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ABSTRACT

Tritiro village smoked fish is one of the village's superior products whose processing is still carried out
traditionally so it is easily contaminated by microorganisms including bacteri. Information on the
detection of the presence of contaminating pathogenic bacteria and nutritional content in smoked fish
from Tritiro village has never been reported before. The aim of the research was to detect the presence of
contaminant pathogenic bacteria (Vibrio sp, Salmonella sp and Staphylococcus aureus) used
microbiological tests on specific media and nutritional content in smoked fish from Tritiro village using
luff school analysis, kjehdal, gravimetric and kjehdal methods, and atomic absorption spectrometer
(AAS). Detection of Vibrio sp was carried out by inoculating samples on Thiosulfate Citrate Bile Salt
Sucrose Agar (TCBS) and Triptone Sucrose Tetrazolium Agar (TSTA) media. Detection of Salmonella sp
used Salmonella shigella agar (SSA) and Xylosa Lysine Deoxycholate Agar (XLDA) media, while
detection of Staphylococcus aureus used Baird Parker Agar (BPA) media. The morphology of the
growing colonies was observed. Colonies that had characteristics such as the target bacteria were then
identified using Malditof. Carbohydrate content analysis was carried out using the Luff Schoorl method,
protein content analysis using the Kjehdal method, fat content analysis using the gravimetric method and
calcium analysis using an atomic absorption spectrometer (AAS). Based on the results of microbiology
testing it is known that smoked fish samples did not contain Vibrio sp, Salmonella sp and Staphylococcus
bacteria. aureus. The nutritional content of smoked fish includes carbohydrates (0.52%), protein
(33.47%), fat (3.43%), and calcium (145.22 pg / gr). The conclusion of the study is that smoked fish from
Tritiro village does not contain contaminating pathogenic bacteria based on microbiological tests and its
nutritional content includes carbohydrates, fat, protein and calciuum.

Keywords : Contamination, microbiology, smoked fish, proximate, Vibrio sp

ABSTRAK

Ikan asap desa Tritiro termasuk produk unggulan desa yang proses pengolahannya masih dilakukan
secara tradisional sehingga mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme termasuk bakteri. mengenai
deteksi keberadaan bakteri patogen kontaminan dan kandungan nutrisi pada ikan asap desa Tritiro belum
pernah dilaporkan sebelumnya. Tujuan penelitian adalah mendeteksi keberadaan bakteri patogen
kontaminan Vibrio sp, Salmonella sp dan Staphylococcus aureus) menggunakan uji mikrobiologi pada
medium spesifik dan kandungan nutrisi pada ikan asap desa Tritiro menggunakan analisis Iuff schoorl,
metode kjehdal, gravimetri dan kjehdal, dan atomic absorption spectrometer (AAS). Deteksi Vibrio sp
dilakukan dengan cara inokulasi sampel pada medium Thiosulfate Citrate Bile Salt Sucrose Agar (TCBS)
dan Triptone Sucrose Tetrazolium Agar (TSTA). Deteksi Salmonella sp menggunakan medium
Salmonella shigella agar (SSA) dan Xylosa Lysine Deoxycholate Agar (XLDA), sedangkan deteksi
Staphylococcus aureus menggunakan medium Baird Parker Agar (BPA). Koloni yang tumbuh diamati
morfologinya. Koloni yang memiliki ciri khas seperti bakteri target selanjutnya diidentifikasi
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menggunakan Malditof. Analisis kadar karbohidrat dilakukan menggunakan metode luff schoorl, analisis
kadar protein dengan metode Kjehdal, analisis kadar lemak menggunakan metode gravimetri dan analisis
kalsium menggunakan AAS. Berdasarkan hasil pengujian mikrobiologi diketahui bahwa sampel ikan
asap tidak mengandung bakteri Vibrio sp, Salmonella sp dan Staphylococcus aureus. Kandungan nutrisi
ikan asap meliputi karbohidrat (0,52%), protein (33,47%), lemak (3,43%), dan kalsium (145,22 pg/gr).
Kesimpulan penelitian adalah ikan asap asal desa Tritiro tidak mengandung bakteri patogen kontaminan
berdasarkan uji mikrobiologi dan kandungan nutrisinya meliputi karbohidrat, lemak, protein dan kalsium.

Kata kunci : Ikan asap, kontaminasi, mikrobiologi, proximat, Vibrio sp

PENDAHULUAN

Food borne disease (FBD) saat ini masih menjadi masalah kesehatan global berbagai
negara di seluruh dunia. FBD adalah penyakit yang disebabkan oleh konsumsi pangan yang
terkontaminasi oleh mikroorganisme patogen seperti bakteri, jamur dan parasit. Data WHO
menunjukkan bahwa setiap tahun FBD menyebabkan 600 juta kasus dengan 420,000 kematian,
dimana 30% kematian terjadi pada anak usia <5 tahun. Tingginya angka kejadian akibat FBD
perlu mendapatkan perhatian serius karena menurunkan produktivitas hidup bagi penderitanya.
Salah satu pangan yang rentan terhadap FBD adalah ikan dan produk olahannya termasuk ikan
asap.

Ikan asap merupakan ikan yang telah diawetkan melalui proses pengasapan. Jenis ikan
yang seringkali dijadikan ikan asap adalah cakalang (Katsuwonus pelanis), tuna (Thunnini sp),
tongkol (Euthynnus affinis) (Ilhamdy et al., 2022)(Setyastuti et al., 2021)(Sayuti, Bokhy and
Salampessy, 2022). Selain mengawetkan ikan, tujuan pengasapan lainnya adalah menambah cita
rasa dan warna, mempertahankan mutu ikan secara tradisional dan sebagai bentuk pengolahan
ikan agar siap untuk dikonsumsi. Salah satu daerah yang memproduksi ikan asap adalah desa
Tritiro Kecamatan Bontotiro Kabupaten Bulukumba. lkan asap desa Tritiro banyak dikonsumsi
oleh masyarakat memiliki rasa yang enak, aroma yang khas, murah, langsung dikonsumsi dan
mudah diperoleh. Sebagai pangan yang ready to eat, ikan asap dapat dijadikan sebagai sumber
protein karena memiliki kadar protein yang cukup tinggi (Azzis et al., 2021)(llhamdy et al.,
2022). Bagi sebagian besar pelaku usaha, bisnis ikan asap cukup berkontribusi terhadap
peningkatan perekonomian dan pemberdayaan warga sekitar.

Pengolahan ikan asap di desa Tritiro Kabupaten Bulukumba masih menggunakan
metode pengasapan panas tradisional yang rentan terhadap kontaminasi mikroorganisme. Proses
pengasapan panas secara tradisional dilakukan dengan cara memanggang ikan di atas bara api
hingga suhu 100°C selama 2-3 jam pada ruang terbuka. Proses demikian umumnya belum
memperhatikan faktor kesehatan dari segi sanitasi lingkungan dan keamanan pangan
(kontaminasi bakteri dari udara) karena dilakukan di ruangan terbuka. Hal ini memungkinkan
kontaminasi mikroorganisme yang menyebabkan kualitas dan daya tahan ikan menurun.
Penelitian terdahulu menemukan bahwa meskipun telah diawetkan melalui pengasapan panas,
seringkali ikan asap masih terkontaminasi oleh mikrorganisme patogen yang melebihi ambang
batas yang telah ditetapkan (Joesidawati, 2022)(Dewi, Rosida and Rosida, 2023)(Adam,
Limonu and Ahmad, 2023)(Saogo, Yusra and Suparno, 2024). Padahal dalam dunia kesehatan
keamanan pangan sangat penting dipahami agar terhindar dari resiko keracunan pangan (food
borne disease). Konsumsi pangan yang tercemar menyebabkan keracunan, gangguan
pencernaan serta gangguan organ lainnya (Muna and Khariri, 2020)(Mkangara, 2023). Selain itu
kontaminasi mikroorganisme akan menurunkan kualitas, nutrisi dan daya simpan dari suatu
produk pangan (Ahmad, Lekahena and Laitupa, 2024). Pangan yang mengalami kerusakan
ditandai dengan perubahan warna, rasa tekstur dan bau (Adriani et al., 2023).

Secara umum mikroorganisme yang mengkontaminasi ikan asap berasal dari golongan
bakteri dan jamur/kapang. Penelitian sebelumnya berhasil menemukan bahwa ikan asap
terkontaminasi oleh bakteri E.coli, Salmonella, Staphylococcus aureus, S. epidermidis Shigella,
Enterococcus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Vibrio, Klebsiella, Lactobacillus sp dan
Macrococcus sp (Maillet et al., 2021)(Haryati, 2020)(Maiworé et al., 2021). Adapun jenis
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kapang yang mengkontaminasi ikan asap adalah Mucor sp, Aspergillus niger, Aspergillus
fumigatus, Candida sp, Penicellium sp (Nur, Hakiang and Dewi, 2021)(Sulistiawati et al.,
2021)(Rady and Younis, 2024). Meskipun telah banyak diketahui jenis bakteri dan jamur
pengkontaminasi ikan asap, namun untuk wilayah desa Tritiro sendiri belum pernah dilaporkan.
Padahal deteksi keberadaan bakteri/jamur patogen pada ikan asap perlu dilakukan sebagai
bentuk pencegahan terhadap food borne disease dan mengetahui mutu pangan (Saogo, Yusra
and Suparno, 2024). Kandungan nutrisi pada ikan asap tuna dan tongkol meliputi karbohidrat,
protein dan lemak (Bora, 2019)(Ilhamdy et al., 2022). Kadar kalsium ikan tuna atau tongkol
asap belum banyak dilaporkan, padahal ikan merupakan salah satu sumber kalsium Berdasarkan
hal tersebut maka penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi keberadaaan bakteri patogen
kontaminan dan mengetahui kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak dan kalsium) ikan
asap asal desa Tritiro Kabupaten Bulukumba.

METODE
Desain, tempat dan waktu

Penelitian ini menggunakan desain penelitian deskriptif laboratorik dengan rancangan
penelitian cross sectional. Deteksi keberadaan bakteri patogen kontaminan menggunakan uji
mikrobiologi pada medium spesifik sedangkan kandungan nutrisi pada ikan asap desa Tritiro
menggunakan analisis luff schoorl, metode kjehdal, gravimetri dan kjehdal, dan AAS.
Penelitian dilakukan pada bulan Mei- Juli 2024 di Balai Besar Laboratorium Kesehatan
Masyarakat (BB Labkesmas) Makassar.

Bahan dan alat

Populasi penelitian yaitu seluruh ikan asap yang dijual di Desa Tritiro Kabupaten
Bulukumba. Pengambilan sampel dilakukan secara acak di Pasar Tradisional Kalumpang Desa
Tritiro Kabupaten Bulukumba. sampel yang diperoleh selanjutnya dimasukkan ke dalam wadah
steril, diberi label dan selanjutnya dibawa ke laboratorium untuk pengujian lebih lanjut.

Alat yang digunakan adalah peralatan gelas, malditof, sentrifuse, inkubator, autoklaf,
ose, neraca analitik, vortex, mikropipet, oven, desikator, stomacher, pH meter, peralatan titrasi,
destilasi dan refluks, atomic absorption spectrometry (AAS). Adapun bahan yang digunakan
adalah sampel ikan asap, medium BPW (Buffered Pepton Water), RVS Broth (Rappaport
Valissiliadis Soya Broth), MKKTN (Muller Kaufmann Tetrathionate), XLDA (Xylosa Lysine
Deoxycholate Agar), SSA (Salmonella Shigella Agar), ASPW (Alkaline Saline Peptone Water),
TCBSA (Thiosulfate Citrate Bile Salt Sucrose Agar), BPA(baird parker agar) dan TSTA
(Triptone Sucrose Tetrazolium Agar), petroleum benzine, NaOH, aluminium foil, H.SO4,
amidis, reagen conway, asam borat 2%, HCI, asam nitrat, sodium hydroxide, aquades, KI 30% ,
Na»S203, H2SO4, amilum, dan aquades.

Langkah-langkah penelitian

Langkah-langkah penelitian dilakukan berdasarkan prosedur yang berlaku di
Balai Besar Laboratorium Kesehatan Masyarakat (BB Labkesmas) Makassar. Adapun
langkah-langkah penelitian adalah sebagai berikut:

a. Deteksi keberadaan Vibrio cholerae (SNI 1SO21872-1: 2015)

Sebanyak 25 gr sampel ikan asap ditambahkan dengan 225 ml medium ASPW
dan dihomogenkan dengan stomacher selama 30 detik. Larutan selanjutnya diinkubasi
pada suhu 37°C selama 6-24 jam. Sebanyak 1 ose sampel masing-masing diinokulasi
pada medium TCBS dan TSTA dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.
Sebanyak 1 ml sampel dimasukkan ke dalam 10 ml medium ASPW baru dan diinkubasi
pada suhu 41,5°C. Koloni yang tumbuh selanjutnya diamati morfologinya, sampel yang
memiliki ciri khusus selanjutnya diidentifikasi menggunakan Malditof. Ciri khusus
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yang dimaksud adalah kloni warna kuning pada media TCBS sedangkan pada media
TSTA koloni berwarna merah.
b. Deteksi keberadaan Salmonella sp 1SO 6579-1:2017)

Sebanyak 25 gr sampel ikan asap ditambahkan dengan 225 ml medium BPW
kemudian dihomogenkan dengan stomacher selama 30 detik. Larutan selanjutnya
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Sebanyak 1 ml kultur bakteri diinokulasi
pada medium MKKTn dan 0,1 ml diinokulasi pada medium RVS dan diinkubasi pada
suhu yang berbeda. Medium MKKTn diinkubasi pada suhu 37°C sedangkan medium
RVS pada suhu 41,5°C. Setelah 24 jam kultur bakteri masing-masing diinokulasi pada
medium SSA dan XLD dengan metode kuadran dan diinkubasi kembali pada suhu 37°C
selama 24 jam. Koloni yang tumbuh selanjutnya diamati morfologinya dan
diidentifikasi menggunakan Maldi Tof. Hasil dinyatakan positif apabila koloni pada
media XLD berwarna merah dengan pusat hitam sedangkan pada media SSA koloni
transparan dengan pusat hitam.

c. Deteksi keberadaan Staphylococcus aureus (SNI 1SO 6888-1:2012)

Sebanyak 25 gram sampel ikan asap dihomogenkan dengan medium BPW dan
dibuat pengenceran. Selanjutnya dibuat pengenceran bertingkat hingga 107. larutan
sampel 0,1 ml dari masing-masing pengenceran diinokulasi pada medium baird parker
agar (BPA) dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24-48 jam. Hasil dinyatakan positif
apabila koloni yang tumbuh berwarna hitam atau abu, bersinar dan cembung diameter
1-1,5 mm (24 jam) dan 1,5-2,5 mm (48 jam), dikelilingi zona bening dan berbentuk
lingkaran (opalescent). Jumlah koloni yang tumbuh pada medium selanjutnya dihitung.
d. Pemeriksaan karbohidrat

Sebanyak 2,5 gr sampel ditambahkan 50 ml HCl 3% kemudian dipanaskan
selama =3 jam. Sampel ditambahkan dengan sodium hydroxide hingga mencapai Ph
netral, dicukupkan volumenya hingga 100 ml menggunakan aquades dan selanjutnya
disaring. Sebanyak 10 ml larutan sampel diambil kemudian ditambahkan dengan 15 mi
aquades dan 25 ml larutan luff kemudian dihomogenkan. Sampel selanjutnya
dipanaskan selama + 15 menit. Setelah dingin larutan ditambahkan dengan 15 ml
larutan KI 30% dan 25 ml H>SO4 25% dan selanjutnya dititrasi dengan Na>S203 0,1 N.
Sebanyak 1-2 ml amilum diteteskan ke dalam sampel hingga warna coklat gelap
menghilang. Titrasi dilanjutkan hingga larutan berubah menjadi keunguan. Jumlah
Na>S203 yang digunakan dicatat.

e. Pemeriksaan lemak

Sebanyak 1 gr sampel ditambahkan dengan 25 ml petroleum benzine kemudian
disentrifuse selama 20 menit. Supernatan diambil dan pelet dtambahkan dengan 25 ml
petroleum benzine dan disentrifuse kembali. Supernatan yang diperoleh disimpan dalam
botol bertutup (aluminium foil yang telah dilubangi sebelumnya) selama 1-2
hari.Setelah petroleum benzine menguap, botol dikeringkan menggunakan oven dan
desikator. Analisis kadar lemak dihitung berdasarkan bobot akhir botol sampel
dikurangi dengan bobot awal botol kosong.

f. Pemeriksaan protein

Sebanyak 0,5 gram sampel ditambahkan dengan 20 ml H.SO; kemudian
dipanaskan. Selanjutnya larutan sampel ditambahkan amidis (100 ml), indikator 0,1%
(5-10 tetes) kemudian dihomogenkan. Larutan kemudian ditambahkan NaOH hingga
berubah warna menjadi ungu dan dilakukan destilasi. Destilat yang diperoleh ditampung
dalam wadah yang berisi asam borat 30% (20 ml) dan ditambahkan dengan indikator
conway hingga berubah wana menjadi hijau. Larutan selanjutnya dititrasi dengan
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penambahan HCI 0,1N hingga berubah warna menjadi merah muda keunguan (pink
ungu). Jumlah HCI yang ditambahkan hingga terjadi perubahan warna dicatat.
g. Pemeriksaan kalsium

Sebanyak 2 gram sampel ditambahkan dengan 10 ml asam nitrat dan disimpan
dalam waterbath + 3 hari. Setelah jernih ditambahkan dengan 50 ml aquades dan
disaring. Selanjutnya dilakukan analisis kadar kalsium menggunakan AAS.

Pengolahan dan analisis data
Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian disajikan
dalam bentuk tabel dan gambar.

HASIL
Hasil isolasi bakteri asal ikan asap Balangkulisi

Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa terdapat koloni bakteri yang tumbuh pada
medium memiliki warna yang berbeda-beda. Pada medium TCBS koloni yang tumbuh
memiliki bentuk bulat kecil, tepi rata, cembung, berwarna kuning dengan tekstur yang halus,
Ciri morfologi yang sama juga ditemukan pada medium TSTA, hanya saja koloni pada medium
TSTA berwarna merah. Koloni yang berwarna merah kemudian diidentifikasi Malditof dan
ternyata koloni tersebut adalah Staphylococcus sciuri bukan Vibrio sp. Koloni bakteri yang
tumbuh pada media SSA berbentuk bulat sedang, tepi rata, cembung, halus dan berwarna
merah. Sedangkan pada media XLD koloni berbentuk bulat kecil, rata, cembung, halus dengan
warna putih susu (Gambar 1). Berdasarkan hasil identifikasi menggunakan Malditof koloni yang
tumbuh pada media SSA adalah Serratia rubidae. Pada media BPA koloni yang tumbuh
berbentuk bulat, tepi rata, cembung, halus dan berwarna hitam. Koloni tersebut diduga
merupakan bakteri Staphylococcus aureus.
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Tabel 1
Karakteristik morfologi koloni bakteri yang tumbuh pada berbagai medium

Karakteristik Koloni Bakteri Hasil identifikasi
Medium ; i i Malditof
Bentuk Tepi
TCBS Bulat kecil Rata Cembung Kuning Halus Staphylococcus
sciuri
TSTA Bulat kecil Rata Cembung  Merah Halus
SSA Bulatsedang Rata Cembung  Merah Halus Serratia rubidae
XLD Bulat kecil Rata Cembung Putih Halus
susu

BPA Bulat Rata Cembung  Hitam Halus

it “—

Koloni bakteri pada Koloni bakteri pada Koloni bakteri pada
medium TCBSA medium TSA medium SSA

Koloni bakteri pada  Koloni bakteri pada
medium XLD medium BPA

Gambar 1. Pertumbuhan koloni bakteri pada berbagai medium

Hasil analisis cemaran bakteri Staphylococcus aureus pada ikan asap Balangkulisi
Berdasarkan hasil enumerasi koloni bakteri Staphylococcus aureus (S.aureus) yang
tumbuh pada media BPA sebesar <1,0x10* cfu/g (data tidak ditampilkan). Nilai ini masih sesuai
dengan standar nasional Indonesia (SNI) 7388:2009 yang mensyaratkan nilai kontaminasi
S.aureus pada produk perikanan maksimal 1,0 x10° koloni/gram
Hasil analisis kandungan nutrisi ikan asap asal
Hasil analisis uji kandungan nutrisi ikan asap diperlihatkan pada tabel 2. Berdasarkan
hasil pengujian diketahui bahwa ikan asap mengandung karbohidrat, protein, lemak dan
kalsium. Karbohidrat yang terdapat ditemukan dalam ikan asap sebesar, 0,52%, lemak sebesar
3,43%, protein sebesar 33,37% dan kalsium sebesar 145,22 pg/g. Kandungan protein pada ikan
asap terlihat lebih tinggi dibandingkan karbohidrat dan lemak. Hal ini menunjukkan bahwa ikan
merupakan sumber protein hewani dengan kandungan protein yang tinggi.
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No Jenis nutrisi ikan asap Kadar

1 Karbohidrat 0,52%

2 Lemak 3,43%

3 Protein 33,47%

4 Kalsium (Ca) 145,22 ug/g
PEMBAHASAN

Keamanan pangan merupakan hal penting bagi konsumen karena melindungi dari food
borne disease (FBD), yaitu suatu penyakit bawaan pangan yang dapat mengganggu kesehatan.
FBD disebabkan oleh toksin yang dilepaskan oleh bakteri, jamur, virus maupun protozoa
patogen. Toksin tersebut dapat menyebabkan kerusakan pangan dan menginfeksi tubuh apabila
termakan oleh manusia. Gejala FBD meliputi mual, muntah, sakit perut, diare, lemas, nyeri
perut dan sakit kepala. Bakteri patogen yang seringkali mengkontaminasi produk pangan adalah
E.coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium spp dan Vibrio sp
(Baker-Austin et al., 2018)(Muna and Khariri, 2020) (Jeujanan, 2022)(Apriliansyah, Zuhrotun
and Astrini, 2022)(Jafar et al., 2024). Pada penelitian ini fokus bakteri patogen adalah Vibrio sp,
Salmonella sp dan Staphylococcus aureus yang tumbuh pada medium spesifik.

Meskipun banyak koloni bakteri yang tumbuh ketika dilakukan inokulasi, namun tidak
semuanya memiliki ciri seperti bakteri target. Pada medium TCBS koloni bakteri berukuran
besar, berwarna kuning/hijau, jernih dengan permukaan halus. Hal ini sesuai dengan penelitian
sebelumnya yang menyatakan Vibrio sp memiliki koloni warna hijau atau kuning pada medium
TCBS (Hikmawati, Susilowati and Setyaningsih, 2019). Koloni yang berwarna kuning
menunjukkan bahwa spesies Vibrio mampu memfermentasi sukrosa sedangkan koloni yang
berwarna hijau tidak mampu memfermentasi sukrosa (Sethi, 2014) (Hikmawati, Susilowati and
Setyaningsih, 2019). Koloni yang tumbuh pada medium TSTA berwarna merah muda,
sedangkan hasil penelitian sebelumnya menyatakan bahwa Vibrio sp pada medium TSTA
berwarna merah gelap (Ariyawansa, Sani and Babji, 2008). Hasil analisis Malditof diketahui
bahwa koloni tersebut adalah bakteri Staphylococcus sciuri. Penelitian sebelumnya menemukan
bahwa Staphylococcus sciuri merupakan flora normal pada ikan ikan, indikator pencemaran
lingkungan dan menyebabkan penyakit zoonotik (Besung et al., 2019)(Kusumaningsih and
Mustika, 2020).

Koloni bakteri yang tumbuh pada medium SSA memperlihatkan bentuk morfologi
bulat, tepi rata, elevasi cembung, warna merah muda dengan tekstur yang halus (Tabel 1).
Warna merah muda terlihat jelas pada koloni yang terpisah dari koloni lainnya (isolat murni)
(Gambar 1). Hal ini tidak sesuai dengan penelitian sebelumnya yang menemukan bahwa
Salmonella sp memiliki koloni yang berwarna hitam pada medium SSA (Rabins et al., 2018)
(Kaabi and Al-Yassari, 2019)(Suhartono, Ismail and Aini, 2021). Warna hitam pada koloni
menunjukkan bahwa Salmonella sp menghasilkan H.S sebagai hasil penguraian sodium
thiosulphate pada medisum. Setelah dilakukan konfirmasi menggunakan Maldi Tof, ternyata
bakteri tersebut adalah Serratia rubidae, salah satu anggota dari family enterobacteriaceae. Hal
ini mengindikasikan bahwa bakteria Serratia rubidae dapat tumbuh pada medium selektif SSA.
Serratia rubidae sendiri termasuk bakteri penyebab infeksi saluran kemih pria dan dapat
mengkontaminasi lingkungan laboratorium ((Virgianti, 2021)(Berger, Pogosian and Zainah,
2022).

Pada medium XLDA koloni bakteri yang tumbuh berwarna putih susu (Gambar 1) yang
mengindikasikan bukan Salmonella sp. Penelitian terdahulu menemukan bahwa Kkoloni
Salmonella sp yang tumbuh pada medium XLD berwarna merah dengan pusat hitam karena
membentuk sulfat akibat reduksi asam thiosulfat (Shofia et al., 2023). Literatur lain
menyebutkan bahwa Salmonella sp pada medium XLD berwarna merah muda dengan atau
tanpa inti hitam mengkilat. Kondisi demikian menunjukkan bahwa telah terjadi fermentasi
xylose, dekarboksilasi lisin dan produksi H2S dari natrium thiosulfat (Rabins et al.,
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2018)(Christanti and Azhar, 2019). Pengujian Staphylococcus aureus pada ikan asap
menggunakan metode enumerasi koloni yang tumbuh pada medium spesifik BPA. Koloni
Staphylococcus yang tumbuh memiliki bentuk bulat, tepi rata, cembung dan berwarna hitam.
Koloni yang berwarna hitam membuktikan bahwa Staphylococcus sp mampu mereduksi telurit
menjadi telurida yang terdapat pada medium BPA. Sebagaimana diketahui sebelumnya bahwa
medium BPA mengandung litium dan telurit yang menghambat pertumbuhan sebagian besar
bakteri kontaminan. Reduksi telurit menjadi telurida menyebabkan koloni berwarna abu-abu
hingga hitam. Selain itu BPA juga mengandung kasein pepton dan ekstrak daging sebagai
sumber nitrogen.

Berdasarkan hasil enumerasi, koloni bakteri yang diperoleh sebesar <1,0x10! cfu/g dan
dikategorikan tidak terdapat kontaminasi Staphylococcus aureus. Hal ini disebabkan karena
nilai enumerasi sangat kecil sedangkan nilai standar SNI yang mensyaratkan jumlah koloni
Staphylococcus sp maksimal untuk ikan asap sebesar 1x10° koloni/gr (SNI 7388:2009).
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa sampel ikan asap asal Desa Tritiro Kabupaten
Bulukumba tidak mengandung bakteri patogen Vibrio sp dan Salmonella sp. Demikian juga
dengan jumlah cemaran Staphyloococcus aureus pada ikan asap termasuk kategori aman karena
masih sesuai dengan standar SNI yang telah ditetapkan. Hal ini mengindikasikan bahwa ikan
asap asal desa Tritiro aman untuk untuk dikonsumsi

Tidak ditemukannya Salmonella sp pada ikan asap kemungkinan disebabkan karena
suhu pengasapan yang tinggi menyebabkan bakteri tidak bisa bertahan hidup. Suhu optimal
pertumbuhan Salmonella sp adalah 37°C dan maksimum pada suhu 45,6°C, sedangkan suhu
pengasapan mencapai 70-100°C (Jeujanan, 2022). Hal ini membuktikan bahwa suhu sangat
mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Faktor lain yang kemungkinan mempengaruhi hasil yang
diperoleh dalam penelitian ini adalah waktu pengambilan sampel. Ikan asap diperoleh di pasar
pada pagi hari sehingga resiko kontaminasi dengan mikroorganisme lain masih sedikit.
Pengambilan sampel di pagi hari minim resiko kontaminasi Salmonella sp karena sampel masih
segar, sedikit orang dan jumlah lalat yang beterbangan masih sedikit (Jafar et al., 2024). Faktor
lain yang diperkirakan turut mempengaruhi tidak ditemukannya bakteri patogen pada sampel
adalah proses pengolahan dan pengasapan ikan asap yang relatif baik, hygienis dan steril.
Proses pengasapan panas menyebabkan kadar air ikan menjadi susut sehingga menghambat
pertumbuhan bakteri patogen. Dengan demikian sampel yang dianalisis aman dari kontaminasi
bakteri patogen. Proses pengasapan panas sendiri menggunakan suhu 70-100°C selama 2-4 jam
yang menyebabkan kadar air ikan menjadi susut sehingga menghambat pertumbuhan bakteri
patogen.

Berdasarkan analisis kandungan nutrisi menggunakan uji mikrobiologi, luff scoorl,
metode Kkjehdal, gravimetri dan AAS.diketahui bahwa ikan asap mengandung karbohidrat,
protein, lemak, dan kalsium (tabel 1). Nilai protein dan lemak ikan asap yang diperoleh pada
penelitian ini tergolong tinggi dibandingkan penelitian sebelumnya (Sayuti, Bokhy and
Salampessy, 2022)(Saogo, Yusra and Suparno, 2024). Hal ini dipengaruhi oleh kadar air yang
terdapat dalam ikan asap. Apabila kadar air pada pada sel ikan asap banyak maka kandungan
nutrisinya sedikit, namun jika kadar air sedikit maka konsentrasi zat yang ada di dalam sel akan
meningkat. Pada saat pengasapan kadar air dalam ikan menurun disebabkan karena air keluar
dari sel akibat lisis membran akibat pemanasan. Hal ini menyebabkan kadar air dalam sel
menurun, sehingga konsentrasi zat lain dalam sel meningkat, termasuk asam amino dan asam
lemak. Selain kadar air, faktor lain yang mempengaruhi kadar nutrisi ikan asap adalah durasi
pengasapan. Semakin lama durasi pengasapan maka kadar air dalam ikan asap makin sedikit
sehingga konsentrasi nutrisi lainnya meningkat. Penelitian sebelumnya membuktikan bahwa
pengasapan selama 30-70 menit meningkatkan kadar lemak dan protein ikan cakalang asap
(Kasmad et al., 2023). Demikian juga dengan pengasapan ikan lele selama 7 jam meningkatkan
kadar protein hingga 50,59% (Yunita, Hasan and Leksono, 2017).

Meskipun kadar lemak pada ikan asap jumlahnya sedikit dibandingkan protein namun
keberadaannya penting dalam memberikan aroma, rasa dan warna pada ikan asap. Pengasapan
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ikan dengan pemanasan menyebabkan lemak dan protein meleleh keluar dari ikan dan menguap.
Menurut (Saragih, 2014), komponen lemak, protein dan senyawa volatil yang menguap akibat
pemanasan memberikan aroma yang khas. Selain itu lemak yang tinggi akan memberikan warna
hitam kecoklatan pada ikan asap (Nazmi, Hasan and Desmelati, 2015) (Yunita, Hasan and
Leksono, 2017). Selain mengandung protein lemak, karbohidrat, ikan asap juga mengandung
kalsium sebesar 145,22 ug/g. Kalsium merupakan unsur penting dalam sebagian besar integritas
fungsional fisiologis tubuh. Fungsi kalsium diantaranya optimalisasi fungsi otot jantung, sistem
rangka dan membran sel. Selain itu kalsium juga penting dalam proses pembekuan darah,
transmisi sinyal saraf dan regulasi enzim dan hormon.

KESIMPULAN

Ikan asap asal desa Tritiro Kabupaten Bulukumba tidak mengandung bakteri patogen
Vibrio sp Salmonella sp dan Staphylococcus aureus sehingga aman untuk dikonsumsi.
Kandungan nutrisi ikan asap meliputi karbohidrat, protein, lemak, dan kalsium dengan kadar
yang sesuai dengan SNI.

SARAN

Penelitian ini masih masih berupa penelitian dasar yaitu deteksi bakteri patogen pada
ikan asap. Jenis bakteri yang digunakan masih sedikit yaitu hanya 3 (Vibrio sp, Salmonella sp
dan Staphylococcus aures) sehingga pada penelitian berikutnya diharapkan jumlah bakteri
patogen yang dideteksi lebih banyak. Selain itu perlu dilakukan sampling ikan asap di desa lain
di sekitar kecamatan Bontotiro mengingat konsumsi ikan asap cukup tinggi di daerah tersebut.
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