Deteksi Bakteri Patogen Kontaminan pada Produk Ikan
Asin untuk Meningkatkan Keamanan Pangan

SKripsi

DUTAWACANA

Fina Chintia Dewi
31140014

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2018



Deteksi Bakteri Patogen Kontaminan pada Produk Ikan Asin
untuk Meningkatkan Keamanan Pangan

Skripsi
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar
Sarjana Sains (S.Si) pada Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana

X 9

DUTA WACANA

Fina Chintia Dewi
31140014

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2018



LEMBAR PERNYATAAN

Yang bertanda-tangan di bawah ini:
Nama : Fina Chintia Dewi
NIM : 31140014

Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul:

“Deteksi Bakteri Patogen Kontaminan pada Produk Ikan Asin untuk Meningkatkan
Keamanan Pangan”

adalah hasil karya saya dan bukan merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya
orang lain, yang pemah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah
ditulis atau diterbitkan orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu di dalam naskah ini dan
disebutkan dalam daftar pustaka.

Pernyataan ini dibuat dengan sebenar-benarnya secara sadar dan bertanggung jawab dan saya
bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap
skripsi atau karya ilmiah lain yang sudah ada.

Yogyakarta, 28 Mei 2018

Fina Chintia Dewi



Lembar Pengesahan
Skripsi dengan judul:

DETEKSI BAKTERI PATOGEN KONTAMINAN PADA PRODUK IKAN ASIN
UNTUK MENINGKATKAN KEAMANAN PANGAN

telah diajukan dan dipertahankan oleh:

FINA CHINTIA DEWI
31140014

dalam Ujian Skripsi Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
dan dinyatakan DITERIMA untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar
Sarjana Sains pada tanggal 28 Mei 2018

Nama Dosen Tanda Tan
1. Prof. drh: Widya Asmara, SU., Ph.D. : / ﬁ
(Dosen Penguji / Ketua Tim) / 00
2.. Dr. Charis Amarantini, M.Si. : s
(Dosen Pembimbing I / Dosen Penguji) k
3. Tn Yahya Budiarso, $.5i., M.P. : v M’ '
(Dosen Pembimbing 11 / Dosen Penguji) e \

Yogyakarta, 28 Mei 2018

Disahkan Oleh:




KATA PENGANTAR

Puji Syukur kepada Tuhan Yesus Kristus atas berkat dan kasih karunia-Nya, sehingga penulis
dapat menyelesaikan penyusunan laporan skripsi dengan baik dan tepat pada waktunya.
Penyusunan laporan skripsi mengenai “Deteksi Bakteri Patogen Kontaminan pada Produk
Ikan Asin untuk Meningkatkan Keamanan Pangan” merupakan syarat wajib untuk
memperoleh gelar sarjana sains (S.Si) Fakultas Bioteknologi Universitas Kristen Duta
Wacana. Penyusunan skripsi ini disusun berdasarkan observasi di lapangan dan penelitian di
Laboratorium Biologi Industri, Universitas Kristen Duta Wacana yang dimulai pada bulan
Februari — April 2018. Penulis menyadari penyelesaian proses pembuatan laporan ini tidak
lepas dari bantuan, bimbingan dan motivasi dari berbagai pihak selama penyusun melakukan
penelitian. Dengan ini penyusun mengucapkan terimakasih kepada :

1.

2.

Tuhan Yesus Kristus atas kasih, berkat, perlindungan dan penyertaanNya sehingga
penulis dapat menyelesaikan skripsi dengan baik.

Dr. Charis Amarantini, M.Si, selaku Dosen Pembimbing | serta Dosen Penguji 1l yang
sudah memberikan pengarahan, dukungan, dan kesabaran, serta bersedia meluangkan
banyak waktu sehingga penelitian skripsi ini dapat terselesaikan.

Tri Yahya Budiarso, S.Si, MP, selaku Dosen Pembimbing Il serta Dosen Penguji 111 yang
telah bersedia meluangkan waktu untuk memberikan pengarahan dan bimbingannya.
Keluarga saya, Papa, Mama, Cindy, Daniel dan semua keluarga yang selalu setia
memberikan doa dan dukungan dalam penulis menyelesaikan tugas akhir.

Teman-teman seperjuangan dalam menyelesaikan skripsi, Evelyn Ferdian, Eunike
Marganingrum, Levita Sari, Yesica Puteri, Intan Putri, Palimirma Edenia, Angelia
Wattimury,Magdalena Putri, Mutiara Kusuma, Elizabeth Roosemma F.T, RioAriel W,
yang selalu mendoakan, menemani, bahu-membahu mendukung dalam mengerjakan
skripsi.

Sahabat yang selalu memotivasi dan menemani walaupun dipisahkan jarak, Nauka
Anastasia, Intan Septi Wahyuni, Gavrilla Albertina Tarigan, dan Annisa Dwi Mantovani.
Teman-teman seperjuangan angkatan 2014 yang selalu mendukung dan saling
mendoakan.

Semua laboran, khususnya Dewi Andini dan Harry Surahmantoro, yang selalu membantu
penulis dalam menyelesaikan penelitian.

Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan laporan skripsi ini masih ada kekurangan
dan tidak sempurna sehingga diperlukan kritik dan saran yang membangun. Penulis
berharap laporan ini bermanfaat bagi semua pihak, dan pembelajaran bagi penulis
selanjutnya.

Yogyakarta, 28 Mei 2018

Fina Chintia Dewi



DAFTAR ISl

Halaman
HALAMAN JUDUL ..ottt sttt ettt st sbaanaaneaneeneens i
HALAMAN PENGESAHAN ..ottt bbb nneas i
HALAMAN PERNYATAAN oottt sttt ste st sta e anaanaeneenes i
KATA PENGANTAR .ottt bbbttt bbbt iv
DAFTAR IS oottt sttt te b e e se e st et e b e stesaentesneeneaneas vV
DAFTAR TABEL ..ottt bbbt vi
DAFTAR GAMBAR ...ttt sttt e e testententeeneaneens vii
DAFTAR LAMPIRAN .ttt bbb bbbt neas viii
N ] 1 - | SR IX
ADSTFACT ...ttt b Rttt be e b bt nreas X
BAB 1 PENDAHULUAN
I s T =T =1 oo SR 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ....oveiiiiieiice ettt 2
1.3 TUJUAN PENEIILIAN ...eiieeiiciic ettt te et be e e e sraeneenne e 2
1.4 Manfaat PENEIITIAN .......ccvoiiiiiee et 2
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Teknologi Pengawetan TKan ... 3
2.2 SUMDEr KONTAMINAST vevieveiiierieie ittt sbe sttt b e e e st b sneeneas 3
2.3 STAPNYIOCOCCUS SP ...ttt stttk ettt 5
P T (ol | [V o USSP 6
BAB 111l METODOLOGI PENELITIAN
3.1 Waktu dan LoKasi PENEIITIAN ........c.everiiiiiiiiiiiiieeee e 7
B0 L | S SSSRRSR 7
BB BANAN .t renreene e 7
3.4 Tahapan Penelitian. ... 7
3.4.11S018ST AAN SEIEKST .....cvvevieiecie e 8
342 1AENTITIKAST ..o.vveveeieieieee ettt enreeneeneesneenne s 9
3.4.3 DELEKSI GBN SBA ....viveiieieesierieie sttt sttt st sttt e esaesbententesneeneas 9
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Deteksi Bakteri Patogen Kontaminan pada Produk Ikan ASin..........cccccceevvevveenee. 10
4.2 Identifikasi Bakteri KONtamMINaN .........ccccoevieiiiieiiee e 14
4.2.1 Identifikasi dugaan kelompok StaphyloCOCCUS SP .....cccvveviveiiiveiiieiiieiie s 14
4.2.2 Identifikasi dugaan kelompok Bacillus Sp ........ccccoiviviniiiiicie v 15
4.3 DELEKST BN SBA .....eeviiiiiiiiiieeiieie ettt bbbttt bbbt sbe e 18
BAB 5 PENUTUP
5.1 KESIMPUIAN ..eiiiiiiie et e e te e e e aeeaneas 20
5.2 SAIAN ettt r ettt e be e e e beenneas 20
DAFTAR PUSTAKA Lttt bbbt se st et e e nbe st nbenteaneane e 21
[N A N ST 26



DAFTAR TABEL

Halaman
1 Tabel audit bahaya pada pengolahan ikan asin ............ccccceeveiiieiiiie e 4
2 Hasil isolasi bakteri dari produk ikan asin ... 11
3 Hasil perhitungan jumlah KOIONI ........cccoooviiiiiiic e 12
4 Hasil skrining biokimia bakteri dari produk ikan asin ...........c.ccocvriiriiienenenceeesee 16
5 Hasil konfirmasi dengan AP Staph ........cccoiiiiiiicce e 17

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

1 Tahapan pengawetan ikan asin secara tradisional ............cccccoiiiiniinieiiie 3
2 Tahapan penelitian deteksi bakteri patogen kontaminan pada produk ikan asinuntuk
meningkatkan Keamanan PaNQAN ..o 8

3 Pertumbuhan koloni pada medium TSA+15% NaCl ........cccccccevveiieiiiicieecece e 10
4 Pertumbuhan Staphylococcus sp pada medium BPA ... 12
5 Pertumbuhan Staphylococcus sp pada medium MSA ... 12
6 Pertumbuhan Bacillus sp pada medium MYP ..o 12
7Hasil pengecatan gram Staphylococcus sp dan Bacillus Sp..........ccccevveveiiivvcceciececc e 14
8 Fermentasi karbohidrat isolat terduga Staphylococcus sp pada medium NB............c..co....... 14
9 Uji motilitas isolat terduga BacCilluS SP .......ccccvveieiiiii e 15
10 Uji endospora terduga Bacillus sp iSolat KC1L..........ccoiiiiiniiiieriiieee e 15
11 Hasil konfirmasi 6 isolat dugaan Staphylococcus menggunakan API Staph .................... 16
12 Hasil PCR S. XYlOSUS AaN S. TENTUS .....c.ooeiiiieiiiiiieieeiee et 18

vii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
1 Bagan alir deteksi bakteri pada iKan aSIN ..........ccocooiiieiiiiiie e 27
2 Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology ...........ccc.cocuuvuiiiiiiiiiiieiiieiie e 28
3 Bagan alir uji konfirmasi menggunakan API Staph ..o 29
4 Hasil identifikasi menggunakan APl Staph.........cccoooiiiiiiiin e 30
5 Bagan alir 1S01asi DINAL.........coo oottt e et re e te e e es 32
B KArtU KONSUITAST ......eevieieciie ettt sttt e esneens 34

DETEKSI BAKTERI PATOGEN KONTAMINANPADA PRODUK IKAN
ASIN UNTUK MENINGKATKAN KEAMANAN PANGAN

viii



FINA CHINTIA DEWI

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

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 APl 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.



DETECTION OF CONTAMINANT PATHOGENIC BACTERIA IN
SALTED FISH TO IMPROVE FOOD SAFETY

FINA CHINTIA DEWI

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 |
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 Km?. 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. lkan
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 10° 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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