=

IDENTIFIKASI BAKTERI Coliform PADA IKAN LAUT DI PASAR
MUARA ANGKE DAN DI PASAR TRADISIONAL KRAMAT JATI

Skripsi
Untuk melengkapi syarat-syarat guna memperoleh gelar Sarjana Terapan
bidang Kesehatan pada Program Studi D4 Analis Kesehatan

Disusun Oleh:

MUHAMMAD RIZKY
1804034063

PROGRAM STUDI D4 ANALIS KESEHATAN
FAKULTAS FARMASI DAN SAINS
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF. DR. HAMKA
JAKARTA
2022


BU AAN
Sticky Note
silahkan lihat atau klik bookmark untuk melihat bentuk skripsi dalam bentuk bab per bab



Skripsi dengan judul
lDl:ZNTIFlKASI BAKTERI Coliform PADA IKAN LAUT DI PASAR
MUARA ANGKE DAN DI PASAR TRADISIONAL KRAMAT JATI

Telah disusun dan dipertahankan di hadapan penguyji oleh:
MUHAMMAD RIZKY, NIM 1804034063

Tanda Tangan Tanggal
Ketua

Wakil Dekan I
Drs. apt. Inding Gusmayadi, M.Si, \} L 1%“ o

Penguyji |

Wijiastuti, M.Si. 24 [ 11| 2022

e
Penguji 11
Dra. apt. Hurip Budi Riyanti, M.Si. 28 [ 1022
\

Pembimbing I

Herlina, M. Kes. 2 /ll /10.12.
Pembimbing I1

Rindita, M.Si. /V

Mengetahui:

ao/\llaon

Ketua Program Studi D4 TLM

Dra. Fatimah Nisma, M.Si. 13 /12 [20 22

Dinyatakan lulus pada tanggal: 03 November 2022

Identifikasi Bakteri..., Muhammad Rizky, Farmasi UHAMKA, 2022




ABSTRAK

IDENTIFIKASI BAKTERI Coliform PADA IKAN LAUT DI PASAR
MUARA ANGKE DAN DI PASAR TRADISIONAL KRAMAT JATI

Muhammad Rizky
1804034063

Ikan merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi karena kandungan
proteinnya yang tinggi, tetapi ikan mempunyai kelemahan yaitu pembusukan yang
menurunkan mutu bahan perikanan tersebut. Faktor pembusukan tersebut adalah
bakteri, salah satunya yaitu bakteri Coliform. Penelitian ini bertujuan untuk
mengidentifikasi bakteri Coliform pada ikan laut di pasar Muara Angke dan pasar
tradisional Kramat Jati serta mengamati penanganan ikan di pasar yang dapat
mempengaruhi cemaran dari bakteri Coliform. Penelitian ini menggunakan
metode Most Probable Number (MPN) sebagai metode hitung bakteri. Hasil
penelitian menunjukkan hasil positif teridentifikasi bakteri coliform di pasar
Muara Angke dengan hasil persentase 27,8 % dan di pasar tradisional Kramat Jati
dengan persentase 88,9 %. Sampel tersebut dapat dinyatakan positif bakteri
Coliform dikarenakan hasil MPN yang didapatkan > 3 APM/g. Hasil penanganan
ikan oleh penjual di pasar Muara Angke lebih baik dari segi tempat penyimpanan,
meja yang digunakan, pemberian es dan air yang digunakan untuk membersihkan
ikan dibandingkan dengan Pasar Kramat Jati. Penanganan terhadap ikan segar
dapat mempengaruhi cemaran bakteri Coliform. Sangat disarankan kepada penjual
ikan di pasar untuk lebih baik dalam penanganan ikan yang sesuai dengan standar
dalam keputusan kelautan dan perikanan Nomor KEP.01/MEN/2007 untuk
mengurangi cemaran tersebut.

Kata kunci : Coliform, Ikan laut dan Penanganan ikan.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Ikan memiliki kandungan protein yang relatif tinggi yaitu sekitar 15-25%.
Produk perikanan mempunyai kelemahan salah satunya yaitu cepat mengalami
pembusukan dan penurunan mutu. Faktor internal dan eksternal dapat
mempengaruhi proses penurunan mutu terhadap kesegaran ikan. Faktor internal
dapat meliputi jenis dan ukuran ikan, bakteri dan enzim dalam tubuh ikan serta
oksidasi yang terjadi dalam tubuh ikan tersebut (Suprayitno, 2020).

Pembusukan pada ikan terjadi ketika ikan tidak ditangani dangan baik
sehingga menurunkan kualitas ikan tersebut. Bakteri menjadi salah satu faktor
yang meyebabkan penurunan mutu ikan dalam kerusakan ataupun pembusukan
pada ikan setelah ikan mati. Aktivitas bakteri yang terjadi pada tubuh ikan dapat
melakukan proses pembusukan yang menyebabkan perubahan bau, rupa dan
tekstur. Ketika hidup, tubuh ikan dapat menahan perkembangan bakteri yang ada
pada daging ikan, tetapi setelah mati mekanisme di dalam tubuh ikan terhenti dan
bakteri berkembang biak lalu masuk ke dalam daging ikan. Penanganan yang
terlambat membuat perkembangan bakteri semakin tinggi sehingga ikan menjadi
busuk. Ikan yang busuk ditandai dengan daging menjadi lembek dan berbau busuk
dari senyawa seperti amonia (Lokollo & Mailoa, 2020).

Bakteri Coliform merupakan bakteri gram negatif, dimana bakteri ini
memfermentasi laktosa dan bersusun secara tunggal. Bakteri Coliform menjadi
indikator patogen pada hewan dan manusia karena jumlah koloni yang
berhubungan dengan keberadaan bakteri patogen. Sedangkan bakteri non
Coliform adalah golongan bakteri yang tidak mampu memfermentasi laktosa.
Contoh dari bakteri Coliform antara lain E. coli, Klebsiella sp, dan Enterobacter
sp. Sedangkan bakteri non Coliform yaitu Salmonella sp, Proteus sp., dan
Shigella sp. Penularan dari bakteri Coliform dan non Coliform dapat melalui oral,
hidung, dan kontak langsung. Salah satu penularan melalui konsumsi air minum
yang tidak higienis juga menjadi faktor dalam penularan bakteri Coliform maupun
non Coliform (Bambang dkk, 2014). Beberapa tahun belakangan ini, didapatkan
berupa informasi keracunan pangan akibat E.coli meningkat secara signifikan
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terhadap kesehatan. Bayi dan anak-anak merupakan yang paling rentan terpapar
bakteri E.coli. Hal tersebut diperkuat dengan laporan kejadian keracunan yang
banyak ditemukan pada anak-anak. Hasil temuan tersebut menunjukkan perlu
adanya kewaspadaan proses pengolahan serta produksi yang baik sesuai standar
(Rahayu dkk, 2018). Menurut BPOM (2017), 8 kasus keracunan pangan dalam
bulan Juli hingga September 2017 disebabkan oleh makanan olahan dengan
korban sebanyak 422 orang. Keracunan tersebut disebabkan oleh mikroba dan
kimia. Higiene dan sanitasi dari pengolahan makanan menjadi salah satu faktor
utama penyebab keracunan makanan (Putri & Kurnia, 2018).

Lokollo & Mailoa (2020) menyebutkan hasil perikanan merupakan bahan
yang mudah mengalami pembusukan, sehingga diperlukan teknik penanganan
yang cermat dan tepat untuk mempertahankan mutunya. Penanganan ikan yang
berfungsi dengan baik dapat mempertahankan kualitas produk dan nilai ekonomi
yang dimilikinya. Menurut Sari & Apridamayanti (2014), proses penyimpanan
makanan laut segar menjadi faktor penting yang mempengaruhi jumlah bakteri
coliform yang terkandung di dalamnya, karena dapat mempengaruhi pertumbuhan
bakteri. Hasil penelitian Sari & Apridamayanti (2014) pada pasar tradisional di
Kota Pontianak mendapatkan hasil cemaran bakteri >3 APM/g pada sampel ikan
dan hasil tersebut disebabkan berbagai faktor salah satunya proses penyimpanan
sehingga hasil tersebut tidak memenuhi standar.

Pada penelitian yang dilakukan, pasar yang dijadikan tempat untuk diteliti
yaitu pasar Muara Angke dan pasar Kramat Jati. Pasar Muara Angke terkenal
sebagai pasar dijualnya ikan untuk dikonsumsi warga Jakarta. Penanganan ikan
yang dilakukan di pasar Muara Angke terlihat cukup baik, karena ikan diberikan
es untuk menjaga temperatur ikan. Pasar Kramat Jati juga terkenal sebagai pasar
yang menjual berbagai jenis ikan untuk dikonsumsi untuk warga Jakarta Timur.
Namun sayangnya pasar Kramat Jati memiliki tempat penjualan ikan yang
berdekatan dengan jalan raya. Tempat penjualan ikan di pasar Kramat Jati tersebut
terlihat tidak higenis, ikan yang dijual dibiarkan terbuka sehingga ikan lebih
mudah terkena debu dan kotoran dari jalan raya tersebut. Untuk penanganan ikan
di pasar Kramat Jati terlihat kurang memenuhi standar, hasil survei pasar

dicantumkan di bagian lampiran.
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Penelitian ini menggunakan metode Most Probable Number (MPN) untuk
identifikasi Coliform pada sampel ikan tersebut. Berdasarkan latar belakang
tersebut maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul
“Identifikasi Bakteri Coliform pada lkan Laut di Pasar Muara Angke dan di Pasar
Tradisional Kramat Jati”.

B. Permasalahan Penelitian

Penanganan ikan sangat penting karena dari penanganan tersebut yang
mempengaruhi cemaran dari bakteri coliform. Cemaran bakteri dapat disebabkan
oleh penanganan yang kurang baik. Sehingga permasalahan dalam penelitian ini
adalah bagaimana hasil identifikasi bakteri coliform pada sampel ikan di Pasar
Muara Angke dan Kramat Jati, kemudian masalah lain adalah apakah penanganan
terhadap ikan sudah memenuhi standar atau belum.

C. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Tujuan Umum
Untuk melihat nilai MPN pada ikan yang dijual di Pasar Muara Angke dan

Pasar Kramat Jati serta penanganannya dan membandingkan hasil penanganannya

antara penjual di Pasar Muara Angke dan Pasar Kramat Jati.

2. Tujuan Khusus

a). Untuk mengetahui nilai MPN pada ikan yang dijual di Pasar Muara Angke
dan Pasar Kramat Jati.

b). Untuk melihat persentase penanganan ikan berdasarkan penyimpanan, meja
yang digunakan, pemberian es, dan air yang digunakan pada penjual ikan di
Pasar Muara Angke dan Pasar Kramat Jati.

¢). Membandingkan penanganan ikan pada ikan yang dijual di Pasar Muara
Angke dan Pasar Kramat Jati.

D. Manfaat Penelitian
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat yang baik bagi

penulis dan pembaca.

1. Dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan ide bagi perkembangan ilmu
kesehatan khususnya di bidang Bakteriologi dalam Analisis Makanan dan

Minuman.
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2. Hasil penelitian ini dapat menambah pengetahuan bagi penulis dan pembaca
mengenai identifikasi bakteri Coliform pada ikan di pasar Muara Angke dan

di pasar tradisional Kramat Jati.
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