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ABSTRAK

Bakteri patogen pangan masih menjadi perhatian utama dalam bidang kesehatan masyarakat karena kontaminasi
yang terjadi selama proses produksi, penanganan, maupun distribusi dapat menurunkan keamanan pangan serta
menimbulkan penyakit hingga kematian. Faktor-faktor seperti sanitasi yang tidak memadai, kontaminasi silang,
dan kondisi penyimpanan yang tidak higienis berperan penting dalam mendukung pertumbuhan bakteri pada
produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi keberadaan Escherichia coli pada ikan kakap (Lutjanus
sp.) dan Staphylococcus aureus pada ikan tenggiri (Scomberomorus sp.), dua jenis ikan laut yang umum
dikonsumsi di Indonesia. Deteksi E. coli dilakukan melalui serangkaian uji pendugaan, penegasan, dan
penyempurnaan, diikuti dengan identifikasi biokimia menggunakan uji indol, methyl red, Voges-Proskauer, dan
sitrat. Sementara itu, identifikasi S. aureus meliputi uji isolasi, koagulase, katalase, fermentasi glukosa dan
manitol secara anaerob, serta pewarnaan Gram. Hasil penelitian menunjukkan pada uji koagulase terhadap isolat
Staphylococcus aureus dari ikan tenggiri beku menunjukkan reaksi negatif, menandakan tidak adanya bakteri S.
aureus pada sampel tersebut. Demikian pula, hasil uji penegasan Escherichia coli pada ikan kakap beku
menunjukkan hasil negatif, sehingga tidak diperlukan uji biokimia lanjutan. Temuan ini menegaskan bahwa
penerapan praktik higienitas dan sanitasi yang baik selama tahap pascapanen dan distribusi berperan penting
dalam mencegah kontaminasi bakteri pada produk perikanan. Pemantauan rutin dan penerapan standar
keamanan pangan diperlukan untuk menjaga mutu serta keamanan produk ikan dalam rantai pasok.

Kata Kunci: Escherichia coli, ikan konsumsi, keamanan pangan, kontaminasi bakteri, Staphylococcus aureus

ABSTRACT

Foodborne pathogenic bacteria remain a major concern in public health, as contamination occurring during food
production, handling, or distribution can compromise food safety and lead to illness or death. Improper sanitation,
cross-contamination, and unhygienic storage conditions are among the main factors contributing to bacterial
growth in food products. This study aimed to detect the presence of Escherichia coli in snapper (Lutjanus sp.)
and Staphylococcus aureus in mackerel (Scomberomorus sp. ), which are commonly consumed marine fish species
in Indonesia. The detection of E. coli was carried out through a series of tests including presumptive, confirmed,
and completed stages, followed by biochemical identification using indole, methyl red, Voges-Proskauer, and
citrate tests. Meanwhile, S. aureus was identified through isolation, coagulase, and catalase tests, supported by
glucose and mannitol fermentation under anaerobic conditions and Gram staining. The results revealed that both
E. coli and S. aureus were absent in all examined samples, indicating that the fish tested met microbiological
safety standards. These findings suggest that proper hygiene practices and good handling conditions during post-
harvest and distribution can effectively prevent bacterial contamination in fishery products. Continuous
monitoring and implementation of food safety standards are therefore essential to maintain the quality and safety
of fish products in the supply chain.

Keywords: Escherichia coli, edible fish, food safety, bacterial contamination, Staphylococcus aureus
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PENDAHULUAN

Ikan merupakan sumber pangan bergizi tinggi
sekaligus komoditas ekonomi strategis bagi Indonesia.
Potensi sumber daya ikan laut nasional mencakup
berbagai kelompok utama, seperti ikan pelagis besar
dan kecil, udang penaeid, krustasea lain, ikan
demersal, moluska, teripang, cumi-cumi, ikan
konsumsi dari perairan karang, ikan hias, serta penyu
(Anugrah & Alfarizi, 2021). Di antara komoditas
tersebut, ikan tenggiri (Scomberomorus sp.) dan ikan
kakap (Lutjanus sp.) menempati posisi penting
sebagai produk unggulan ekspor perikanan Indonesia.
Data menunjukkan bahwa ekspor ikan kakap merah
bahkan mengalami peningkatan hingga 38,7%,
menandakan potensi pasar yang besar. Namun
demikian, keberlanjutan ekspor tersebut kerap
menghadapi kendala akibat penurunan kualitas produk
yang menyebabkan penolakan di negara tujuan
(Nurilmala et al., 2020).

Salah satu faktor utama penurunan mutu
produk perikanan adalah kontaminasi mikroba
patogen selama proses produksi, pengolahan,
penyimpanan, maupun distribusi. Kontaminasi dapat
bersumber dari lingkungan seperti air, udara,
peralatan, hingga sanitasi pekerja yang kurang baik
(Schmidt et al., 2018). Produk perikanan termasuk
bahan pangan yang sangat mudah terdegradasi dan
rentan terhadap pertumbuhan mikroorganisme
patogen, yang tidak hanya menurunkan mutu sensoris
tetapi juga membahayakan kesehatan konsumen.
Pertumbuhan bakteri pada bahan pangan dapat
memicu perubahan fisik dan kimia yang merugikan,
seperti timbulnya bau busuk, perubahan tekstur, serta
penurunan nilai gizi (Erlinawati & Putri, 2022).

Beberapa bakteri patogen yang sering
mencemari produk pangan dan menimbulkan penyakit
pada manusia antara lain Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus (Mune & Khairiri, 2020). S.
aureus merupakan bakteri Gram positif berbentuk
kokus yang mampu tumbuh membentuk koloni
berdiameter £4 mm dalam waktu 24 jam. Meskipun
tidak membentuk spora dan sensitif terhadap panas,
bakteri ini memiliki kemampuan adaptasi tinggi
terhadap lingkungan yang buruk. S. aureus sering
mencemari bahan pangan selama proses penanganan
karena keberadaannya pada kulit, rambut, serta
saluran pernapasan manusia, yang menjadi sumber
utama penyebaran (Yennie et al., 2022). Kontaminasi
bakteri ini pada ikan dapat menimbulkan perubahan
aroma, tekstur, dan warna yang menurunkan kualitas
produk.

Sementara itu, £ coli merupakan bakteri
Gram negatif yang secara alami hidup di saluran
pencernaan hewan dan manusia, dan sering dijadikan
indikator ~ sanitasi pada  produk perikanan.
Keberadaannya menandakan adanya kontaminasi dari
lingkungan atau peralatan yang tidak higienis selama
pengolahan dan distribusi (Anwar et al., 2024).
Konsumesi ikan segar yang terkontaminasi £. co/i dapat

menimbulkan risiko kesehatan serius. Selain itu,
penerapan sistem pengawasan mutu dan keamanan
pangan berbasis identifikasi mikrobiologis menjadi
langkah strategis untuk mendukung industri perikanan
berkelanjutan. Identifikasi dini terhadap keberadaan
bakteri patogen tidak hanya berfungsi sebagai
indikator kebersihan dan keamanan, tetapi juga
sebagai dasar pengambilan keputusan dalam sistem
Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) maupun
Sertifikasi Kelayakan Pengolahan (SKP). Dengan
demikian, penelitian mengenai deteksi £. coli dan S.
aureus pada ikan ekspor seperti tenggiri dan kakap
memiliki urgensi tinggi dalam memastikan mutu
produk perikanan Indonesia tetap kompetitif di pasar
global serta memenuhi standar keamanan pangan
internasional.  Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengidentifikasi adanya bakteri £scherichia coli pada
ikan kakap dan Staphylococcus aureus pada ikan
tenggiri

METODE PENELITIAN

Bahan penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi sampel ikan kakap beku sebanyak 25 gram,
sampel ikan tenggiri beku sebanyak 25 gram, akuades,
larutan kerja Butterfield's Phosphate Buffered (BFP)
sebanyak 225 mL dan 9 mL, kapas, karet, kertas label,
spidol, serta plastik polietilena steril.Pada pengujian
Staphylococcus aureus, bahan dan media yang
digunakan antara lain media BPA (Baird Parker Agar)
yang diperkaya dengan egg yolk, media BHIB (Brain
Heart Infusion Broth) sebanyak 2 mL, koagulan stok,
media TSA (Tryptic Soy Agar) miring, media PBB
sebanyak 6 mL yang masing-masing ditambahkan 1,5
mL D-manitol dan 1,5 mL glukosa 5%, parafin cair,
larutan NaCl 0,85%, serta pewarna crystal violet,
lugol, aseton, dan safranin. Sementara itu, bahan dan
media yang digunakan dalam pengujian Escherichia
coli meliputi media LTB (Lauryl Tryptose Broth), EC
broth (Escherichia coli Broth), L-EMBA (Levin Eosin
Methylene Blue Agar), PCA (Plate Count Agar) miring,
MRVP (Methyl Red and Voges—Proskauer broth),
Tryptone Broth, dan Simon Citrate Agar. Selain itu,
digunakan pula reagen methy/ red, larutan a-naftol,
serta larutan KOH 40%.
Pembuatan Larutan BFP

Pembuatan larutan BFP berdasarkan SNI
2332.1: 2015 yang dimodifikasi dilakukan dengan
melarutkan stock solution ke dalam akuades hingga
volume total 2 L. Sebanyak 20 mL larutan BFP stock
dipipet menggunakan pipet dan dimasukkan ke dalam
teko berkapasitas 2 L. Selanjutnya, akuades sebanyak
1980 mL diukur menggunakan gelas ukur, kemudian
ditambahkan ke dalam teko yang berisi larutan BFP
stock. Larutan dihomogenkan menggunakan batang
pengaduk hingga tercampur merata. Setelah
homogen, larutan BFP dituangkan ke dalam botol
schott sebanyak 225 mL menggunakan gelas ukur,
dan ke dalam botol universal sebanyak 9 mL
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menggunakan dispenser. Seluruh larutan kemudian
disterilkan dengan autoklaf pada suhu 121 °C selama
15 menit.
Pembuatan Larutan Kerja

Pembuatan larutan kerja dilakukan dengan
prosedur yang sama seperti pada pembuatan larutan
BFP. Sebanyak 20 mL larutan BFP sfock dipipet
menggunakan pipet, lalu dimasukkan ke dalam teko
berkapasitas 2 L. Akuades sebanyak 1980 mL diukur
menggunakan gelas ukur dan ditambahkan ke dalam
teko yang berisi larutan BFP stock. Campuran
dihomogenkan dengan batang pengaduk hingga
merata. Larutan kerja yang telah homogen dituangkan
ke dalam botol schott sebanyak 225 mL dan botol
universal sebanyak 9 mL menggunakan dispenser,
kemudian disterilkan dengan autoklaf pada suhu
121 °C selama 15 menit (Zayyanna et al., 2025)
Preparasi Sampel

Preparasi sampel dilakukan berdasarkan
standar SNI 2332.9:2015, sampel ikan tenggiri beku
(Scomberomorus sp.) dan ikan kakap beku (Lutjanus
sp.) masing-masing diambil bagian dagingnya
menggunakan pisau dan pinset steril. Sampel
kemudian ditimbang sebanyak 25 gram menggunakan
timbangan digital dan dimasukkan ke dalam plastik
polietilena steril. Selanjutnya, ditambahkan 225 mL
larutan kerja BFP ( Butterfield’s Phosphate Buftfered) ke
dalam plastik berisi sampel. Campuran dihomogenkan
menggunakan stomacher selama 30 detik hingga
tercampur merata. Hasil homogenasi tersebut
digunakan sebagai suspensi pengenceran dengan
tingkat pengenceran 10-1.
Identifikasi S. aureus
Isolasi S. aureus Sampel Ikan Tenggiri Beku

Isolasi S. aureus dari sampel ikan tenggiri
beku dilakukan berdasarkan standar SNI 2332.9:2015.
Sampel ikan tenggiri beku yang telah dihomogenkan
dengan larutan BFP digunakan sebagai pengenceran
10-1. Sebanyak 1 mL dari pengenceran 10-1 dipipet
menggunakan mikropipet dan dimasukkan ke dalam
botol pengencer yang berisi 9 mL larutan kerja BFP
untuk memperoleh pengenceran 10-2. Larutan
dikocok sebanyak 25 kali hingga homogen.
Selanjutnya, sebanyak 1 mL dari pengenceran 10-2
dipipet dan dimasukkan ke dalam botol pengencer lain
yang berisi 9 mL larutan kerja BFP, sehingga diperoleh
pengenceran 10-3, kemudian dikocok kembali
sebanyak 25 kali. Cawan Petri diberi label sesuai kode
uji, tingkat pengenceran secara berurutan dengan
volume inokulum masing-masing 0,3 mL, 0,3 mL, dan
0,4 mL. Secara aseptis, inokulum dari setiap tingkat
pengenceran (10-1, 10-2, dan 10-3) dipipet dan
diinokulasikan ke dalam tiga cawan Petri yang berisi
media BPA (Baird Parker Agar) vyang telah
ditambahkan egg yolk emulsion sesuai volume yang
telah ditentukan. Inokulum kemudian diratakan pada
permukaan agar menggunakan batang gelas bengkok
dan spinner hingga merata, lalu dibiarkan hingga
seluruh inokulum terserap sempurna ke dalam media
BPA. Setelah itu, cawan Petri dibalik dan diinkubasi
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pada suhu 35 £ 1 °C selama 45-48 jam. Koloni S.
aureus yang tumbuh diidentifikasi berdasarkan
karakteristik morfologinya. Menurut Ramadani et a/,
(2023) S. aureus memliki bentuk bundar,
permukaan licin atau halus, cembung, berdiameter
sekitar 2-3 mm, berwarna abu-abu kehitaman, serta
dikelilingi oleh zona bening di sekitar koloni.
Pengujian Koagulase

Pengujian koagulase S. aureus berdasarkan
standar SNI  2332.9:2015 dilakukan dengan
menginokulasikan koloni terduga S. aureus dari media
BPA menggunakan jarum ose ke dalam 2 mL BHI
broth, kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu
35 * 1 °C. Setelah inkubasi, sebanyak 0,3 mL larutan
BHIB dipipet dan dicampurkan dengan 0,5 mL plasma
koagulan ke dalam tabung reaksi steril, lalu diinkubasi
kembali selama 24 jam pada suhu yang sama.
Pengamatan dilakukan pada 4 jam pertama, kemudian
dilanjutkan hingga 24 jam untuk melihat terbentuknya
koagulan. Hasil dinyatakan positif apabila terbentuk
koagulan padat (solid) yang tidak jatuh ketika tabung
reaksi dibalik, dengan reaksi ditetapkan sebagai 4+.
Sampel dengan hasil positif selanjutnya diuji lebih
lanjut.
Identifikasi Escherichia coli
Uji Pendugaan E. co/i Sampel Ikan Kakap Beku

Uji pendugaan Escherichia coli pada sampel
ikan kakap beku dilakukan berdasarkan SNI
2332.1:2015. Sampel ikan kakap beku (KKP) yang
telah dihomogenkan dengan larutan BFP digunakan
sebagai pengenceran 10-1. Sebanyak 1 mL dari
pengenceran 10-1 dipipet menggunakan mikropipet
dan dimasukkan ke dalam botol pengencer yang berisi
9 mL larutan kerja BFP, sehingga diperoleh
pengenceran 10-2. Selanjutnya, 1 mL dari
pengenceran 10-2 dipipet dan dimasukkan ke dalam
botol pengencer lain yang berisi 9 mL larutan kerja BFP
untuk memperoleh pengenceran 10-3, kemudian
dikocok kembali sebanyak 25 kali. Sebanyak 1 mL dari
masing-masing pengenceran (10-1, 10-2, dan 10-3)
diinokulasikan ke dalam lima seri tabung reaksi yang
berisi media LTB (Laury/! Tryptose Broth) dan tabung
Durham. Semua tabung ditutup rapat, kemudian
dibalik secara perlahan untuk mengeluarkan
gelembung udara dari tabung Durham. Selanjutnya,
tabung diinkubasi pada suhu 35 £ 0,5 °C selama 48 +
2 jam. Hasil positif ditunjukkan oleh terbentuknya
kekeruhan pada media serta adanya gelembung gas di
dalam tabung Durham. Setiap tabung LTB yang
menunjukkan hasil positif kemudian diinokulasikan ke
dalam tabung reaksi berisi media EC broth ( £scherichia
coli broth) yang juga dilengkapi tabung Durham,
menggunakan jarum ose steril. Inkubasi dilakukan
dalam water bath pada suhu 45 + 0,2 °C selama 48 +
2 jam. Tabung EC broth yang menunjukkan hasil
positif ditandai dengan terbentuknya kekeruhan dan
gelembung gas di dalam tabung Durham.
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Uji Penegasan E. coli
Uji penegasan Escherichia coli dilakukan berdasarkan
standar SNI 2332.9:2015 dengan mengambil satu
jarum ose dari tabung EC broth yang menunjukkan
hasil positif. Inokulum kemudian digoreskan pada
permukaan media L-EMBA (Levine Eosin Methylene
Blue Agar) menggunakan jarum ose dengan metode
streak plate secara aseptis. Cawan diinkubasi dalam
inkubator pada suhu 35 = 0,5 °C selama 18-24 jam.
Koloni E. coli terduga ditandai dengan morfologi khas
berupa koloni datar berwarna hitam di bagian tengah,
serta menampilkan kilau hijau metalik pada
permukaannya atau tanpa kilau hijau metalik.
Permunian Biakan E. coli

Uji pemurnian dilakukan berdasarkan standar
SNI 2332.9:2015 dengan mengambil tiga koloni £. coli
dari masing-masing media L-EMBA yang menunjukkan
hasil positif. Koloni tersebut diambil menggunakan
jarum ose secara aseptis, kemudian digoreskan pada
permukaan media PCA (Plate Count Agar) miring
dengan metode streak plate. Cawan atau tabung PCA
kemudian diinkubasi dalam inkubator pada suhu 35 %
0,5 °C selama 18-24 jam.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Identifikasi S. aureus

Hasil isolasi bakteri S. aureus pada sampel
ikan tenggiri beku dan control positive dipresentasikan
pada Gambar 1 dan Tabel 1.

i i B b

: . 4
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: [T] |
b /| )'l g !--.
Gambar 1. (A) Hasil Isolasi (+), (B) Hasil Koagulase

)

Tabel 1. Hasil Pengujian S. aureus pada Sampel Ikan
Tenggiri Beku

BPA + egg

Koagulase
Pengenceran yolk
03 03 04 03 03 04
mk ml ml ml ml ml
10 - -
102 +  +
103 - -
Keterangan:
+ : Positif
- : Negatif
Berdasarkan hasil pengujian isolasi

Staphylococcus aureus pada sampel ikan tenggiri beku
sebagaimana disajikan pada Tabel 1, diketahui bahwa

dari tiga tingkat pengenceran (10-1, 10-2, dan 10-3)
dengan tiga cawan berbeda yang masing-masing
diinokulasi dengan volume 0,3 mL; 0,3 mL; dan 0,4
mL, hanya pengenceran 10-2 yang menunjukkan
pertumbuhan koloni positif.

Koloni positif teramati pada dua cawan
dengan volume inokulum 0,3 mL, sedangkan cawan
dengan volume 0,4 mL menunjukkan hasil negatif.
Ketidakkonsistenan hasil ini diduga akibat proses
pengenceran yang tidak disertai pengocokan
homogen, sehingga mikroorganisme dalam suspensi
menjadi tidak merata. Hasil positif pada media BPA
ditandai dengan terbentuknya zona transparan di
sekitar koloni. Mekanisme ini terjadi karena S. aureus
yang memiliki enzim lesitinase mampu menguraikan
komponen kuning telur dalam medium sehingga
membentuk zona transparan di sekitar koloni (Rahayu
et al, 2023). Zona bening tersebut menunjukkan
aktivitas lesitinase, sedangkan zona keruh (opague)
yang mungkin muncul merupakan akibat aktivitas
enzim lipase. Mekanisme ini memungkinkan isolasi dan
enumerasi S, aureus secara  selektif dan
diferensial. Sementara itu, pada pengenceran 10-1
dan 10-3, seluruh cawan uji tidak menunjukkan
pertumbuhan koloni S. aureus. Hasil uji koagulase
terhadap isolat yang berasal dari pengenceran 10-2
(cawan 0,3 dan 0,3 mL) menunjukkan hasil negatif.
Cawan positif dilakukan uji koagulase terhadap isolat
dari pengenceran 10-2 cawan 0,3 dan 0,3
menghasilkan hasil negatif. S. aureus diketahui
menghasilkan enzim koagulase yang mampu
menggumpalkan plasma dengan bantuan faktor
serum. Semakin banyak koagulan yang terbentuk,
media akan terlihat lebih keruh, memadat, dan tidak
tumpah saat tabung reaksi dibalik (Ramadani et al.,
2023).

Hasil ini menunjukkan bahwa tidak ditemukan
adanya keberadaan Staphylococcus aureus pada
sampel ikan tenggiri beku, kemungkinan disebabkan
oleh proses penanganan dan penyimpanan beku yang
menekan pertumbuhan bakteri patogen. Menurut hasil
penelitian Yuliana et al. (2021), suhu penyimpanan
rendah (£ -18 °C) dapat menghambat aktivitas
metabolik bakteri meskipun tidak selalu membunuh
seluruh sel vegetatif, sehingga memungkinkan
keberadaan S. aureus dalam jumlah kecil yang tidak
terdeteksi secara signifikan. Selain itu, efektivitas
sanitasi pada tahap pengolahan dan penggunaan
bahan baku yang segar juga berpengaruh terhadap
rendahnya kontaminasi bakteri ini pada produk ikan
olahan (Hasanah et al., 2020).

Hasil serupa juga dilaporkan oleh Rahmah dan
Pratiwi (2022), yang menemukan bahwa isolasi S.
aureus dari ikan tenggiri segar di pasar tradisional
menunjukkan prevalensi rendah (1,8%) dibandingkan
dengan ikan yang disimpan pada suhu ruang (9,5%).
Rendahnya hasil positif uji koagulase pada penelitian
ini sejalan dengan temuan Schmidt et al. (2018), yang
menyebutkan bahwa tidak semua isolat
Staphylococcus dari bahan pangan merupakan strain
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patogen, karena sebagian besar termasuk kelompok
coagulase-negative staphylococci (CNS) yang tidak
memproduksi toksin enterik.
Hasil Identifikasi Escherichia coli

Hasil identifikasi £. coli dilakukan serangkaian
penguijian yaitu uji pendugaan dengan penanaman ke
media LTB dan EC broth dan uji penegasan dengan
media L-EMBA. Didapatkan hasil pengujian Escherichia
coli sebagaimana bisa dilihat pada Gambar 2 dan
Tabel 2.

Gambar 2. (A) Hasil Pendugaa
Hasil Pendugaan Media £C broth (-), (C) Hasil Uji
Penegasan (-)

Tabel 2. Hasil Uji Pendugaan Escherichia coli Tkan
Kakap Beku

LTB EC Broth
i 2 3 4 5 1 2 3 4 5
10 + + + + - 4+ + - - -
102 - - - - - I
APM 13 APM/g 4.5 APM/g
Keterangan:
+ : Positif
- : Negatif
Berdasarkan hasil pengujian  inokulasi
Escherichia coli pada sampel ikan kakap beku ,
diperoleh  hasil positif pada uji pendugaan

menggunakan media LTB (Laury!/ Tryptose Broth),
ditandai dengan terbentuknya kekeruhan pada media
dan adanya gelembung gas dalam tabung Durham.
Melalui tiga tingkat pengenceran (10-%, 10-2, dan
10-3) dengan lima seri tabung pada masing-masing
pengenceran, hanya pengenceran 10-! yang
menunjukkan empat tabung positif. Sementara itu,
pada pengenceran 10-2 dan 10-3 tidak ditemukan
tabung positif. Berdasarkan kombinasi hasil positif dari
kelima seri tabung tersebut, diperoleh nilai APM
berdasarkan SNI 2332.1:2015 indeks APM dengan
tingkat kepercayaan 95% untuk berbagai kombinasi
hasil positif dari 5 seri tabung, untuk pengenceran
10-1, 10-2, dan 10-3 sebesar 13 APM/g

Pada uji penegasan menggunakan media EC

broth (Escherichia coli Broth) dengan tiga
pengenceran dan lima seri tabung, hasil positif
ditemukan pada pengenceran 10-! dengan dua

tabung menunjukkan perubahan warna media menjadi

keruh serta terbentuknya gelembung gas dalam
tabung Durham. Diperoleh nilai APM berdasarkan SNI
2332.1:2015 indeks APM dengan tingkat kepercayaan
95% untuk berbagai kombinasi hasil positif dari 5 seri
tabung, untuk pengenceran 10-1, 10-2, dan 10-3
sebesar 4,5 APM/g. Warna keruh pada media £C broth
dirancang untuk mendeteksi keberadaan E£. colisecara
selektif melalui indikator visual, di mana kombinasi
kekeruhan dan pembentukan gas dalam tabung
Durham menijadi ciri khas reaksi positif pada penguijian
ini (Monik & Karin, 2025).

Rendahnya nilai APM E. coli pada penelitian ini
mengindikasikan efektivitas penerapan prinsip sanitasi
dan higiene selama proses penanganan bahan baku
maupun distribusi. Menurut Food and Agriculture
Organization (FAO, 2023), nilai APM <20 APM/g masih
termasuk dalam kategori aman untuk produk ikan
segar atau beku, selama tidak ditemukan strain £. coli
patogenik seperti £. coli0157:H7. Studi oleh Anwar et
al. (2024) juga menegaskan bahwa indikator E. coli
dalam jumlah kecil dapat dijadikan parameter utama
untuk menilai efektivitas sistem keamanan pangan
berbasis HACCP, terutama pada produk perikanan
ekspor. Dengan demikian, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa ikan kakap beku yang diuji telah
memenuhi standar mikrobiologis yang aman untuk
dikonsumsi dan layak untuk perdagangan
internasional.

Uji penegasan E. coli

Pada uji penegasan menggunakan media L-
EMBA (Levine Eosin Methylene Blue Agar), hasil awal
menunjukkan tidak ditemukannya koloni dengan ciri
khas positif, yaitu koloni datar dengan bagian tengah
berwarna hitam dan memiliki kilau hijau metalik.
Dengan demikian, hasil uji penegasan dinyatakan
negatif terhadap keberadaan Escherichia coll.

Media L-EMBA mengandung laktosa yang
berperan sebagai substrat diferensial untuk
membedakan  kelompok  bakteri  berdasarkan
kemampuan fermentasi laktosa. £ coli mampu
memfermentasi laktosa secara cepat, menghasilkan
asam kuat yang bereaksi dengan indikator pewarna
eosin dan metilen biru, sehingga terbentuk koloni
berwarna hijau metalik sebagai ciri khas positif
(Cahyaningtyas et al.,, 2024). Perubahan warna
tersebut  menjadi  indikator  penting  untuk
membedakan £. coli dari bakteri non-fermentatif
seperti Salmonella atau Proteus, yang umumnya
membentuk koloni transparan atau pucat tanpa kilau
metalik.

Hasil ini sejalan dengan temuan Al-Soud dan
Radstrom  (2023), yang melaporkan bahwa
penggunaan media EMBA memiliki tingkat akurasi
tinggi (>95%) dalam mendeteksi £. coli pada produk
ikan segar dan beku, terutama karena sensitivitas
media terhadap aktivitas fermentasi laktosa yang
khas. Studi serupa oleh Tan et al. (2022) menunjukkan
bahwa koloni E. coli pada EMBA menampilkan kilau
hijau metalik yang kuat dalam waktu inkubasi 18-20
jam, sementara bakteri lain seperti Enterobacter
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aerogenes menghasilkan warna ungu muda tanpa
kilau. Dengan demikian, hasil positif pada penelitian ini
diketahui memperkuat efektivitas EMBA sebagai media
diferensial yang andal untuk konfirmasi £. coli pada
produk perikanan beku.

Tabel 3. Hasil Uji Pendugaan Escherichia coli Tkan
Kakap Beku (KKP)

L-EMBA

10!
102

10

Keterangan:
+ : Positif
- : Negatif

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengujian mikrobiologis
terhadap sampel ikan tenggiri beku (Scomberomorus
sp.) dan ikan kakap beku (Lutjanus sp.), kedua sampel
menunjukkan hasil negatif terhadap bakteri patogen.
Hasil uji koagulase terhadap isolat Staphylococcus
aureus dari ikan tenggiri beku menunjukkan reaksi
negatif, menandakan tidak adanya bakteri S. aureus
pada sampel tersebut. Demikian pula, hasil uji
penegasan Escherichia coli pada ikan kakap beku
menunjukkan hasil negatif, sehingga tidak diperlukan
uji biokimia lanjutan. Dengan demikian, dapat
disimpulkan bahwa ikan tenggiri beku dan ikan kakap
beku yang diuji memenuhi standar keamanan pangan
mikrobiologis dan aman untuk dikonsumsi sesuai
kriteria mutu produk perikanan beku.
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