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Abstrak 

Ikan  asin adalah ikan yang diolahsecara tradisional menggunakan kombinasi antara 

penggaraman dan pengeringan dengan menggunakan sinar matahari. Proses pembuatan ikan 

asin secara tradisional sangat berpotensi menimbulkan kontaminasi yang disebabkan oleh 

bakteri patogen yang dapat menimbulkan penyakit dan menyebabkan kerusakan makanan, 

khususnya bakteri halofilik yang memiliki peluang besar untuk mengkontaminasi produk ikan 

asin.Selain itu, bakteri kontaminan juga dapat menghasilkan senyawa toksin yang dapat 

menyebabkan keracunan makanan. Beberapa bakteri yang umumnya dapat mengkontaminasi 

produk ikan asin diantaranya S. aureus, V. parahaemolyticus, dan B. cereus. Dengan 

demikian, penulis ingin melakukan deteksi bakteri patogen pada produk ikan asin khususnya 

bakteri halofilik untuk meningkatkan keamanan pangan. Media yang digunakan yaitu media  

TSA dengan penambahan 15% NaCl untuk mengisolasi bakteri pada produk ikan asin, media 

TSB untuk enrichment, uji biokimia untuk seleksi bakteri, uji konfirmasi dengan API Staph 

dan deteksi gensea. Hasil uji API menunjukan didapatkannya S. xylosus, S. lentus, S. 

saprophyticus, dan S. warneri. Hasil PCR menunjukan bahwa S. xylosus dan S. lentus 

memiliki gen seayang dapat menyebabkan keracunan makanan.  

 

Kata Kunci  :Bakteri halofilik,Bacillus, gen sea, ikan asin, Staphylococcus.  
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Abstract 

Salted fish is traditionally processed fish using a combination of salting and drying using the 

sun. Traditional salted fish making process has potential pathogenic bacteria contamination 

that can cause disease and food damage, especially halophilic bacteria that have a great 

chance to contaminate salted fish products. In addition, contaminant bacteria can also 

produce toxin that cause food poisoning. Some bacteria that commonly contaminate salted 

fish products are S. aureus, V. parahaemolyticus, and B. cereus. Thus, author want to detect 

pathogenic bacteria in salted fish products, especially halophilic bacteria to improve food 

safety. The medium used were Triptose Soy Agar (TSA) media with addition of 15% NaCl to 

isolate bacteria on salted fish product, Triptose Soy Broth (TSB) medium was used for 

enrichment, biochemical test was used for bacterial selection, confirmation test with API 

staph and sea gene detection. The results of API test showed that S. xylosus, S. lentus, S. 

saprophyticus, and S. warneri were obtained. PCR results show that S. xylosus and S. lentus 

have an sea gene that can cause food poisoning. 

Keywords : Halophilic bacteria, Bacillus, sea genes, salted fish, Staphylococcus. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara kepulauan terbesar di dunia karenamemiliki 17.504 pulau 

dengan luas wilayah perikanan di laut sekitar 5,8 juta Km2. Indonesia sendiri memiliki 

subsektor perikanan yang menjadi andalan utama sumber pangan dan gizi bagi masyarakat 

karena mempunyai potensi sumber daya yang cukup besar dalam sektor perikanan. 

Konsumsi ikan di Indonesia meningkat setiap tahun yaitu 30,47 kg/kapita/tahun (Milo, 

2013). Berdasarkan data Kementerian Kelautan dan Perikanan (2014), konsumsi ikan per 

kapita nasional meningkat setiap tahun. 

Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung protein tinggi dan juga 

mengandung asam amino essensial yang diperlukan oleh tubuh. Daging ikan sangat 

mudah dicerna karena memiliki sedikit jaringan pengikat (Margono dkk, 1993). Namun, 

daging ikan dapat dengan sangat mudah rusak dan membusuk  dalam waktu yang relatif 

singkat dibandingkan jenis makanan lain seperti daging, buah dan sayuran. Hal ini dapat 

dikarenakan ikan mempunyai kadar air yang cukup tinggi serta kandungan nutrien dalam 

ikan yang sangat cocok bagi pertumbuhan bakteri pembusuk. Untuk meningkatkan 

keawetan ikan, maka dilakukan pengasinan ikan yaitu dengan melakukan pengeringan 

serta penambahan garam 15-20 % pada ikan segar atau ikan setengah basah yang 

dilakukan untuk menghindari kerusakan yang terjadi akibat pembusukan oleh bakteri 

pembusuk (Salosa, 2013; Wardani dan Mulasari, 2016). Menurut data Direktorat Jenderal 

Perikanan (1999), Indonesia memproduksi ikan yang diolah hanya 23-47% dengan 

perlakuan produksi ikan dengan cara pengolahan secara tradisional lebih dominan 

dibandingkan pengolahan secara modern.   

Ikan asin merupakan salah satu produk makanan yang cukup digemari karena mudah 

untuk didapatkan dan harganya yang sangat terjangkau disemua kalangan  masyarakat. 

Hampir seluruh proses pengeringan ikan asin masih dilakukan secara tradisional. Ikan 

dijemur dibawah sinar matahari tanpa penutup apapun, sehingga ikan yang dikeringkan 

sangat rentan terhadap kontaminasi oleh bakteri baik secara internal maupun eksternal, 

misalnya proses pembuatan yang tidak higienis, kondisi ikan yang telah tercemar dan hal 

lain yang berpotensi menjadi sumber kontaminasi. Proses pembuatan ikan asin secara 

tradisional yang sangat berisiko menyebabkan produk ikan asin sangat rentan terhadap 

kontaminasi bakteri patogen dan menyebabkan keracunan makanan. Selain itu, ikan asin 

juga rentan terhadap bakteri halofilik, yang mampu hidup di lingkungan berkadar garam 

tinggi.  Proses pembuatan produk ikan asin sangat berisiko terhadap kontaminasi bakteri, 

termasuk bakteri patogen yang dapat mengganggu kesehatan (Shena dan Sanjeev, 2007).  

Kontaminasi oleh bakteri dapat menyebabkan keracunan makanan karena senyawa 

toksin yang dibentuk oleh bakteri kontaminan. Senyawa toksin yang terbentuk ini dapat 

merusak produk makanan dan menjadi salah satu sumber penyebab keracunan makanan. 

Sumber kontaminasi juga dapat berasal dari ikan itu sendiri karena ikan merupakan rantai 

akhir dari kegiatan rantai makanan di perairan. Beberapa spesies bakteri patogen yang 

sering ditemukan pada ikan dan produk perikanan, diantaranya merupakan jenis bakteri 

tertentu yang dapat berperan sebagai pemicu pembentukan toksin pada produk 

makanan.Beberapa kasus keracunan makanan akibat Staphylococcus  sptercatat pernah 

terjadi di US. Tidak hanya di produk ikan saja tetapi juga produk daging dan susu. 

Staphylococcus juga merupakan salah satu penyebab utama keracunan makanan di Sudan 

(Hamid, 2010). Gejala klinis yang dapat diakibatkan karena keracunan makanan oleh 

Staphylococcus adalah mual, nyeri perut, diare, tidak disertai demam, dan dapat 
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menghilang secara cepat (Mandal dkk., 2006). Selain keracunan makanan akibat 

Staphylococcus, pada tahun 1950 pernah tercatat terjadi wabah penyakit pertama yang 

disebabkan oleh Vibrio  parahaemolyticus yang terjadi di kota Osaka, Jepang, yang 

pertama kali dilaporkan menyebabkan gastroenteritis akut pada 272 orang dan 20 di 

antaranya meninggal dunia (Fujino et al., 1953; Daniels et al., 2000 ). Sejak itu, 802 

wabah penyakit keracunan makanan telah dilaporkan di 13 provinsi pesisir China timur 

yang menyebabkan 17.462 individu sakit (Wang et al., 2011). Penyakit serupa juga sering 

dilaporkan terjadi di banyak negara di Asia, Eropa, Afrika, dan di Amerika. Persentase 

penyebab penyakit akibat makanan disebabkan oleh Bacillus cereus berbeda antar negara. 

Tercatat bahwa Bacillus cereus menyebabkan 17,8% penyebab keracunan makanan di 

Finlandia, 11,5% di Belanda, 0,8% di Skotlandia, 0,7% di Inggris dan Wales, 2,2% di 

Kanada, 0,7% di Jepang, dan 15,0% di Hungaria (Kramer et al, 1989). 

Beberapa bakteri patogen yang kerap mengkontaminasi produk ikan asin diantaranya 

S. aureus, V. parahaemolitycus, dan B. cereus. Keracunan makanan merupakan salah satu 

penyakit yang disebabkan akibat  mengkonsumsi makanan yang telah terkontaminasi. 

Bahan makanan ini telah mengandung bahan berbahaya atau toksin. Keracunan makanan 

dapat bersumber dari produk pangan apa saja yang telah terkontaminasi, salah satunya 

adalah produk perikanan (Novotny et al, 2004). Produk ikan asin yang umumnya dijual di 

pasaran umumnya masih memanfaatkan pengolahan ikan secara tradisional sehingga 

risiko terhadap kontaminasi bakteri patogen cukup tinggi. Hal ini menarik perhatian 

penulis untuk melakukan deteksi keanekaragaman bakteri kontaminasi pada produk ikan 

asin untuk meningkatkan keamanan pangan.  

 

1.2 Rumusan masalah  

Pengolahan ikan asin secara tradisional yang tidak higienis menyebabkan risiko 

terhadap kontaminasi bakteri patogen penyebab penyakit pada produk makanan ikan asin 

sulit dihindari. Sumber kontaminasi pada ikan asin dapat diterima baik secara internal 

maupun eksternal, misalnya proses pembuatan yang tidak higienis, kondisi ikan yang 

telah tercemar dan hal lain yang memiliki potensi sebagai sumber kontaminasi sehingga 

produk ikan asin dapat dengan mudah terkontaminasi oleh bakteri patogen. Dengan 

demikian produk makanan ikan asin menarik untuk diteliti lebih lanjut untuk mengetahui 

keberadaan bakteri patogen kontaminan pada produk ikan asin guna meningkatkan 

keamanan pangan.  

 

1.3 Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah isolasi dan identifikasi bakteri patogen kontaminan yang 

ada pada produk ikan asin. 

 

1.4 Manfaat  

Manfaat yang dicapai dalam penelitian ini yaitu untuk mengetahui bakteri patogen apa 

saja yang ada pada ikan asin. Keberadaan bakteri patogen dalam produk ikan asin dapat 

sebagai salah satu informasi kepada masyarakat tentang bakteri patogen kontaminan apa 

saja yang ada di dalam produk ikan asin sehingga mampu meningkatkan keamanan 

pangan khususnya pada produk ikan asin.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan  

 Jumlah total koloni menunjukan bahwa delapan dari 10 sampel telah melewati ambang 

batas yang diperbolehkan yaitu sebesar 106 koloni/gram sehingga produk pangan ikan asin 

memiliki risiko terhadap kesehatan. Hasil deteksi bakteri patogen kontaminan pada 

produk ikan asin menunjukan berhasil terindentifikasi nya 2 kelompok bakteri gram 

positif yang di isolasi yaitu kelompok Staphylococcus sp dan Bacillus sp. Hasil 

identifikasi menunjukan di temukannya 4 jenis bakteri Staphylococcusdiantaranya S. 

xylosus, S. saprophyticus, S. warneri, dan S. lentus yang masing-masing memiliki hasil 

identifikasi yang baik dengan ID % yaitu S. xylosus (98,8%), S. xylosus (99,8%), S. 

xylosus (99,8%), S. warneri (85,1%), S. saprophyticus (72,2%), dan S. lentus 

(92,6%).Staphylococcus xylosus dalam penelitian ini dapat dikatakan bersifat halofilik 

karena mampu bertahan dan tumbuh baik pada kadar garam cukup tinggi yaitu 15%. 

Kelompok Bacillus sp yang berhasil didapatkan yaitu Bacillus cereus.Berdasarkan hasil 

deteksi gen enterotoksin A terhadap 2 isolat yaitu S. xylosus dan S. lentus memiliki gen 

enterotoksin A dengan ditunjukkannya amplikon sepanjang 120bp pada hasil 

elektroforesis.  

 

5.2 Saran  

 Perlu dilakukan monitoring terhadap proses pembuatan ikan asin secara tradisional 

untuk menghindari kontaminasi pada produk ikan asin. Mulai dari proses pendaratan ikan 

sampai penyimpanan. Demikian pula terhadap konsumen, disarankan mengelola produk 

dengan baik sebelum dikonsumsi.  
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