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IDENTlFIKASI DAN TlNGKA T PENCEMARAN BAKTERI COLIFORM 
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DAN ESCHERlClflA COLl PADA IKAN TONGKOL ASAP 

YANG BEREDAR Dl WILA YAH 

KABUPATEN TRENGGALEK 

WAHYU UTAMININGS IH 

ABSTRAK 

Peneiirian ini bertuj uan untuk 
ya ng bcrcdar di \Viluvah 

mcngetahui 
Kuhupatcn 

lingkat sanitasi ikan 
Trcnggalck ~crta 

rx:nccm:lrannya 

tongko l 
tingkat 

Scbanyak 30 sampd ibn longkol asap dlumhll sccara acak dari bcrbagai 
wilayah di Kabupalcn Trcnggalck yang dlpcrgunakan scbagai sampd dan 
di lakukan Idcntifikasi dengan menggunakan media Mac Conkey Broth, Eosin 
Methylene Blue Agar dan PCplOn. Untuk mengetahui tingkat penccmaran bakteri 
Colifom1 dan Eschcnchia co,,~ datam penelitian ini dipergunakan metodc Most 
Probable Number. 

Hasil penelitian menunjukkan terdapatnya bakteri Coliform dan 
Eschcn'chia coli pada ikan longkol asap yang diuji . namunjumlah bakteri tcrscbut 
rnasih memenuhi standart persyaratan Direktorat Jenderal Pemeriksa Obat dan 
Makanan. Tingkal pencemaran antar \vil ayah tidak ada perbedaan yang nyata 
(p>O,05). 



I.I. Latar Be\akang 

BABI 

·PENDAHULUAN 

Penyediaan pangan dalam jumlah yang cukup dengan nilai glzi yang tinggi 

merupakan masalah yang penting sebagai upaya meningkatkan harkat hidup dan 

kecerdasan masyarakat. Hal tersebut merupakan program pemeri ntah dalam 

memenuhi kebutuhan protein hewani yang masih dibawah standar normal 

(Anonimus. 1982a). Pemenuhan kebutuhan protein hewani yang masih dirasakan 

J...-urang diupayakan dan sub sektor perikanan. 

Sesuai dengan standar kecukupan gizi nasional, konsumsi protein ral-Y8t 

Indonesia adalah 55 gram perkapita peThan, meliputi 40 gram berasa! dan taoaman 

(protein nabati) dan \ 5 gram berasa1 dari hewan (protein hewani). Dari IS gram 

protein hewani tersebut 10 gram berasal ~ari ikan dan 5 gram daTi teroak 

(Anonimus, 1982a). 

Jawa Timur mempunyai area tempat pemungutan Bean yaitu di Brondong 

(Lamongan), Muncar (Banyuwangi), Prigi (Trenggalek) dan Pokdadap (Malang). 

TOI1'I produk~i ikan segar eli Jawa Timur pada l1'hun 1992 adalah 339,882.89 ton, 

sek1.or perikanan ini didominasi udang windu, bandeng. ikan ten dan ikan tongkol. 

Kahupaten Trenggalek pada l1'hun 1991 produksi ikan tongkol 134,34 ton 

(Anonimus, 1993) 

Sebagai sumber pangan, ikan segar mengandung air antara 70-80%, protein 

18-20%. lemak 0,5-20% serta vitamin dan mineral (Merrith, 1974, Stansby Olcott, 
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1976). Dengan kandungan air yang cukup tinggi ikan rnerupakan media yang 

cocok uotuk kehidupan ba\...1eri pembusuk atau mikroorganisme lain, sehingga 

ikan sangat cepat mengaJarni proses pembusukan yang akhimya tidak hisa 

bertahan lama oleh karena itu perlu adanya langkah-langkah pengawetan uotuk 

mempertahankan kulitas ikan. 

Menurut pendapat Hall (1997) menyebutkan bahwa cara pengolahan untuk 

pengawetan ikan dapat dilakukan dengan cara pengeringan, penggaraman, dan 

pengasapan. Proses pengasapan merupakan salah satu era pengawetan yang sudah ~ 

sejak lama dilakukan petani ikan atau nelayan Kabupaten Trenggalek pada saat ' 

panen raya ikan. lkan tongkol asap mempunyai ciri yang khas yaitu seTal-sTat 

dagingnya berlapis-Iapis. wamanya lebih coklat agak gelap. lkan asap digemari 

konsumen karena rasanya yang sedap dengan aroma keasapan. 

Proses pengolahan dan penyimpanan ikan tongkol yang telah diasap bila 

tidak dilakukan dengan baik, baik itu menyangkut peralatan yang digunakan 

maupun sanitasi Iingkungan serta kebersihan pengolah. maka mutu ikan asap yang 

dihasilkan jadi kurang baik. Terdapatnya bal..;:eri Cvliform dan Escherchia coli 

didalarn produk bahan makanim merupakan petunjuk terbadap kurangnya sanitasi · 

pada penanganan produk bahan rnakanan (Fardiaz, 1993). 

Sanitasi makanan terutama ditujukan untuk mencegah keracunan atau 

menghindarkan dari kerugian-kerugian keracunan makanan. Menurut Uyas 

(1983), salah satu hal yang terpenting tentang pernakaian bal;eri Coliform dan 

Escherchia coli sebagai indikasi sanitasi pada produk-produk perikanan adalah 

untuk mengetahui kebersihan tempat pengolah serta kesehatan pengolah. 
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Adanya bakteri Coliform dan Escherichia ro/i dalam jumlah yang besar tidak 

dikehendaki dalam produk bahan makanan, karena akan menentukan sanitasi serta 

kebersihan produk jika dapat dikaitkan deng;m teljadinya kontaminasi oleh mikro 

roganisme yang berasal dari kotoran manusia atau hewan. sehingga dapat memberi 

kemungkinan terikutnya kontaminasi bakteri patogen seperti Salmonella dan lain~lain . 

Kondisi penjualan yang kurang memperhatikan kebcrsihan sangat 

berpengaruh terhadap derajat kontaminasi bakteri Coliform dan Escherichia coli 

karena kontaminasi bakteri tersebut dapat melalui udara, air, debu dan lalat yang 

hinggap pada makanan (Frazier dan Westhoff, 1984). 

1.2. Perumusan Masalah 

Berdasarkan uraian tersebut diatas dapat dirumuskan berbagai masalah 

antara lain : 

I. Apakah pada ikan tongkol asap yang beredar dibeberapa pasar di wilayab 

Kabupaten Trenggalek mengandung adanya bakteri Coliform dan 

Escherichia coli. 

2. Apakab ada perbedaan tingkat pencemaran antae pasae di masing-masing 

tempat, penjualan. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini antara lain : 

I. Untuk mengetahui sanitasi ikan tongkol yang beredar di pasar di wilayah 

Trenggalek. 
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2. Mengetahui tingkat pencemaran bakteri Coliform dan Escherichia coli anlar 

pasar, yang kemudian dibandingkan dengan standart cemaran dalam makanan 

dari DI.RJEN Pemeriksaan Obat dan Makanan. 

1.4. Manfaat Penel itian 

t . Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memherikan infonnasi kepada 

konsumen tentang tingkat pencemaran bakteri Colir/orm dan Escherichia coli 

pada ikan tongko~asap yang beredar di wilayah Kabupalen Trenggalek. 

2. Berdasarkan informasi yang ditemukan. diharapkan agar mengupayakan 

pencegahan pencemaran bakte ri seminimal mungkin dengan memperhatikan 

higiene do sanitasi. 

1.5. Hipotes is 

I. Masih mengaridung adanya bakte ri Coliform dan Escherichia coli pada ikan 

tongkol asap di beberapa pasar. 

2. Terdapat perbedaan tingkat pencemaran bakteri Coliform dan Escherichia coli 

pada beberapa pasar di beberapa di ,vilayah Kabupaten Trenggalek. 



: 

D.l. Manfaat rkan 

BABII 

TINJAUAN PUSTAKA 

Ikan merupakan salah satu bahan pangan bernilai gizi tinggi, karena 

banyak mengandung protein, vitamin dan mineral. Protein merupakan senyawa 

yang tersusun dari 353m amino dan sangai berpern dalam proses biologis yaitu 

memperbaiki jaringan yang rusak. pertumbuhan jaringan yang baru, metabolisme 

untuk menghasilkan energi, pembentukan enzim, dan media perambatan safaf 

(Winamo, 1983). 

Kandungan vitamin dalam ikan s30gat bervariasi bergantung pada 

kandungan lemaknya. Hampir semua ikan merupakan sumber sianin, riboflavin 

dan niasin yang berfungsi sebagai anti pelagra. 

Ikan merupakan sumber mineral kalsium fosfaT dan zat besi. Ikan laut 

sangat kaya akan iodine dibandingkan makanan lain (Winarno, 1993). 

II.I. lkan Tongkol 

Penyebab ikan tongkol mulai dari laut merah terus ke laut India, Malaysia, 

Indonesia dan sekitamya juga terdapat di laut daerah tropika dan daerah 

beriklim sedng (Djuanda, 1981). Bentuk tubub ikan tongkol menyeruapai cerutu 

atau torpedo. Panjangnya bisa meneapai tOO em, dibagian punggungnya terdapat 

2 sirip, sirip punggung yang pertama berjari-jari keras 10 sedangkan yang kedua 
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berjari-jari keras 11 dan 6-9 jari-jari sirip tambahan yang letaknya dibelakang 

sirip punggung yang kedua berjari-jari keras 11 dan 6-9 jari-jari sirip tambahan 

yang letaknya dibelakang sirip punggung yang kedu3. 

Toksonomi ikan tongkol menurut Saanin (1995) sebagai berikut : 

Phylum : Chordata 

Classis : Pisces 

Sub Class : Teleostoi 

Ordo : Scombridae 

Famili : Scombridae 

Genus : Euthynnus 

Species : Euthynus spp 

· 11 .3. Pengasapan lkan 

Prinsip dasar dari pengasapan adalah suatu proses yang merupakan 

gabungan dari empat dasar proses pengawetan yaitu : penggaraman, pengeringan. 

pernanasan, dan pengendapan partikel-partikel asap (Ayres, et al. 1980. Tujuan 

pengasapan adalah untuk mengawetkan dan memberi wama serta rasa keasapan 

pada ikan (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Agar hasil pengasapan .ikan [ebib 

menarik indah dan lezat, perlu perlakuan pTa pengasapan yang dikenal dengan 

dengan smoke curing yaitu proses yang mencakup penanganan bahan mentah 

sampai proses pengasapan berakhir (Winamo, 1993). Perlakuan tersebut meliputi 

perendaman dalam larutan garam, pemberian bahan pengawet lain misalnya 

Natrium Benzoat atau rempah-rempah, kemudian dilakukan pengasapan. 
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Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau 

menghilangkan sebagian air dati suatu bahan makanan dengan cara menguapkan 

air tersebut dengan menggunakan energi panas. Biasanya kandungan air tersebut 

dikurangi sampat batas tertentu agar mikroba tidak dapat tumbuh lagi 

(Winamo, dkk. 1980). 

Pemanasan yang diberikan selama pengasapan pertama kali akan 

menyebabkan penarikan air dari dalam bahan yang diasap. sehingga akan terjadi 

penurunan kadar air maupun aktivitas air. Kondisi ini akan menyebabkan 

gangguan pada proses metabolisme mikroorganisme sehingga dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme. Permukaan daging ikan yang kering akan 

me:nungkinkan penyerapan partikel-partikel asap lebih efisien. Pengendapan dari 

partikel-partikel asap tertentu akan menyebabkan terhambatnya mikroorganisme 

(Bralzler, cl al. 1989). 

Menurut Afriyanio dan Liviawaty (1989) bahwa yang dapat meningkaikan 

daya awet ibn dalam proses pengasapan, bukanlah asap melainkan unsur-unsur 

kimia yang terkandung di dalam asap yaitu aldehid, asam asetat, keton, alkohol, 

asam formiat, phenol.! dan kathondioksida Unsur-unsur kimia te""but dapat 
~) , 

~'?""' .. \ -".; , ~ • .). 

berperao sebagai (1) desinfe!ctah yang mengbambat perturnbuban atau membunuh 

mikroorganisme penyebab pembusukan, (2) pemberi warna pada tubuh ikan 

sehingga berwarna kuning keemasan dan dapat membangkitkan secara konsurnen 

, (3) bahan pengawet, karena unsur-unsur kimia yang terkandung di dalam asap 

dapat menghambat aktivitas penyebab ketengikan. 
'-.. 

J 

I 

~(( 
• fj" , r/ -I ( 

\ .C' , 
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II. 4. Mikroorganisme Sebagai Indikator Sanitasi Bahan Makanan 

Bahan makanan ang men gal ami proses penanganan yang kurang 

hygicnis, akan mudah ter ontaminasi oleh bakteri Colifoan dan Escherichia coli. 

Bakteri Coliform j ika di andingkan dcngan bal..~eri patogen penyebab penyakit 

perut, mempunyai daya than hidup lebih lama diluar saluran usus. Hal inilah 

yang mcnyebabkan ba en Coliform dipilih sebagai indikator terhadap 

kemungktnan adanya bakt ri usus yang patogen (Buckle 0/ a/., 1979). 

bahan pangan adalah kadar air yang seeara hayati 

aktif dalam jaringan. Bah mentah yang mengandung air dalarn jaringan. seperti 

haoya dalam waktu beberapa han. Pcnyebab utarna 

kerusakan baban pangan alah adanya pertumbuhan bak~eri, kegiatan enzym dan 

perubahan kimia. Terny ta pertumbuhan bakteri merupakan penyebab utama 

kerusakan bahan pangan. Pertumbuhan bakteri tcrscbut selain dipcngaruhi otch 

ak1ifitas air yang tinggi j ga dipengaruhi oleh fa!...'1or suhu dan pH (Frazier dan 

Dennis, 1984). 

Bahan makanan y g mengalami proses penanganan yang kurang hygienis 

akan sangat mudah terko taminasi oleh bakteri Eschcn"chia coli Kuman·kuman 

tersebut akan mengkon inasi bahan makanan bersama debu. air ataupun udara 

yang tercemar bakteri ter but. (Norman, 1998). 

ll. 5. Sfandar Jumlah Col onn dan Escherichia coli pada Ikan Asap. 

Menurut Jay (19 8) dan Buckle e/ al. (1979). standar Coliform uot uk 

beberapa jenis bahan m · n misalnya ikan, daging. susu dan lain·lain untuk 
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tiap negara adalah berbeda. Di Indonesia berdasarkan surat edaran dari Pusat 

Pemeriksaan Obat dan Makanan, Departemen Kesehatan tentang persyaratan 

mikroba dalam makanan adalah sebagai berikut: untuk bahan makanan misalnya 

ikan asap, jumlah maksimum yang masih diperbolehkan adalah 100 bakteri 

Co/donn per gram sampel dan untuk balderi Eschcn'chia coli adalah 10 balderi 

per gram sampel. 

The International Commision on Microbial Specification for Food 

(ICMSF) menetapkan standar jumlah mikrobial untuk beberapa jenis makanan 

tertentu. Jumlah bakteri Colifonn yang ditetapkan adalah tidak boleh lebih dan 

100 bal..'1eri per gram bahan, sedangkan jumlah bal..1:eri Escherichia colite rbanyak 

yang masih diperbolchkan pada udang, kerang dan kcpiting adalah sebesar 20 

hal,ten per gram daging. 

11.6. Bakteri Coliform dan Patogenesisnya. 

Bakteri Coli form adalah kelompok bakteri yang hidup acrob atau fakultatif 

anaerob, bersifat gram negatif, berbentuk batang yang .pendek, ti~rspora dan 

pada Iingkungan yang tidak cocok akan membentuk 

(Jawetz, et al. 1980). 

filamen yang panjang 

L \) t-, .............. J 

Bakteri Colirorm pada umumnya tidak menimbulkan penyakit dan 

merupakan flora normal pada usus manusia dan hewan, telapi dapat menjadi 

patogen bila berada diluar saluran pencemaan seperti paru-paru, peritonium, 

saluran perkemihan dan selaput otak yang mengakibatkan keradangan pada organ 
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pada usia lanju! dan orang yang baru sembuh dari sakit (Kusniyo. 1988). Bakteri 

Coliform yang masuk ke dalam aliran darah~ akibat keadaan tersebut dapat 

menimbulkankan Sepsis (Jawetz dan Melnick. 1980). 

Bakteri Coliform tcrdiri dari dua kelompok yang dapat dibedakan dari 

kecepatannya memfermentasi iak.'1osa yaitu kelompok yang memfermentasi 

lal..1058 seeara cepat yang terdiri dari generasi Escberichia. Klebsiella dan 

Entcrobacterdan kelompok yang rnemfermentasi laktosa secara lambat antara lain 

Serratia, Citrobacter, Erwinia dan Parae%n. Kecepatan memfermentas i lak1.osa 

tcrsebut dapal dilihat dari cepatnya tetjadi perubahan warna media Mac Conccy 

Broth yang semula berwama merah jernih menjadi kuning keruh dalam waktu 24 

jam. Daya alau kecepatan dalarn memfermcntasikan laktosa mcncntukan 

patogenitas bak1.cri Coliform, makin cepat memfermentasi laktosa makin tinggi 

patogenitasnya. Se\uruh genus yang tcnl1:1suk Jalam anggota C(lIi{jmlll\l~rup . .1bn 

satu famili yaitu famili Enterobacteriaceae (JawclZ 1..'1 :11., 1980). 

Menurut Buckle (1979), bakteri Colifom7 mampu tumbuh pada media 

yang mengandung garam cmpedu, yang menghambal pertumbuhan baktcri gram 

positif yang mungkin ada. Dleh karena itu media yang mengandung garam 

empedu dan laktosa dalam jumJah tertentu dapat digunakan scbagai media selek1if 

untuk mendel~~~i adanya bakteri ColifomJ. 

Menurut Jawetz ct a/. ( 1980). Cowan ( 1974). Merchant dan Packer ( 1967) 

anggota kelompok Colifonn adaJah sebagai berikut : 
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'a. Klebsiella 

Dapat ditemukan dalam tanah, rwnput dan debU juga pada feces individu 

normal kira-kira 5 % dari seluruh jurnlah Coliform yang ada. serta 3 % 

diantaranya adalah klebsiella pneumonia yang merupakan bal'1eri patogen 

penyebab infeksi paru, tetapi dapat juga menyerang sistem perkemihan. Strain 

KIebsicla pncumoniac mampu memproduksi cnterotoksin yang bersifat ~an 

panas, yang apabila terdapat didalam saluran usus dapat merangsang timbulnya 

diarc. 

b. Entcrobactcr 

Ba"-1.eri Entcrobacter mempunyai kemampuan hidup di alam terhuka 

sebaik dalam saluran pencernaan. Enterobactcr sering dihubungkan dengan 

gastroenteriti s dan lerkadang sebagai penyebab infeksi saluran kemih pada sapi. 

Infeksi yang disehabkan otch Entcrobactcr acrogcncs Icb ih keeil jika 

dibandingkan dengan Eschcnchia cob: 

c, Edwardsiclla 

Grup bakteri ini patogenesisnya paling rendah dan jarang merugikan induk 

semangnya. 

d. Citrobaclcr 

Species yang paling banyak ditemukan dalam usus atau saluran 

pencemaan manusia dan hewan adalah Citrobaclcr frcundii Pada lingkungan 

yang memungkinkan Citorbaclerdapat menyebabkan enteriti s dar. sepsis. 
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c. SClTatia 

Gmp ini biasanya hidup bebas dan banyak ditemukan dalam tanah. air dan 

,wnbuh-lumbuhan. Pada kondisi yang memungkinkan dapat menyebabkan 

enteritis. 

f. Parac% n 

Ba!"'1.cri ini discbut Juga grup bal.:teri Arizona atau Hafnia dan 

patogl;!ncsisnya lemah. 

H.7. Escbcn"clu3 coli dan Patogcnesisnya. 

Eschcnchia coli dikenal scbagai Bakteri Eschcndll~7 coli: Baei/us coli. dan 

Colon bacilus. Escbcnchia. coli tennasuk famili 1:.illcrobac(cn~·cac yang bersifat 

gram ncgatir. hcrhcntuk batang pcndcl.. yan~ pk'ornnrfil.. . panj ang ::! - 4 

mll imlkron. (iXOb.:IL"lius da n li/;mJCnfUs. l iditl.. hcrsf"lI.l rii . mutd d~ng;.In :Idanya 

flcgclla peritrich letapi ada j uga yang bcrsifat non moti!. schagian hc!'ar hcrkapsul . , 

Bakteri in i merupkan Oora nonnal dalam saluran pcncemaan manusia dan hcwan. 

tetapi ada beberapa strain Eschcnchia coli yang bcrsifat patogcn pada induk 

semang lerutama pada hewan muda (Jawetz cl al., 1980, Cowan. 1974, Merchant 

dan Packer, 1967). 

Strain Eschen'chio coli yang be rsifat palogen adalah Eschen"ehia coli 

enteropatogenik yang berbeda dari Esehcnchia coli yang $Ceara nomlal tcrdapat 

, dalam usus bcsar. Esehcnchia coli enteropatogenik mem punyai _antigen spesifik 

tcrtentu yang mcnyebabkan gastroenteritis akut atau enteritis sepcrti disentri pada 

man usia. Yang tcrgo long Eschcnchia coli Enteropatogcnik acblah Eschcnchia 
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coli entcrotoksigemk Eschcnchia coli enteroinvasif dapat menembus sel-seJ 

saluran pencernaan seperti halnya ~/l1iJclla. sedang Eschen'chill coli 

enterotoksigenik memproduJcsi enterotoksin yang sifatnya menyerupai toksin 

kolera. Enterotoksin yang diproduksi oteh Escherichia coli enterotoksigenik 

dibedakan atas dua macam yaitu : 

l. Enterotoksin yang lahan panas (Stable toxin) yang mudah al-tif setelah 

pemanasan pada suhu 100 °C selama 30 menit. 

2. Enterotoksin yang tidak tahan panas (labile toxin). 

Bakteri Eschcnchia coli cnlerDtoksigcnik dapat memproduksi salah satu atau 

kedua macam loksin tadi (Fardiaz. 1993). 

Escherichia coli merupakan penyebab food borne disease yang cukup 

penling sele lah Shigcll". Salmonclla dan Vibrio cholerac (Oshash i. 1993). Hal 

tcrsebut ditunjang oleh penelitian Syahrir pada tahun 1983 yang menyatakan 

bahwa bakteri patogen yang sering menyebabkan infeksi internal seperti diare 

diantaranya adalah Eschen'chia coli dan 50 % penyebab diare adalah Eschen·chia 

cob: Eschcnchia coli akan mati pada pemanasan 60 °C selama 30 rnenit. tetapi ada 

beberapa stl71in yang bersifat tahan panas yang maslh dapat hidup. Strain lain 

dapat ditemukan lahan hidup pada suhu dingin dibawah 0 °C atau pada keadaan 

suhu beku sampai 6 bulan. 
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[L 8. Metode Penentuan Coliform dan Escherichia colI: 

Metode pemeriksaan adanya bakteri Coliform dan Eschen"chia coli pada 

hahan makanan ada beberapa eara. yaitu "Most Probable Number", "Triplicate 

Tube Methods", "Pour Plate Count" dan "Membrane Filtratrion Methods" 

(Buckle, 1979). Menurut Oblinger dan Koburger (1979), yang dikutip oleh Buckle 

( 1979). penentuan dan penghitungan bakteri pada air minum dan bahan makanan 

dengan Metode "Most Probable Number" memberikan kepekaan yang baik. 



BABID 

TEMPAT, MATER! DAN METODE 

ID.l. Tempat dan \Vaktu I·cne litian 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Bak1:erioiogi dan Mikologi 

FaJ...-uitas Kedoktenin Hewan, Universitas Airlangga Surabaya, dilaksanakan rnulai 

tanggal 2 oktober 1998 sampai dengan 3 1 November 1998. 

ID.2. Materi Penelitian 

III. 2. I. Sarnpel Penelitian 

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan tongkoi asap yang 

beredar di wilayab Kabupaten Trenggalek. 

ID.2.2. Metode Peogambilan Sam pel 

lumlah yaog dipakai sebanyak 30 sampel, diambil dari wilayah Kabupaten 

TrenggaJek secara aeak. Meli put i \vilayah Kabupaten Trenggalek bagian Barat,: 

Timur, Tengah, Utara, dan Selatan. Sampel yang diambil adalab ikao tongkol asap· 

yang masih dipasarkan tanpa memperhatikan lamanya waktu ikan tersebut berada. 

di pasaran. Setiap sampeJ dimasukkan ke dalam kantong plastik baru dan bersih. 

kemudian di uji secara laboratoris. Pengambilan sampeJ diusahakan sarna seperti 

yang diperoleh oleh konsumen. 

16 
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TIl. 2. 3. Bahan dan AlaI Penelitian 

lli.2. 3. I. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari : 

a. Laruan NaCI fisiologis 0,9 %, digunakan uotuk membuat suspensi 

daging ikan tengkol asap menjadi berbagai pengenceran sesuai 

dengan kebutuhan. 

b. Media Mac Conkey Broth Sebagai media selektif untuk 

pemupukan baJ...'1eri Coliform dan Eschen'chia coli 

c. Eosin Methylene Blue Agar sebagai madia selektif untuk 

konfirmasi baJ...'lcri Colifom1d.an Eschcnchia coli 

d. Laruian PcplOn I % ditambah dengan Reagen Kovach digunakan 

untuk uji indol. 

(.. .. I\ fc,h-I Simof/ Citrat Agar digunakan untuk menentukan 

~cmampuan hal-len dalam mc-nggunabn citrat scbagai sumber 

karbon. 

Ill. 2. 3. 2. Alat-alat yang digunakan dalam peelitian tcrdiri dan : 

Tabung reaksi. rak tabung, tabung durham, pipet 10 mililiter, cawan 

petri, gel as erlemeyer, api bunsen dan ose, inkubator, autoclove, 

neraca, kapas. gunting bedah dan pinscl. 
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ill. 3. Cara Ke~a Penelitian 

Metode penelitian yang dite rapkan dalam meJakukan identifikasi dan 

perhitungan bakteri Colifonn dan Escherichia coli adalah berdasarkan metode 

Most Probable Numbcr (nilai duga dekat) Me. Crady's (Fardiaz, 1993). 

III. 3. I. Pembuatan Suspensi 

Setelah sampel dikeluarkan dan kantong plasti k dengan menggunakan 

pinset steril , dipotong dengan gunting steril lalu ditimbang seberat 1 gram, dan 

dihancurkan di dalam cawan porse len yang steril. Bila sudah hancur ditambahkan 

larutan NaCI fisiologik 9 m\. Suspensi yang diperoleh dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi steril dan diaduk sampai homagen dengan protator. 

III. 3. 2. Pemupukan pada Media Mac Conkey Broth (MCB) 

Satu ml suspensi sam pel dimasukkan kedalarn tabuog reaksi yang berisi 9 

miiiliter NaCI fi siologlk untuk dibual pengenceran 10 -I, dan dan sini diambil 

pengenceran 10 - 2. Seterusnya diambil 1 ml untuk: dibuat pengenceran 10 -3. Dan 

masing-masing pengenceran ini diambil I ml untuk ditanam pada tabung reaksi 

yang masing-masing bensi media Mac Conkey Broth sebanyak 9 ml serta tabung 

Durham didalamnya. dan untuk setiap pengenceran digunakan 5 tabung. Setelah 

itu dimasukkan kedaJam inkubator dengan suhu 37 °C selama 24 jam. 

Scsudah masa inkubasi, tiap tabung dan tiap seri pengenceran diperiksa. 

Kem udian dilakukan pencatatan terhadap tabung jumlah tabung rcaksi yang 

mengalami pertumbuhan bakteri Coliform dan Eschcnchia coli berdasarkan 
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mleria yang ada. Pertumbuhan bakteri Coliform dan Escherichia coli pada media 

Mac Conkey Broth ditandai dengan adanya perubahan wama ungu jernih menjadi 

kuning keruh, serta adanya gas didalam tabung Durham. 

III 3. 3. Pemupukan pada media Eosin Methylene Blue Agar (EMBA) 

Seliap tabung reaksi yang positif, dilakukan penanaman ke media EMB 

Agar secara Streak. Sebelumnya cawan petri yang mengandung media EMS Agar 

tersebut dibagi menjadi lima sesuai dengan tabung Msc Conkey Broth pada suatu 

pengeneeran. Selanjulnya SireJJk dilakukan pada tiaJ>-tiap bagian EMB Agar 

untuk masing-masing tabung dengan rnenggunakan ose. Kemudian di inkubasi 

dengan suhu 37 °C selama 24 jam.. Pertumbuhan bakteri Coliform dan Eschenchia 

coli pada media EMB Agar ditandai dengan adanya koloni bakteri yang herwarna 

keeollalan untuk bakteri Coliform dan berwarna hijau metalik untuk Escherichia 

coli pada daerah yang di Streak. Semua cawan petri dari tiap sen pengenceran 

menunjukkan adanya pertumbuhan koloni bal'teri Coliform dan Escherichia coli 

dicatal dan dihitung dengan tabel Me. Crady's. 

111.3. 4. Penanaman pada larutanpcpton I % 

Penanaman pacta larutan p cp/on 1 % adalah sebagai persiapan test indol. 

Cawan petri dari tiap seri pengenceran yang menunjukkan pertumbuhan koloni 

balteri Coliform dan Escherichia coli dipindahkan dengan menggunakan ose 

kedalam larutan pcpron I %. Kemudian diinkubasikan pada suhu 37°C selama 24 

jam. Setelah masa inkubasi, seluruh tabung reaksi dari tiap seri pengenceran 
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ditetesi dengan Reagen Kovach sebanyak 0,3 m1. Kemudian digoyang agar reaksi 

terjadi dengan sempuma. 

Reaksi indol positif ditandai dengan terbentuknya waran merah pada 

lapisan atas. Tabung yang menunjukkan Teaksi positif dicatat dan dihitung dengan 

tabel Me. Crady's. Hasil yang didapat rncrupakan jumlah Escherichia coli per 

gram ikan tongkol asap. 

Ill. 3. 5. Penentuanjumlah Coliform dan Escherichia coli 

Bakteri CO/frOm7 dihitung berdasarkan pertumbuhan kolani pada media 

EMB Agar dari tiap sen pengenceran, dan bakteri Eschcnchia coli dihitung 

berdasarkan jumlah uji indol positif daTi tiap sen pengenceran sampeL Jumlah 

ba\...1eri Coliform dan Escllt..'nC/lI~7 coli dihi lun!; dcngan mcnggunabn label Mc. 

Crady's (Fardi.z. 1993). 

llL 4. Analis is Data 

Dalam pcnelitian Int, rancangan pene1itian yang digunakan adalah 

rancangan acak le:1gkap, dimana wilayah dibagi dalam lima \vi layah sebagai 

perlakuan dan enam ulangan pada masing-masing wilayah. 

Data yang diperoleh dan uji baJ...-teriologis dengan metode MPN dan 

interpretasi menggunakan Analisa Sidik Ragam (ANA VA) untuk mengetahui ada 

tidaknya perbedaan rata-rata dan setiap kelompok perlakuan. Kemudian 

di lanjutkan dengan uji Jarak Bcrganda Duncan. Uji statistik ini d igunakan untuk 
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mengetahui ada atau tidak adanya perbedaan tiap wilayah di Kabupaten 

Trenggalek (Kusriningrum. 1989). 



I 
BABlV 

HASIL PENELlTIAN 

lV. I. ldentifikasi Bakteri Coliform dan Escherichia coli 

Dari 30 s.mpel yang diperiksa seb.gian besar menunjukkan hasil positif 

adanya bakteri Coliform dan Eschenchia coli. Pacta media Mac Conkey Broth 

pertwnbuhan bakteri dapat terlibat dengan .danya perub.han w.ma I.rutan yang 

semula berwama ungu jernih menjadi kuoing kerub dan terbentuknya gas didalam 

tabung Durh.m (lampi r.n 5). 

Dan hasil pertumbuhan bakteri pada media Mac Conkey Broth, kemudian 

dilanjutkan ditanarn pada media Ebsin Methylen Blue Agar. Pertumbuhan bakteri 

pada EMBA dapat terl ihat dengan terbentuknya koloni bakteri pada dacrah yang 

distreak yaitu koloni bakteri berwarna kecoklatan untuk bakteri Colilom1 dan 

warn. hijau metalik untuk b.kteri Escherichia coli. Hasil dan EMBA yang positif 

inilah yang menunjukkan .danya Coliform (Iampiran 6), sedangk.n .dany. 

Eschedchia coli masih dugaan sementara. 

Hasil penanaman pada media EMBA yang menunjukkan warna hijau 

metalik kemudian ditanam pada media peptOD I % + Reagen Kovach 0,3 ml dan 

Simon Citra! Agar. Uji indol positif ditunjukkan dengan terbentuknya ciocio 

merah keunguan yang menunjukkan indikasi adanya Eschen"chia. co!J~ sedangkan 

pada uji citrat negatif ditunjukkan dengan tidak adaoya perubahan \V3ma 

(Iampiran 7). 
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IV.2 . lumlah Bak~eri Colifonn dan Escherichia coli dengan metode Most Probable 

Number 

lumJah Colifonn diperoleh f.lari jumJah petri Eosin Methylen Blue agar yang 

positif dari setiap seri pengenceran. Sedangkan perhitungan jumJah Esdl€richia coli 

diperoleh darijumlah tabung yang positif pada uj i indol dan negatif uj i ci11at, disesuaikan 

dengan tabel Mac Crady's dengan hasil sebagaimana dalam tabel di bawah ini : 

TABEL 1. lumlah Coliform pada ikan tongkol asap per gram sampel yang beredar di 
Wilayah Kabupaten Trenggalek. 

ULANGAN 
WILAYAHKABUPATENTRENGGALEKBAGIAN 

SElATAN UTARA BARAT TlMUR TENGAH 

I 22 23 20 33 17 

2 13 20 23 33 I I 

3 4,5 13 22 II 23 

4 17 14 17 6,8 49 

5 14 33 23 14 17 

6 I I 6,8 27 7,8 9,2 

Rata-rata 13,58 18,30 2,00 17,60 21,03 
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T ABEL I. Jumlah Escherid lia pilda ikan tongkol asap per gram sampel yang beredar di 
Wilayah Kabupaten TrengwUek. 

WILA Y AH KABUPA TEN TRENGGALEK 
. BAGIAN 

ULANGAN 
SElATAN UTARA BARAT TIMUR TENGAH 

Per gram sampc.1 

1 II 4,5 0 0 0 

2 0 0 13 0 2 
, 

0 2 2 2 !3 , 
4 2 2 2 4,5 4 

5 O· 4 0 6,8 2 

6 0 2 0 2 0 

Rata-rata 2, 17 2,42 3,17 2,55 3,50 

Dari analisa statistik tcrlihat bahwa wilayah penjualan (Trenggalek 

Selatan, Trenggalek Utara, Trenggalek Barat, Trenggalek Timur, Trenggalek 

Tengah) tidak rnenunjukkan beda nyata (p>O,05) terhadap jurnLah Escherichia 

coli dan Coliform. 



BABY 

PEMBAHASAN 

V. 1. Basil Identifikasi Ba1cteri Coliform dan Eschenchia. colI: 

Berdasarkan hasil penclitian yang didapatkan, daTi uji terhadap 30 sampel 

ikan tongkol asap yang beredar d i Wilayah Kabupaten Trenggalek umumnya 

masih mengandung bakleri Coliform dan Eschenchia coli dalam batas yang wajar 

( range nonnal). Tcrdapatnya bakte ri Coliform dan Eschen"chia coli didalam ikan 

tongkol asap mcrupakan suatu keadaaa n yang sangat ti dak diinginkan oleh 

konsumcn, !.:arena hal tcrscbut berarti menunjukkan bahwa konsumen mempunyai 

peluang untuk sakit akibat infeksi daTi baktcri tersehut. 

Adapun pt.:n~'akil yang umumnya d itimhulkan o leh baktcri Colifonn dan 

!;: .. cJII .. 'n"chiH c(lII adalah gastroenteritis dan enteri tis. Meskipun tidak menutup 

kcmungkinan dUpal pula Icrjangkit JX,:nyakit scperti infeksi paru-paru oleh bakteri 

Klebsiella pneumonia dan infcksi saluran pcrkemi han oleh clllerobacter dan 

Klebsiella pneumonia (Jawetz ct Ill .• 1980; Cowan, to74 ~ Merchant dan Packer, 

1967), 

Penanaman pada media Mac Conkey Broth dari sampe,1 ikan tongkol asap, 

ada bebcrapa tabung yang me nunjukkan hasil ncgat if. Ha l ini dikarenakan sampel 

yang ditanam terscbut sedikit atau tidak mengandung bakteri yang dapat 

memfennentasi kan laktosa dan tennasuk bakteri gram negatif. Dalam media 

tcrscbut mengandung garam cmpedu yang menghambat perturnbuhan bakteri Non 
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Enterik, tetapi tidak berpengaruh terhadap bakteri golongan Enterik (Singleton, 

1992). 

Penanaman pada media Eosin Metylen Blue Agar dan ikan tongkol asap 

juga tidak menunjukkan hasil positip semua, meskipun pupukan diambilkan dari 
I 

media Mac Conkey Broth yang menunjukkan hasil positif. Media Eosin Mctylen 

Blue Agar digunakan uotuk Isolasi bakteri gram negat if dan Eschcn"clllB coli 

dengan bakteri pemecah laktosa lain (Anonimus, 1994). 

Colifonn pada Eosin Maty/en Blue Agar dapat diidentifikasikan dan 

di hitung, sedangkan Eschenchia coli pada usia pemupukan muda rnasih dapal 

dikelirukan dengan ba\..."teri lain diantaranya Aerobacter dan Klebsiella. Hal ini 

di sebabkan karena selisih walw untuk memfennentasikan laktosa relati f sarna. 

Pnda u!'ia pemupukan yang tua memungkinkan Eschenchil1 coli dapat tumbuh. 

Untuk kcpastian Escherichia coli perlu diuji lebih lanjut dengan uji Indol dan uji 

Citrat. 

Dari hasi l penelitian meskipun positif pada Eosin Metylen Blue Agar 

hclum tcntu positif pada uji Indo!. Hal inilah yang menunjukkan bahwa 

pcmbacaan pada media Eosin Metylen Blue Agar untuk perhitungan Eschenchia 

colibelum pasti benar. Pada uji Indol dan uji citrat re lati f memberikan hasi l yang 

sa ling mcnguatkan. apabila positif pada uji Indol diikuti hasil negatif pada uji 

Citrat. 
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V. 2. Jumlah Bakteri Colifonn dan Escherichia coli 

Jumlah Coliform dengan menghitung jumlah plate Eosin Melylen Blue 

Agar yang positif meng~.9'lifol111 pada semua seri pengenceran ruin 

disesuaikan dengan tabel ~ 

Teknik pengasapan banyak kaitannya dengan sem dan pengalaman. Proses 

pengolahan cam tradisional maupun mekanis. hasilnya akhimya sangat sangat 

tergantung pada ketrarnpilan para operatomya, baik dalam penanganan terhadap 

pra pengasapan itu sendiri. Proses pengasapan menyebabkan turunnya kadar air, 

naiknya kadar garam dan tertinggalnya bahan-bahan pembentuk asap pada 

pennukaan ikan (Buckle, cf al .. 1987). 

Proses pengasapan yang sempurna menyebabkan kontaminasi dan 

pertumbuhan mikroorganisme tidak dapat maksimurn. Panas yang tinggi 

menyebabkan bakteri menjadi kering atau kekurangan air, schingga proses 

metabolismenya terganggu. Suhu optimum yang digunakan bagi pertumbuhan 

Escherichia coli adalah 37 "C (pelczar and Chan, 1986). Jadi suhu pada 

pengasapan bersifat sebagai pengawet dan baJcteriostatik yang menyebabkan 

baJcteri berkembang biak secara lambat. 

Jumlah rata-rata bakteri Coliform pada ikan tongkol asap dan wilayah 

Trenggalek Selatan 13,58; Trenggalek Utara 18,3; Trenggalek Tengah 21,03; 

Trenggalek Barat 22; Trenggalek Timur 17,6. Jurnlah tersebut masih dibawah 

standart dan Dirjen Pengawasan Obat dan Makanan, sehingga masih layak untuk 

dikonsurnsi. Sedangkan untuk Escherichia coli pada rata-rata tiap wilayah adalah 

Trenggalek Selatan 2,17; Trenggalek Utara 2,42; Trenggalek Tengah 3,50; 
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Trenggalek Barnt 3,17; Trenggalek Timur 2,55. Jurnlah ini pun masih di bawah 

standart sehingga masih layak untuk dikonsumsi. 

Terlihat dan data bahwa rata-rnta jumlah Coliform untuk tiap wiayah 

masih lebih tinggi dan Escherichia coli. Setelah dianalisis secara statistik, temyata 

baikjumlah Coliform maupun Escherichia coli antarn wilayah tidak berbada nyata 

(p >O,05).Hal ini di sebabkan karena sebagian besar ikan tongkol asap berasal dari 

Kabupaten Trenggalek Wilayah Selatan. 

Berdasarkan hasil tersebut diatas, maka dapat dikatakan bahwa ikan 

tongkol asap yang dijual di pasar diwilayah Kabupaten 'Trenggalek telah 

memenuhi persyaratan dalarn hal kebersihan tempat pengoJahan. proses 

pengolaban, peralatan yang digunakan sefta pengolah yang bersangkutan 

waJaupun dilakukan secara tradisional . 

lkan tongkol asap yang dijUBI di pasar, disusun diatas keranjang besar dan 

biasanya dicampur dengan produk-produk ikon asap yang lain tanpa penutup. 

Penempatan ikan tongkol asap di tempat terbuka dan langsung berhubungan 

dengan udara merupakan salah satu faktor yang menyebabkan hampir sebagian 

besar mengandung bakteri Colifonn dan Escherichia coli Bakteri Co/ifonn dan 

Eschcdchia coli dapat mengkontaminasi bahan makanan melalui debu, air 

maupun udarn (Anonimus, 1982 b). 

Bahan dasar untuk ikan tongkol asap yang dijual di pasar di wilayah 

Kahupaten Trenggalek pada urnurnnya menggunakan ikan tongkol segar sehingga 

belum mengalami kemunduran mutu. Agar ibn tidak busuk, maka biasanya 
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diJakukan pengolahan dengan ~ra diasaP
1 
sehingga ikan masih mempunyai nilai 

ekonomis. Proses pengasapan yang kurang sempumii menyebabkan bakteri 

Colifonn dan Escherichia coli yang terdapat pada ikan tongkol tidak mati . 

FaJ...'1or lain yang dapat menyebabkan kontaminasi bakteri Colifonn dan 

Escherichia coli pada ikan tongkol asap adalah kurangnya diperhatikan hygiene 

dan sani tasi, peralatan yang digunakan. lingkungan pengolahan, eara penanganan 

dan pekerja yang bersangkutan serta Iingkungan tempat pemasaran. 

Dannorejo ( 1979), menyatakan bahwa beberapa masalah yang dihadapi 

bagi pengcrnbangan pengo lahan ikan o lahan yailu : mutu bahan mentah yang 

kurang te rjamin. teknik pengolahan yang kurang sempuma, peyimpanan produk, 

transportasi dan pcmasaran yang kurang mcmpcrhatikan pcrsyaratan. Aspek 

tcr~cbut perlu dlpcrhau~~m agar rnxiu~ I~.tn ulahan yang dlhas d~all Illcrurakan 

produk dcngan mutu yang baik scrta aman bagi konsumcn. 



VI. I. Kesimpulan. 

BABVI 

KESIMPULAN 

Dari hasil pembahasan dalam peneiitian terhadap 30 sampel ikan asap 

yang beredar di Wilayah Kabupaten Trenggalek, maka dapat ditarik kesimpulan : 

I. Pada ikan tongkol asap masih mengandung adanya hakteri Coliform dan 

Eschen"chia coli dalam batas wajar dan memenuhi standart DIRJEN 

Pemeriksaan Obat dan Makanan. 

2. Tidak terdapat perbedaan yang nyata (p>O,05) terhadap jumlah Coliform dan 

Eschcn"chia coli pacta ikan lOngkol asap yang beredar di wilayah Kabupaten 

Trenggalek. 

VI. 2. Saran. 

I. Sebaiknya tetap menjaga sanitasi dan hygiene dan perlu adanya peningkatan 

selama penanganan ikan asap sampai pada pemasarannya. 

2. Sagi pihak konsumen disarankan untuk memasak atau mengasap kembali ikan 

tongkol asap mengingat kemampuan Eschcn"chia coli menghasilkan toksin 

yang dapat membahayakan kesehatan. 
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R1NGKASAN 

W AHYU UT AMlNINGSIH, Identifikasi dan tingkat pencernaran bakteri 

Colifoan dan Eschen'chia coli dibawah bimbingan Susilohadi Widjajanto. M.S., 

drh. sebagai pernbirnbing pertama dan Rornziah Sidik PhD., drh . sebagai 

pembimbing kedua. 

[kao tangkol asap merupakan salah satu dan produk pengawetan ikan. 

Namun apabila proses pengolahan dan penyimpanan tidak dilakukan dengan baik, 

baik itu menyangkut peralatan yang digunakan, sanitasi lingkungan maupun 

kebersihan pengolah. maka mulU ikao asap yang dihasilkan kurang baik. Sanitasi 

makanan terutama ditujukan untuk mencegah atau menghindarkan masyarakat 

dari kerugian~kerugian keracunan dan penyakit yang dapat dipindahk:m Illd:tllI i 

makanan. 

Pemakaian bakleTi Colifonn dan Eschcnchia coli sebagai indika~ i sanitasi 

pada prod uk bahan makanan adalah untuk mengetahui mutu kebcrsihan tempat 

pengolah serta peralatan-peralatan yang dipergunakan. Terdapatnya baktcn 

tersebut dapat dikaitkan dengan terjadinya kontaminasi oleh mikroorganisme yang 

berasal daTi kotoran manusia atau hewan. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sanitasi ikan longkol asap 

yang beredar di \v1layah Kabupaten Trenggalek serta tingkat penecmarannya. 

Sampel yang digunakan 30 ikan tongkol asap yang diambil sceam acak 

dan lima wi layah Kabupaten Trenggalek. Masing-masing wilayah diambil enam 

sampel ikan tongkol asap. 

31 
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Perhitungan dilakukan dengan menghitung jumlah bakteri Coliform dan 

Eschcncbia coli yang terdapat pada setiap samJXI dengan menggunakan metode 

MPN (Most Probable Number). Data dianali sa dengan RAL (Rancangan Acak 

Lengkap). HasiI pene1itian menunjukkan tidak terdapat perbedaan antar wilayah 

penjualan ikan tangko! asap di Kabupaten TrenggaJek baik dalam jumlah 

Coliform maupun Eschcnchia co/i. Hal ini kemungkinan karena produk tersebut 

berasal dan tempat pembuatan ikan tangkol asap yang S3m 3 serta cara penjualan 

yang sarna, sedangkan tern pat penj uaJan berbeda. Dari hasil penelitian 

menunj ukkan bahwa Colifoml dan Eschcdchia coli pada ikan tangkol asap masih 

memenuhi standar yang ditentukan oleh DIRJEN Pemeriksaan Dbat dan 

Makanan. 
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LA M PIRA N 



Lampiran 1. 

MAC CONKEY BROTH (Difco 0020 - 01 - 5) 

Formula per liter: 

Baclo Oxgall 

Baclo Pep ton 

BiS.c loLa}: tose 

Baclo Brom Cressol Purple 

pH 7.3 ± 0.1 

Cara Pembuatan : 

Med i a d i ambi 1 secara asept is, 

5,0 gram 

20,0 gram 

10,0 grdm 

0.01 gram 

la lu ditimbang 

seberat 35 gram dan dilarutkan dalam air suling 

steril s ampai 1 lite r. sell'lnjutnYI\ '~ )r, l\nas kan 

diatas penangl'lS Olr Sdmbll dladuk hllJ~ q o. mt~dl a 

tersebut larut. kemudian media dimosuy.kan ke 

dalam tabung-tabung reaksi, tiap tabung reaksi 

diisi seba nyak 9 ml dan kedalam tabung reoksi 

tadi dimasukkan sebuoh tabung Durham dengon 

posisi terbalik sambil digoYdng-goyangkon sdmpdi 

tabung Durham terisi medid. Seteloh itu semuo. 

tabung reaksi ditutup dengan kapas dan kertas 

aluminium lalu disterilkan dalam autoclav dengan 

suhu 121·C tekanan 15 atmosfer selama 30 menit. 

Setelah masa inkubasi, bi la larutan MCB tetap 

jernih dan tidak mengalami perubahan warna, moxa 

media tersebut dianggap steri! dan siap pakai. 



Lampiran 2 . 

EOSIN METHYLENE BLUE AGAR 

Kompos i si : 

Pep ton . 

Lak tose 

Dipotasium hydrogen phosphat 

Eosin 

Meth ylene hI ue 

Agar . 

pH 6 . 8 ± 0.2 

Cara pembuatan : 

38 

10.0 gram 

10 . 0 gram 

2 . 0 gram 

0.4 gram 

0 . 065 gram 

15.0 gram 

Larutkan 37,8 gram med ia dalam aquadest sampa i 1 

1 iter. panaskan hingga media laru t sempurna. 

ster ilkan 121"C selama 15 men i t. Dinginkan pada 

. temperatuT 60'C, kocok dul u k emudian tua ng pada 

Petri steril sebanyak 20 ro l dan hiarkan dalam 

keadaan tertutup sampa i beku , sete l ah beku baru 

dibalik. Untuk uji sterilitas semua cawan Petri 

ya ng telah b e risi media diinkubas i pad a s uhu 37" C 

selama 24 jam. Setelah masa inkubasi h i la tidak 

ada pertumbuhan ko l oni dan perubahan warna media 

maka media t ersebut sudah dalam ke adaan siap 

pakai, 



Lampiran 3. 

Sulfide Indol Motility 

Komposisi : 

Tiypticase Peptone 

Thiotone Peptone 

Feriousemonium Sulfate 

Sodium Thiosulfate 

Agar 

Cara pembuatan : 

Suspensikan dalam I liter aquades, panaskan hingga larut sempuma. 

Sterilkan pada 12 1 ·C selama 15 meni!. 
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Lamp i r a n 5. Has i 1 pe r t umbuhan Co l i "form pad a med i a Mac 
Conkey Bro t h. 

MA C CONKEY BROTH 

SAM PEL 
10-· 10-< . -- 10-

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
1 + + + + + + - -
2 - + + + + - - -
3 + + - - - - - - -
4 t + + - + + - + - -
5 + + - - + + - - + + - -
6 + + + - - + - -
7 + + + + + - - - - - - -
8 + + + + + - + + 
9 + + + + - - - -

1Q + + + - - + + -
11 + + + + + + - -
12 + + + - - - -
13 + + + - - + + - - + + - -
14' + + + + + - - - -
, < • • + • - . - -. " --- -J .-- --- - - -----: (.. • - • • - , . 

I 
- - I - - - -

.-1 
17 + + + • + - - - - -
18 + + + + + + + - - - -
19 + + + + - + + + - - + - -
20 + + + + + + - - - -
2 1 + + + - + - - -
22 " + + - .... - - - - - -
23 + + + - - + + - - - -
24 + + + - - -
25 + + + + - + - - - -
26 + + + + - - - -
27 + + + + + - - - -
28 + + + + + + + 

29 + + + - - + + + - - - -
30 + + + - - + 

Keterangan 
[ + ] = t erbentuk gas, warna be ru bah menjadi ku ning" 
[-} = tidak terbe nt uk g a s. wa rn a t e tap. 

--



Lampiran 6. Tahel hasil Penanaman Coliform pada media 

EMBA 

WILAYAH ULANGAN 10- 1 10- L 10 -~ JUMLAH 

1 - 4 2 0 22 
2 4 0 0 13 

SELATAN 3 2 0 0 4.5 

4 3 2 1 17 
5 2 2 2 14 
6 3 1 0 11 

1 5 0 0 23 
2 3 2 2 20 
3 4 0 0 13 

UTARA 
4 3 2 0 14 
5 5 1 0 33 

. 6 2 1 0 6.8 

1 3 2 2 20 
2 5 0 0 23 

I 3 4 2 0 22 , BARAT , 
4 4 1 0 17 , 
5 5 0 0 23 
6 4 3 0 27 

1 4 3 1 33 
2 5 1 0 33 
3 3 1 0 11 

TIMUR 
4 2 1 0 6.8 
5 3 ·2 .. 0 14 
6 3 0 0 7.8 

1 4 1 a 17 
2 3 1 0 11 
3 5 0 0 23 

TENGAH 
4 5 2 0 49 
5 3 2 1 17 
6 2 1 1 9.2 



43; 

Lampiran 7 Hasil Penanaman Escherichi", coli pad a larutan 
pep ton 1% 

WILAYAH ULANGAN 10 -1 1b-" 10-3 JUMLAH 

1 3 1 0 11 
2 0 0 0 , 0 

SELATAN 3 0 0 0 0 

4 1 0 0 2 
5 0 0 0 0 
6 0 0 0 0 

1 2 0 0 4.5 
2 0 0 0 0 
3 1 0 0 2 

UTARA 
4 1 0 0 2 
5 1 1 0 4 
6 1 0 0 2 

1 0 0 0 0 
2 4 0 0 13 
3 1 0 0 2 

BARAT 
4 1 1 0 4 
5 0 0 0 0 
6 0 0 0 0 

1 0 0 I 0 
, 

J I 
2 0 0 0 0 
3 1 0 0 2 

TIMUR 
4 2 0 0 4.5 
5 2 1 0 6 . 8 
6 1 0 0 2 

1 0 0 0 0 
2 1 0 0 2 
3 4 0 0 1 3 

TENGAH 
4 1 1 0 4 
5 1 0 0 2 
6 0 0 0 0 



"t4 
L amp i ran 8. Hasil a n a l i s i s data dengan ANAVA tentang 

Col ifor m pada ikan ton gkol a sap. 

WI LAYAH 
ULANGA N 

SELATAN 

1 22 

2 13 

3 4.5 

4 17 

5 14 

6 11 

TOTAL 81.5 

RATA - 13.58 
RATA. 

( 555. 1 ) 2 
FK = 

. y , o .. ," 
:-; j U. , 

. .. 

KABUPATEN TRENGGALEK BAGIAN 

UTARA BARAT TI MUR TENGAH 

23 20 33 17 

20 23 33 11 

13 22 11 23 

14 17 6.8 49 

33 23 14 17 

6.8 27 7.8 9.2 

109.8 132 105.6 126 . 2 

18.3 22 17.6 21. 03 

JKT = (22)2 .. (13)2 ........ . + (9.2)2 - FK 

= 12.984.21 10 . 271.2 
= 2.713 . 01 

JUMLAH 
TOTAL 

555.1 

(81 .5)2 +( 109. 8) 2 + ( 132)2 + (105.6)2 +(1 26 . 2) 2 - FK 

JKP = ------------------

= 63.200,09 10.271.2 

6 
= 10.533.348 - 10.271.2 
= 262.148 

6 



JKS = JKT JKP 
= 2 .713.01 262.148 
= 2 .450.862 

J KP 262 .148 
KTP = = 

t-1 4 
= 65.537 

JKS 2.450.862 
KTS = = 

t(n - 1) 25 
= 98. 0345 

KTP 65.537 
F hit = = 

KTS 98.0345 
= 0 .6 685 

Sidik ragam 

SK 

Perlakuan 

S i s a 

Total 

Kes i mpulan 

F tabel 
db JK KT F hit. 

0 . 05 0.01 

4 262.148 65.537 0.668 2.76 4.18 

25 2.450.862 98.0345 

29 2.713.0 10 

Dari hasil perhitunqan F hit. < F tabel. sehing

ga tidak terdapat perbedaan yang nya ta (non 

s ignificant) diantara perlakuan dalam hal jumlah 

Co liform per gram ikan tongkol asap. 



Lampiran 9. Hasi 1 a na l i sis data de ngan ANAVA tentang 
Escherichia col i pada i kan tongkol asap . 

WILAYAH KABUPATEN TRENGGALEK BAG I AN JUMLAH 
ULANG AN TOTAL 

SELATAN UTARA BARAT TIMUR TENGAH 

1 11 4 .5 0 0 0 

2 0 0 13 0 2 

3 0 2 2 2 13 

4 2 2 4 4.5 4 

5 0 4 0 6.8 2 

6 0 2 0 2 0 

TOTAL 13 14. 5 19 15.3 21 82.8 

RATA - 2.167 2. 41 7 3.167 2.55 3.5 
RATA. 

82.8 
, 

) < 

FK = 
6 X 5 

= 228 .528 

JKT = (11) 2 + (0) 2 + ... ... + (0) 2 - FK 
= 629.74 228 . 528 
= 401 . 2 12 

(13) 2 + [14.5)2 + (19) 2 + (1 5.3)2 + (2 1) 2 - FK 
JKP = 

6 
= 235.89 228.528 
= 7. 3 62 

JKS = JKT JKP 
= 401.212 - 7.362 
= 393.85 

JKP 7.362 
KTP = = 

t-1 4 
= 1.8405 



1;.7 

JKS 393.85 
KTS = = 

t(n-1) 25 
= 15.754 

KTP 1.8405 
F hit = = 

KTS 15.754 

= O. 1"'68 

Sidik ragam 

SK 

Perlakuan 

S j 5 a 

Total 

F tabel 
db JK KT F hit . 

0.05 0.01 

4 7.362 1.8405 0.1168 2 . 76 4.18 

25 393.85 15.754 

29 401.2 12 

Dari hasil perhitungan F hit. < F tabel. sehing-
9'0 ti dak terdapo t perbedaan yang nyata (non 
significa nt) diantara perlakuan dalam hal jumlah 
Escherichia coli per gram ikan tongkol asap. 
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Lamp ira n 10 . Perbedaan rata- rata perlakuan tentang Coliform 
be rdasarkan Uji Jarak Duncan. 

RATA-RATA BEDA 
PERLAKUAN PERLAKUAN P SSR LSR 

X-S X-T X-U X-TG 

BARAT 22.00 8.42 4,4 3,7 0,97 5 3,23 13,06 

TENGAH 21.03 7.45 3.43 2.73 4 3,16 12.77 

UTARA 18,30 4 , '12 0.7 3 2,97 12.01 

TIMUR 17 . 60 4.02 2 2.92 11.80 

SELATAN 13.58 1 

Keterangan 

P Perlakuan 
SSR Signif icant Studentized Range (Jarak Nyata) 

Dilihat dalam tabel untuk Uji Jarak Berganda Duncan. 
LSR Least Significant Range (Jarak Nyata Terkecil) 
SE Standard Eror 
LSR = SSR X SE 
SE = 

{ KTS I n 

dibandingkan satu per s atu bed a yang didapat dengan LSR 
masing-masing. 

Kesi mpul an : Ternyata bahwa hasil yang didapat pada perlakuan 
untuk wi layah Barat tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan untuk wilayah Tengah. Utara. Timur dan 
Selatan . 
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Lampi ran 11. Perbedaan rata-rata per 1 akuan ten tang Escher j 

chid col i berdasarkan U j i Jarak Dunc an. 

RATA-RATA BEDA 
PERLAKUAN PERLAKUAN P SSR LSR 

X-S X- U X- T X-B 

TENGAH 3.50 1.33 1 .08 0 . 95 0.33 5 3.23 5 . 23 

BARAT 3 .20 1.0·0 0.75 0.62 4 3.16 5.12 

TIMUR 2.55 0.38 0.13 3 2.97 4.81 

UTARA 2. 42 0 . 25 2 2.92 4.73 

SEL ATA N 2.17 1 

Keterongan 

P Perlakuan 
SSR Significant Studentized Range (Jarak Nyata l 

Dilihat dalam tabel untuk Uji Jarak Bergand a Du ncan. 
LSR Least S ignificant Range (Jarak Nyata Terkeclll 
SE Standard Ero r 
LSR = SSR X SE 
SE = 

f KTS / n 

dibandingkan satu per s atu beda yang didapat dengan LSR 
masing-masing. 

Ke s impulan : Ternyata bahwa hasi} yang didapat p a da perlakuan 

untuk wilayah Ten gah tidak berbed a nya ta dengan 
perlakuan untuk wilayah Barat. Timur . Uta ra dan 
Selatan . 
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: 

ampiran 12 

Tabel Me. Crady's 

Uling S Tube!; 
With 10,1 .00 0.1 ml VolUllleS 

""'. MPN 
"",' 

MPN 
"",' MPN "". MPN ""'. MPN ""'. MI'. o· 10' 10" 10' 10' 10 10' 10' 10 10' 10' 10 10' 10' 10' 10 10' 10 

0 0 0 0 I 0 0 2 2 0 0 .., 3 0 0 1.' • 0 0 
" 

, 0 0 
0 0 I I.' I 0 I • , 0 I 68 3 0 I II • 0 I 11 , 0 I , 
0 0 2 " I 0 2 6 , 0 , ' .1 , 0 2 J.1 • 0 2 21 , 0 , 
0 0 3 " I 0 3 • , 0 3 " 3 0 3 J6 • 0 3 2S , 0 3 
0 0 , 7.2 I 0 • 10 , 0 • " 3 0 • 10 • 0 • 30 , 0 4 1 
0 0 , • I 0 , 12 , 0 , 16 3 0 , 13 • 0 , 36 , 0 , • 
0 I 0 1.8 I I 0 • , I 0 6.' 3 I 0 II • I 0 11 , I 0 3 

, I I 3.6 I I I 6.1 , I I •. , 3 I I 14 • I I " 
, I I 4 , I , ,., I I , ' .1 2 I , 12 3 I , 11 4 I 2 26 , I , : ) I ; 1.3 I I 3 10 2 I 3 14 3 I 3 10 • I 3 3J , I 3 

1 I • ' .1 I I • 12 2 I • 11 3 I • ,-., • I • 36 , I • II 
) I , II I I , 14 , I , 19 3 I , 27 4 I , 

" 
, I , 13 

) 2 0 3.7 I 2 0 6.1 2 , 0 ' .3 3 2 0 14 4 2 0 22 , 2 0 • , 2 I ,., I , I 8.2 . 2 , I 12 3 2 I 11 • , I 26 , , I 1 

3 , 2 1.4 I , 2 10 , 2 , \4 3 , , 2Q 4 , 2 12 , , 2 • 
I , 3 •. , I , 3 12 , , 3 11 3 , 3 " 4 , 3 38 , , ) 12 

, , • II I , 4 " 2 , • J9 3 , • 21 4 2 • .. , 2 • I , , , 13 I 2 , 11 , , , 22 3 2 , ,_ I 4 2 , so , 2 , I 
0 3 0 5.6 I 3 0 ' .3 2 3 0 12 3 3 0 11 4 3 0 27 , 3 0 7 

3 3 I 7.' I 3 I 10 2 3 I 14 3 3 I 21 4 3 I 33 , 3 I 
:~ 1 3 2 ' .3 I 3 , \3 , 3 , 11 3 , 2 21 4 3 , 39 , 3 , 

) , , II I 3 3 " 
, 3 3 20 3 3 3 " 4 ) , " 

, 3 , 
~~ ) 3 • \3 I 3 4 11 2 3 • 22 3 3 4 3J 4 , • " 

, 3 4 

I , , 
" I , , 10 , , , 2S , 3 , H 4 , , 

" 
, , , 

~~ I • 0 " I • 0 II 2 4 0 " 
, 4 0 21 • 4 0 34 , • 0 

I 4 I ••• I 4 I \3 2 4 I 11 , • I " 4 4 I 40 , 4 I 11 
I 4 2 II ) 4 , ." 2 4 2 20 3 • 2 " 4 4 2 47 , 4 2 2 , • 3 Il I • 3 11 2 • 3 2l , • , 32 4 4 , 

" 
, 4 , 280 , • • " I 4 4 J9 2 4 • 2S , 4 4 36 • • 4 62 , • • 3SO , • ; 11 I • , 22 2 4 , 28 3 4 , ., • 4 , 6O' , • , 430 , , 0 ••• I , 0 \3 2 , 0 11 3 , 0 " 4 , 0 4\ , , 0 240 , , I II I , I " 2 , I 20 , , I 29 4 , I 48 , , I ,SO 

I , 2 \3 I , 2 11 2 , 2 2l , , 2 32 • , 2 56 , , 2 '10 , , 3 " I , , 
" 2 , , 26 3 , ) 37 4 S , 64 S S 3 920 

• S , 11 I , 4 22 2 S 4 29 1 , • " 4 S 4 72 S , 4 1600 

• 
, ; J9 I , S 24 2 , , 12 3 ; S " 4 , , 81 , , , 2400 

,kel el. aL ( 1979) . 
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LAMPIRAN SURA T KETERANGAN DIRJEN POM 
NOMOR : 037261B1SKlVIIJ89 

TENTANG 
BATAS MAKSIMUM CEMARAN MIKROBA OALAM MAKANAN 
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NO. JENIS MAKANAN JENIS PENGUJ1AN BATAS MAKSIMUM 
PER pr/ml 

J Buah dan hasil olahnya 
1. Buah kering Escherichia coli 10 

u Coklat. Kopi Angka iempeng total 10' 
1. Coklat dan Kopi kapang 10' 

bubuk 

III Oaging dan HasiJ Angka lemp~g total 5. 104 

Olahannya : MPN Coliform 10 
I. Daging asap yang Salmonella Negatif 

diolah dengan panas. Sthap. A ureus 0 

2. Daging ayam Segar A.LT. 10' 
dan Bel'll. Escherichia coli 10 • 

Enterococci 10' 
Salmonella Negatif 
Srhap. Eureus 10' 

3. daging Karkas beku A.L.T. 10' 
dan daging lanpa Escherichio"Coli Negatif 
tulang beku .. 

4 . . Sosis masak A.L.T. 105 . 

MPN Colli/orm 10 . 
Escherichia coli 0 
Enter.ococci 10' 
Salmonella 10' 
Vibrio Cholera Negatif 
Slhap. Eureus 10' 

IV Oula A.L.T. 5.10' 
I . Sirup MPN Co/lifonn 20 

Salmonella Negatif 
Vibrio Cholera Negatif 
Sthap. Eureus 0 

I Kap3ng I Khamir 50 
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NO. JENIS MAKANAN JENIS PENGUJIAN BATAS MAKSIMUM 
PER .r/ml 

V Ib n dan Hasi] 
Olahannya. 
I. lkan Asap Dingin Angka Jempeng total 10' 

VI (cold smoked fi sh) MPN Coliform 10' 
Udang Rebus Beku Salmonella Negatif 
(procooked frozen Sthap. Aureus 5.] 03 

shrim, prawn lob Vibrio parahaemolili 0 
VB stertail s). daging Cus 

Kepiting rebus 
(Crebmeat). 

2. Ikan segar & ikan AL.T. 10' 
beku (fish & MPN Colli/arm faceal 4.102 

frozen fish) Salmonella Negatif 
Udang mentah . Slhap. Eureus 5.103 

beku (frozen raw Vibrio Cholera Negatif 
shrimp & 
lobstertail), 

Kacang-kacangan 
1. Kacang Mente, Escherichia coli 10 

kacang Tanah dl1 Kapang 10' 

Makanan Bayi dan 
Anak 
1. Pengganti AS.I. AL.T. 10' 

(susu bayi) MPN Colliform 20 

Saimonella Negatif 
Sthap. Eureus 10' 



Lampiran 12. Diagram proses pengasapan Ikon Tongkol. 

Ikan Tongkol segar --------> ,,---------------------------, 
I Penyiangan dan pencllcianl 

, 

L-__________ ~------------' 

, 
I Ferendaman 
1 20 - 25 
I 

, 

, 
dalam larutan garaml 
% selama 30 menit I 

I 

Penc ucian 

IPenggantungan dan 
I 

, 
pe nirisan t 

I Pe ngasapan 
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11. 3 0 -3S'"Cse l ama 30- 6 0 me n lt. asap t e La! ! 
12. 55-60·C . 2- 4 jam . asap tebal 
13. 75-80·C . 2 jam. asap tipis 

I I 
1 Pendinginanl 
, I 

Sortasi 
(ukuran. mutu. dsb. 

Pengemasan dan pengepakan 



Gambar 1. Sampel IkaQ Tongkol Asap . 

Gambar 2. Media Mac Co nkey Broth setelah ditanami bakteri. 



r 

Gambar 3. Koloni Coliform da n Escherichi a coli pada media 
Eosin Methylen Blue Agar. 
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Ga mba r 4. £scherichj~ coli membentu}: Indol pad~ media Pepton 
dan Escherich ia co li negatif pada uji Citrat Agar. 
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