warna, bentuk, tepian, -elevasi,
permukaan, dan ukuran seperti yang disajikan
pada Table 1-4. Table 1 menunjukkan bahwa
jenis koloni bakteri heterotrof yang berhasil
diisolasi dari sampel daging ikan kurisi
berjumlah tujuh jenis. Masing-masing jenis
koloni bakteri heterotrof mempunyai karakter
morfologi yang berbeda, terutama pada
karakter warna koloni bakteri. Selebihnya
pada karakter tepian, elevasi, dan permukaan
koloni bakteri heterotrof ~menunjukkan
karakteristik yang sama, yaitu rata (entire),
cembung (convex), dan halus.

Karakter bentuk koloni, hanya jenis koloni
bakteri heterotrof BH6 yang menunjukkan
karakteristik yang berbeda dengan jenis koloni

Table 1 Heterotrophic bacterial colonies characteristics from samples of kurisi fish meat on TSA

media
Macroscopic Bacterial Colony Species
Characteristic ) BH2 BH3 BH4 BH5 BH6 BH7
Color white faded white white  transparent faded cream yellow tawny
Form circular  circular circular circular circular irreguler  circular
Margin entire entire entire  entire entire entire entire
Elevation convex convex convex convex convex convex convex
Surface smooth  smooth smooth smooth smooth smooth ~ smooth
Size moderate moderate small ~ moderate moderate moderate moderate
Note: BH = Heterotrophic bacteria
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Table 2 Heterotrophic bacterial colonies characteristics from samples of kurisi fish meat on

EMB media

Macroscopic Bacterial Colony Species

Characteristic BPE1 BPE2  BPE3  BPE4  BPE5 BPE6
Color metallic green purplish yellow purple  white transparent

pink

Form circular circular circular circular  circular circular
Margin entire entire entire entire entire entire
Elevation convex convex  convex convex  convex flat
Surface smooth smooth smooth smooth  smooth smooth
Size moderate small moderate  small moderate  moderate

Note: BPE = Pathogenic bacteria on EMB

bakteri heterotrof yang lainnya, yaitu tepian
yang bergerigi. Jenis koloni bakteri heterotrof
BH3 juga menunjukkan karakteristik yang
berbeda dengan jenis koloni bakteri heterotrof
yang lainnya pada karakter ukurannya,
yaitu berukuran kecil (small). Cappucino
dan Suherman (2002) menegaskan bahwa
keragaman bentuk morfologi koloni bakteri
dapat mengindikasikan bahwa masing-masing
koloni memiliki karakter yang berbeda Sari
(2014) menambahkan bahwa penampakan
morfologi koloni yang berbeda-beda yang
ditandai dengan adanya karakteristik yang
berbeda-dapa dapat mengindikasikan bahwa
koloni bakteri tersebut berasal dari spesies
yang berbeda.

Ditemukan enam jenis koloni bakteri
patogen dari sampel daging ikan kurisi pada
media EMB (Table 2). Semua jenis koloni
bakteri patogen ini memiliki karakteristik
warna yang berbeda. Pada karakter bentuk,
tepian, dan permukan, semua jenis koloni
bakteri patogen ini memiliki karakteristik
yang sama, yaitu tepian yang teratur (circular),
rata (entire), dan halus. Pada karakter elevasi,
hanya jenis koloni bakteri patogen BPE6 yang
menunjukkan karakteristik yang berbeda,
yaitu datar (flat). Bakteri akan bereproduksi
atau membelah diri pada media agar dan
membentuk koloni setelah 18-24 jam inkubasi.
Pertumbuhan bakteri yang terus menerus akan
menyebabkan kompetisi dalam mendapatkan
nutrisi atau bahan makanan antara sel inang
dengan sel hasil pembelahan/pertumbuhan
(Rinawati et al. 2015). Dalam kondisi seperti
ini, mekanisme adaptasi pertumbuhan
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yang dilakukan adalah dengan melakukan
pertumbuhan ke atas. Elevasi merupakan
derajat kenaikan pertumbuhan koloni di
atas permukaan agar yang dikelompokkan
menjadi flat (rata), raised (timbul), convex
(cembung), dan unbonate (cembung di bagian
tengah lebih menonjol) (Cappucino dan
Suherman 2002).

Adapun pada karakter ukuran, jenis
koloni bakteri patogen BPE2 dan BPE4
memiliki karakteristik yang sama, yaitu kecil
(small). Rinawati et al. (2015) menjelaskan
bahwa ukuran koloni bakteri dipengaruhi oleh
keadaan lingkungan, medium, dan usia. Pada
umumnya bakteri yang usianya lebih muda
mempunyai ukuran yang relatif lebih besar
daripada yang sudah tua. Ukuran bakteri ini
juga dipengaruhi oleh jumlah koloni bakteri
yang tumbuh pada suatu media. Semakin
banyaksuatubakteritumbuh padasuatumedia,
maka akan terjadi suatu persaingan dalam
ruang/tempat hidup bakteri tersebut sehingga
pembelahan atau pertumbuhan koloni dapat
menjadi baik, ataupun sebaliknya, dapat juga
terjadi persaingan dalam mendapatkan nutrisi
pada media tersebut, dan persaingan antara
spesies bakteri, mupun bakteri yang tumbuh
dengan inangnya.

Media EMB digunakan untuk proses
isolasi dan identifikasi bakteri enterik atau
koliform. Bakteri yang diinokulasikan pada
media EMB menghasilkan koloni dengan
warna hijau metalik yang merupakan
bakteri E. coli. Jika memiliki warna pink,
maka merupakan bakteri Klebsiella sp
dan Enterobacter aerogenes. Media EMB
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Table 3 Heterotrophic bacterial colonies characteristics from samples of kurisi fish meat on TSA

SSA media

Macroscopic Bacterial Colony Species

Characteristic ~ ppg; BPS2 BPS3 BPS4 BPS5
Color black deep white  deep pink pink fawn
Form circular  circular circular circular circular
Margin entire entire entire entire entire
Elevation convex convex convex convex convex
Surface smooth  smooth smooth smooth smooth
Size moderate moderate small moderate moderate

Note: BPS = Pathogenic bacteria on SSA

Table 4 Species diversity of heterotrophic bacterial colonies from samples of kurisi fish meat on

TCBS media
Macroscopic Bacterial Colony
Characteristic Species
BPT1 BPT2
Color green yellow
Form circular  circular
Margin entire entire
Elevation convex convex
Surface smooth  smooth
Note: BPT = Pathogenic bacteria on TCBS
mengandung sejumlah laktosa sehingga koloni bakteri patogen, yaitu BPS3 yang

dapat membedakan golongan bakteri dengan
proses fermentasi laktosa, salah satunya
adalah bakteri E. coli. Bakteri ini mampu
memfermentasi laktosa dengan cepat dan
memproduksi banyak asam sehingga mampu
menghasilkan warna koloni hijau metalik
(Brooks et al. 2013). Koloni bakteri E. coli
yang tumbuh memiliki tepian rata, elevasi
cembung, permukaan halus, dan berwarna
hijau metalik. Hal ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Khakim dan Rini (2018)
menggunakan 3 kali ulangan sampel yang
ditumbuhkan pada media selektif EMB.
Terdapat lima jenis koloni bakteri patogen
dari sampel daging ikan kurisi pada media SSA
(Table 3). Semua jenis koloni bakteri patogen
ini menunjukkan warna koloni bakteri yang
berbeda-beda. Pada karakter bentuk, tepian,
elevasi, dan permukaan koloni bakteri, semua
jenis koloni bakteri patogen ini menunjukkan
karakteristik yang sama, yaitu tepian yang
teratur (circular), rata (emtire), cembung
(convex), dan halus. Dari kelima jenis koloni
bakteri patogen ini, hanya terdapat satu jenis
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mempunyai ukuran kecil dibandingkan
dengan jenis koloni bakteri patogen lainnya
yang berukuran sedang. Hal ini dapat
dipengaruhi oleh aktivitas pertumbuhan
bakteri. Pertumbuhan bakteri yang terus
menerus akan menyebabkan terjadinya
kompetisi dalam mendapatkan nutrisi/bahan
makanan antara sel inang dengan sel hasil
pembelahan/pertumbuhan (Rinawati et al.
2015). Bakteri yang tidak mampu bersaing
untuk mendapatkan nutrisi/bahan makanan
akan mengalami aktivitas pertumbuhan yang
lambat sehingga akan berukuran kecil.
Romadhon (2016) berhasil mengisolasi
bakteri Salmonella dengan koloni putih
dengan titik hitam. Hal ini juga didukung
oleh Khakim dan Rini (2018) yang berhasil
mengisolasi bakteri Salmonella  dengan
ciri makroskopis berbentuk bulat dengan
permukaan rata, memiliki warna cerah
transparan dengan ini hitam pada bagian
tengah atau tidak, dan mampu memproduksi
H,S dengan terbentuknya warna hitam.
Engelkirk dan Duben (2008) menyatakan

312



JPHPI 2020, Volume 23 Nomor 2

Kualitas daging ikan kurisi, Junaedi et al.

karakteristik koloni bakteri Salmonella
pada media selektif SSA sebagai media
pertumbuhannya. Selama proses inkubasi 24
jam dengan suhu 37°C, bakteri Salmonella
memiliki koloni tak berwarna sampai merah
muda dan memiliki warna bening sampai
buram dan bintik hitam di bagian tengah.
Pelczar dan Chan (2007) menambahkan
bahwa adanya warna merah muda pada isolat
dikarenakan adanya kelompok koliform lain
yang tumbuh, karena koloni mikroba pada
alam jarang sekali ditemukan dalam bentuk
tunggal atau dalam satu jenis, melainkan
dalam bentuk campuran

Berbeda dengan jenis koloni bakteri
patogen lainnya, pada media TCBS hanya
ditemukan dua jenis koloni bakteri patogen
dari sampel daging ikan kurisi (Table 4).
Masing-masing karakteristik yang dimiliki
oleh kedua jenis koloni bakteri patogen ini
adalah sama pada beberapa karakternya.
Hanya saja pada karakter warna koloni
bakteri, masing-masing dari jenis koloni
bakteri patogen menunjukkan perbedaan
warna. lhsan dan Retnaningrum (2017)
melaporkan koloni bakteri Vibrio yang
tumbuh pada media TCBS memiliki beberapa
sifat morfologi koloni; wana koloni (kuning,
orange, hijau, dan hijau kebiruan), bentuk
koloni circular, tepi koloni entire, dan elevasi
koloni yang bermacam-macam (law conver,
conver, dan effuse). Menurut Mailoa dan Setha
(2011), warna koloni yang berwarna hijau
pada bakteri Vibrio disebabkan karena sifatnya
yang tidak mampu memfermentasi sukurosa,
sedangkan warna koloni yang berwarna
kuning mampu memfermentasi sukrosa serta
mampu menurunkan pH pada media TCBS.

Total Kelimpahan Jenis Koloni
Bakteri Heterotrof dan Patogen

Total kelimpahan jenis koloni bakteri
heterotrof dan patogen dari sampel daging
ikan kurisi disajikan pada Figure 2, 3, 4,
5. Berdasarkan Figure 2 dapat diketahui
bahwa total kelimpahan jenis koloni bakteri
heterotrof pada masing-masing jenis koloni
bakteri heterotrof adalah berbeda-beda. Total
kelimpahan jenis koloni bakteri heterotrof
pada seri pengenceran 10 pada kedua ulangan
1 dan 2 lebih banyak dibandingkan dengan
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total kelimpahan bakteri heterotrof pada seri
pengenceran 107 (BH1, BH2, BH3, dan BH4).
Hal ini sesuai dengan konsep pengenceran
bahwa semakin tinggi seri pengenceran maka
total kelimpahan bakteri yang diencerkan
juga akan semakin sedikit. Menurut Yuanita
(2015), tujuan dari pengenceran bertingkat
yaitu memperkecil atau mengurangi jumlah
mikroba yang terdapat dalam cairan, maka
semakin banyak tingkat pengenceran akan
menghasilkan mikroba yang semakin sedikit.
Agustinus et al. (2010) menyatakan bahwa
bakteri tumbuh dominan pada pengenceran
terendah pada setiap pengambilan sampel
yang diidentifikasi berdasarkan sifat morfologi
koloni dan sel serta sifat fisiologi dan biokimia.

Jenis koloni bakteri heterotrof BH1, BH2,
BH3, dan BH4 dapat ditemukan pada kedua
seri pengenceran 10 dan 107. Adapun jenis
koloni bakteri heterotrof BH5 (pada ulangan
1), BH6 dan BH7 (pada ulangan 2) hanya
dapat ditemukan dan diisolasi pada seri
pengenceran 107. Hal ini dapat dipengaruhi
oleh faktor lamanya waktu homogenisasi
yang tidak sama ketika larutan sampel daging
ikan kurisi antara seri pengenceran 10°
dan 107dihomogenkan menggunakan alat
vortex. Akibatnya, pada seri pengenceran 10°
tidak ditemukan adanya jenis koloni bakteri
heterotrof BH5, BH6, dan BH7.

Homogenisasi merupakan proses
emulsifikasi ~ yang  bertujuan  untuk
memperkecil ukuran fase terlarut agar

terdispersi dengan baik dalam fase kontinu.
Oleh karenahomogenisasi dapat menghasilkan
pengurangan ukuran fase terlarut dan sebaran
yang merata (Kailaku et al. 2012), maka
semakin lama waktu homogenisasi dilakukan,
maka akan semakin homogen pula fase
terdispersi yang dihomogenkan. Walaupun
demikian, dapat diketahui bahwa total
kelimpahan jenis koloni bakteri heterotrof
tertinggi pada media TSA ditunjukkan oleh
BH3 pada seri pengenceran 10° pada ulangan
2, yaitu sebesar 336 koloni bakteri.
Berdasarkan Figure 3 dapat diketahui
bahwa total kelimpahan jenis koloni
bakteri patogen pada seri pengenceran 10
lebih banyak dibandingkan dengan total
kelimpahan jenis koloni bakteri patogen pada
seri pengenceran 102, yaitu BPE1, BPE2,
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dan BPE5. Pengenceran dilakukan secara
bertingkat (Putri dan Kurnia 2018), karena
sampel yang tidak dilakukan pengenceran
akan menghasilkan jumlah koloni bakteri
yang sangat pekat dan besar kemungkinannya
untuk terlalu banyak dihitung (TBUD).
Menurut BPOM (2010), pengenceran yang
dilakukan pada sampel bertujuan untuk
mendapatkan koloni bakteri yang tumbuh
secara terpisah agar dapat mudah dihitung
dan dapat membantu terutama pada sampel
dengan cemaran yang sangat tinggi.

Akan tetapi, total kelimpahan jenis
koloni bakteri patogen BPE3, BPE4, dan

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

BPEG6 pada seri pengenceran 10 lebih sedikit
dibandingkan dengan total kelimpahan 3
jenis koloni bakteri patogen tersebut pada seri
pengenceran 102 Hal ini dapat disebabkan
pada saat dilakukan homogenisasi, larutan
suspensi kurang homogen (Rosidah 2016)
sehingga diperoleh total kelimpahan jenis
koloni bakteri patogen yang lebih sedikit pada
pengenceran terendah (10') dibandingkan
pada pengenceran tertinggi 10?). Walaupun
demikian, dapat diketahui bahwa total
kelimpahan jenis koloni bakteri patogen
tertinggi pada media EMB ditunjukkan oleh
BPE4 pada seri pengenceran 10 pada ulangan
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Figure 4 Total of species abundance of heterotrophic bacterial colonies from samples of kurisi fish

meat on EMB media; M BPS1; B BPS2; M BPS3; Ml BPS4; M BPS5

45

40

35

30

25

20

Total of Species Abundance

Ll 0000 doddee

1* repetition (10)

2™ repetition (10*)

1¢ repetition (10°°) 2 repetition (10°°)

TCBS Media
Figure 5 Total of species abundance of heterotrophic bacterial colonies from samples of kurisi fish

meat on EMB media; @ BPT1; @ BPT2

1, yaitu sebesar 1009 koloni bakteri.

Berdasarkan Figure 4 dapat diketahui
bahwa total kelimpahan jenis koloni
bakteri patogen tertinggi pada media SSA
ditunjukkan oleh BPS4 pada seri pengenceran
10" pada ulangan 1, yaitu sebesar 450 koloni
bakteri. Geetha et al. (2014) melaporkan
total kelimpahan jenis koloni bakteri patogen
Salmonella yang berhasil diisolasi dari spesies
ikan U. vittatus, N. japonicus, dan P. hamrur
pada media SSA. Total kelimpahan jenis koloni
bakteri patogen Salmonella tertinggi terdapat
pada spesies ikan N. japonicus, Phamrur, dan
U. vittatus secara berurutan sebesar 75, 50,
dan 32.

Berdasarkan Figure 5 dapat diketahui
bahwa total kelimpahan jenis koloni

315

bakteri patogen tertinggi pada media TCBS
ditunjukkan oleh BPT1 pada seri pengenceran
10" pada ulangan 1, yaitu sebesar 44 koloni
bakteri. Geetha et al. (2014) melaporkan
total kelimpahan jenis koloni bakteri patogen
Vibrioyang berhasil diisolasi dari spesies ikan
U. vittatus, N. japonicus, dan P. hamrur pada
media SSA. Total kelimpahan jenis koloni
bakteri patogen Vibrio tertinggi terdapat pada
spesies ikan N. japonicus, Prianthus hamrur,
dan Upeneus vittatus secara berurutan sebesar
102, 80, 62, 50, dan 32.

KESIMPULAN

Kualitas daging ikan kurisi
hasil tangkapan nelayan yang didaratkan di
Tempat Pelabuhan Ikan Branta, Kabupaten
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Pamekasan memenuhi kriteria standar nilai
yang dinyatakan oleh IAMS, ICMSE dan
BSN. N. japonicus terkontaminasi bakteri
heterotrof (8,59 Log CFU/g) maupun bakteri
patogen dari kelompok koliform (3,72 Log
CFU/g), Salmonella sp. (4,12 Log CFU/g), dan
Vibrio sp. (5,41 Log CFU/g). Oleh karena itu,
perlu dilakukan kegiatan penanganan hasil
perikanan yang baik sesuai prosedur sanitasi
dan higienisasi ikan di Pelabuhan Perikanan
Branta, Pamekasan secara berkala.
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