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TOTAL PLATE COUNT AND IDENTIFICATION  

Staphylococcus aureus SMOKED TUNA 

IN KEDONGANAN MARKET 

 

ABSTRACT 

 

Smoked tuna is a fishery product that is traditionally processed by the 

indigenous people of Kedonganan Village. As a processed food products, smoked 

tuna fish must immediately go through a safety and quality test from BPOM if it 

is to be distributed and used massively as a business product. This study was 

conducted to analyze the quality of microbiology of tuna in Kedonganan Market. 

The parameters analyzed were: total plate count (ALT) and identification 

Staphylococcus aureus bacteria. This study used descriptive research with 

laboratory tests conducted at the Bacteriology Laboratory of the Department of 

Health Analysts. The large sample in this study is 16 samples with a sampling 

technique that is cluster sampling. (100%) traditional scrub samples meet the 

standards based on BPOM Regulation Number 16 of 2016. The results of the 

meeting of Staphylococcus aureus were obtained as many as 2 (12.5%) identified 

as Staphylococcus aureus in tuna fish as soon as possible. It is expected that 

smoked tuna traders can pay attetion ti the sanitation of smoked tuna produced 

does not caus health problems.  

 
 

Keywords: smoked tuna, microbiological quality, total plate number, 

Staphylococcus aureus. 
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UJI ANGKA LEMPENG TOTAL DAN IDENTIFIKASI  

Saphylococcus aureus PADA IKAN TUNA  ASAP  

DI PASAR KEDONGANAN 

 
ABSTRAK 

 
Ikan tuna asap merupakan produk perikanan yang diolah secara tradisional 

oleh penduduk asli Desa Kedonganan. Sama seperti produk olahan makanan 

lainnya, ikan tuna asap harus melalui uji keamanan dan kualitas dari BPOM jika 

akan didistribusikan dan dikonsumsi secara masal sebagai produk usaha. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kualitas bakteriologis ikan tuna asap di 

Pasar Kedonganan. Parameter yang dianalisis pada penelitian ini antar lain adalah 

angka lempeng total (ALT) dan identifikasi bakteri Staphylococcus aureus. 
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dan pemeriksaan laboratorium 

dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Jurusan Analis Kesehatan. Besar sampel pada 

penelitian ini yaitu 16 sampel dengan teknik pengambilan sampel yaitu cluster 

sampling.  Hasil pemeriksaan ALT  menunjukkan bahwa seluruh (100%) sampel 

ikan tuna asap memenuhi standar berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 16 Tahun 

2016. Hasil identifikasi Staphylococcus aureus yang dilakukan menunjukkan bahwa 

terdapat 2 sampel (12,5%) terindetifikasi bakteri Staphylococcus aureus dan 14 sampel 

(87,5%) lainnya negatif. Kepada pedagang ikan tuna asap diharapkan dapat 

memperhatikan sanitasi proses pengolahan ikan tuna asap agar ikan tuna asap 

yang dihasilkan tidak menimbulkan masalah kesehatan.  

 

Kata kunci: ikan tuna asap, mutu mikrobiologi, angka lempeng total, 

Staphylococcus aureus.  
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

UJI ANGKA LEMPENG TOTAL DAN IDENTIFIKASI  

Staphylococcus aureus PADA IKAN TUNA  ASAP  

DI PASAR KEDONGAAN 

 

Oleh: PUTU WIDYA WIDHIASTUTI (NIM. P07134016004) 

 

Ikan Tuna Asap merupakan produk perikanan yang diolah secara 

tradisional oleh penduduk asli Desa Kedonganan. Sama seperti produk olahan 

pangan lainnya, ikan tuna asap harus melalui uji keamanan dan kualitas dari 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) jika akan didistribusikan dan 

dikonsumsi secara masal sebagai produk usaha. Berdasarkan BPOM RI (2009), 

proses pengolahan makaan menjadi salah satu penyebab terjadinya keracunan 

makanan, oleh sebab itu ikan tuna asap harus memenuhi standar kesehatan sesuai 

dengan Standar Peraturan BPOM Nomor 16 Tahun 2016 tentang Kriteria 

Mikrobiologi dalam Pangan Olahan dimana batas angka angka lempeng total 

<106 koloni/g dan bakteri Staphylococcus  aureus negatif.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas bakteriologis ikan tuna 

asap melalui pemeriksaan angka lempeng total dan mengidentifikasi bakteri 

Staphylococcus aureus dengan menggunakan jenis penelitian deskriptif. 

Pemeriksaan dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Jurusan Analis Kesehatan. 

Jumlah sampel dalam penelitian ini adalah 16 sampel ikan tuna asap yang dijual oleh 

pedagang permanen di Pasar Kedonganan. Teknik pengambilan sampel yang 

digunakan pada penelitian kali ini adalah cluster sampling.   

Hasil pemeriksaan angka lempeng total yang dilakukan pada 16 sampel 

menunjukkan bahwa seluruh (100%) sampel ikan tuna asap memenuhi standar 

berdasarkan Peraturan BPOM Nomor 16 Tahun 2016. Hasil identifikasi 

Staphylococcus aureus yang dilakukan menunjukkan bahwa sebanyak 2 sampel 

(12,5%) positif Staphylococcus aureus dan 14 sampel (87,5%) lainnya negatif. 

Kontaminasi bakteri Staphylococcus aureus terdapat pada ikan tuna asap yang dijual 

oleh pedagang yang lokasi penjualannya berada di pinggir jalan dan memiliki sanitasi 

tempat penjualan yang kurang bersih sehingga dapat menyebabkan adanya kontaminasi 

silang antara debu, dan asap kendaraan dengan ikan tuna asap yang dijual. Kepada 
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pedagang ikan tuna asap diharapkan dapat memperhatikan sanitasi proses 

pengolahan ikan tuna asap agar ikan tuna asap yang dihasilkan tidak 

menimbulkan masalah kesehatan.  

 

Daftar bacaan : 44 (2005-2016) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Pangan adalah kebutuhan manusia yang sangat mendasar karena 

berpengaruh terhadap eksistensi dan ketahanan hidup manusia. Zat gizi yang 

terkandung dalam bahan pangan tak hanya sebagai sumber energi tetapi juga 

dapat mempertahankan kesehatan. Salah satu pangan yang memiliki manfaat bagi 

kesehatan adalah ikan. Ikan merupakan sumber protein, lemak, vitamin, dan 

mineral yang sangat baik, tetapi ikan juga merupakan bahan pangan yang mudah 

mengalami kerusakan jika tidak diolah dengan baik dan dengan komposisi 

demikian, dapat menjadi media pertumbuhan bakteri (Cakrawati dan Mustika, 

2014). 

Bali merupakan salah satu wilayah Indonesia yang memiliki daya tarik dan 

terkenal dengan wisata bahari serta olahan pangannya. Salah satu wilayah yang 

dijadikan sebagai pusat produsen ikan di Bali adalah Desa Wisata Kedonganan. 

Kedonganan merupakan sebuah desa pesisir dengan batas barat dan timur pasar 

diapit oleh Laut Bali. Sektor perikanan dan kelautan berkembang dengan baik 

terutama di laut bagian barat, hingga tahun 1990, sekitar 90% warga Kedonganan 

memanfaatkan potensi pantai barat untuk melaut dan mencari ikan. Dalam 

perkembangannya, Kedonganan telah mampu membangun ikonnya sendiri 

sebagai Kampung Nelayan dengan sentral usaha perikanan dan kelautan terbesar 

di Bali (Madra dan Sujaya, 2010).  

Salah satu olahan ikan yang banyak di jual di Pasar Kedonganan adalah 

Ikan asap. Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan oleh penulis pada tanggal 
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09 Januari 2018, terdapat 8 penjual ikan asap di Pasar Kedonganan. Diketahui 

bahwa mayoritas ikan yang dijual adalah ikan tuna. Ikan tuna adalah jenis ikan 

laut yang memiliki daging yang berwarna merah muda, hal tersebut dikarenakan 

ikan tuna memiliki kandungan myoglobin pada ototnya. Jenis ikan tuna yang 

sering didapatkan oleh para nelayan di Desa Kedonganan adalah ikan tuna sirip 

kuning, yang juga merupakan salah satu jenis ikan yang sering dimanfaatkan oleh 

penjual untuk diolah dengan cara pengasapan (Swastawati dkk., 2018). 

Ikan asap merupakan salah satu cara pengolahan ikan yang diolah secara 

tradisional, dan sangat diminati baik oleh masyarakat setempat maupun wisatawan 

yang sedang berkunjung. Usaha ikan asap cukup banyak diminati oleh penduduk 

setempat, dikarenakan proses pembuatannya yang sederhana dan tidak 

memerlukan biaya yang mahal (Swastawati dkk., 2018).  

Berdasarkan studi pendahuluan yang penulis lakukan di pasar 

Kedonganan, secara tradisional diketahui proses pengolahan ikan tuna asap 

dilakukan dengan membersihkan ikan dengan air lalu dipanggang dengan 

pemanggapangan menggunakan bahan bakar batok kelapa, dan ikan diasapkan 

selama kurang lebih 4 jam, namun pada umunya ikan asap hanya dapat bertahan 

selama 1 hari saja. Berdasarkan BPOM RI (2009), proses pengolahan makanan 

menjadi salah satu penyebab terjadinya keracunan makanan. Kebanyakan 

keracunan dapat terjadi akibat cara pengawetan makanan yang keliru khususnya 

pada industri rumah tangga seperti pengawetan dengan cara pengasapan.  
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Parameter yang dapat digunakan untuk menilai kualitas suatu makanan 

adalah aspek bakteriologis yaitu angka lempeng total guna untuk menentukan 

tingkat higienis makanan tersebut. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi 

kualitas bakteriologis suatu makanan antara lain cara pengolahan, kondisi bahan 

makanan, peralatan yang digunakan, tempat pengolahan, tempat penyimpanan, 

cara penyajian makanan dan penjamah makanan itu sendiri (Puspitaningtyas, 

2015). Berdasarkan hasil penelitian Santhi, dan Subawa (2017) pada ikan asap di 

Desa Tanjung Benoa Kabupaten Badung, diketahui dari 28 sampel ikan tuna asap 

yang diuji angka lempeng total, sebanyak 62,5% tidak memenuhi syarat 

Permenkes RI No. 1096/Menkes/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga,  

dan SNI 7888 tahun 2009 tentang penetapan batas maksimum cemaran mikroba 

dalam pangan, sedangkan menurut hasil penelitian (Purna 2012) mengenai 

Analisis Mikroba Ikan Tuna Asap Pada Beberapa Pasar Di Tobelo, Halmahera 

Utara didapatkan hasil nilai rata-rata ALT ikan tuna asap berkisar dari 7,5 x 101 -

5,35 x 102 CFU/g. Hasil ini menunjukkan bahwa nilai ALT pada penelitian 

tersebut lebih rendah dibandingkan dengan standar. Berdasarkan hasil penelitian 

Romadhon (2014) diketahui bahwa proses pengolahan ikan asap dengan panas      

≥ 6000C dapat menyebabkan hasil olahan ikan asap mengandung natrium 4 kali 

lebih banyak, sehingga dapat memberikan resiko terkena penyakit kanker.      

Menurut BPOM (2016), salah satu bakteri yang dapat menjadi indikator 

untuk menilai kualitas suatu pangan olahan yaitu bakteri Stapylococcus sp. 

Bakteri Stapylococcus sp. adalah bakteri patogen yang menginfeksi manusia 

melalui rute oral yaitu melalui makanan dan minuman yang terkontaminasi, selain 

itu bakteri ini sering mengkontaminasi produk pangan yang kaya akan protein 
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salah satunya adalah ikan mentah ataupun ikan yang telah dimasak (Jawetz, 

Melnick, and Adelberg’s, 2012). Berdasarkan hasil penelitian Karimela, Ijong, 

dan Agustin (2013) diketahui bahwa angka cemaran bakteri Staphylococcus 

aureus pada ikan layang asap sebesar 2,4x104 – 8,7x104 cfu/cm2, diduga hal 

tersebut dapat terjadi pada saat ikan akan diolah, disimpan, dan pada saat 

didistribusikan ke konsumen serta para penjual yang belum memperhatikan 

sanitasi dan higienis. Hal tersebut diperkuat dengan hasil penelitian Ijong (2014), 

menegaskan bahwa produk-produk olahan secara tradisional hasil perikanan pada 

umumnya terkontaminasi oleh bakteri Staphyococcus aureus.  

Berdasarkan latar belakang diatas, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian terhadap keamanan dan kualitas ikan tuna asap di Pasar Kedonganan 

melalui uji angka lempeng total dan identifikasi bakteri Stapyhlococcus aureus.  

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan 

permasalahan dalam penelitian ini sebagai berikut : 

1. Bagaimana kualitas ikan tuna asap yang dijual di Pasar Kedonganan dilihat 

dari angka lempeng total ? 

2. Adakah bakteri Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap tersebut ?  

 

C. Tujuan Penelitian 

1) Tujuan umum 

Adapun tujuan penelitian adalah untuk mengetahui jumlah angka lempeng total 

dan mengetahui ada tidaknya Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap di 

Pasar Kedonganan. 



 

5 
 

2. Tujuan khusus  

a. Menghitung angka lempeng total ikan tuna asap di Pasar Kedonganan 

b. Mengidentifikasi bakteri Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap yang 

dijual di Pasar Kedonganan. 

 

D. Manfaat Penelitian  

1. Manfaat teoritis  

Penelitian ini dapat digunakan untuk kasanah dalam pengetahuan tentang 

kualitas ikan tuna asap yang baik untuk dikonsumsi dan sesuai dengan standar. 

2. Manfaat praktis 

a. Bagi Konsumen Ikan Tuna Asap 

Konsumen agar lebih bijak dalam membeli makanan yang tidak jelas kualitas 

kebersihannya karena dapat menimbulkan berbagai penyakit. 

b. Bagi Pedagang Ikan Tuna Asap   

Hasil penelitian ini dijadikan sumber informasi untuk  memperbaiki kualitas 

makanannya. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Ikan Tuna 

1. Deskripsi ikan tuna 

Ikan Tuna (Thunnus sp) merupakan sekelompok ikan yang merupakan 

primadona ekspor ikan laut konsumsi asal Indonesia. Ikan tuna merupakan 

pengembara lautan yang luas yang mampu bermigrasi dalam rentang yang jauh. 

Ikan tuna pada umumnya mempunyai panjang antara 40-200 cm dengan berat 

antara 3-130 kg. Daging yang dimiliki berwarna merah muda sampai merah tua. 

Hal ini karena otot tuna lebih banyak mengandung myoglobin dari pada ikan 

lainnya (Kordi, 2011). 

Ikan tuna termasuk dalam keluarga Scrombidae, tuna digunakan sebagai 

nama grup dari beberapa jenis ikan yang terdiri dari, tuna besar (yellowfin tuna, 

bigeye, southern bluefin tuna, albacore) dan ikan mirip tuna (tuna-like species), 

yaitu marlin, sailfish, dan swordfish (Triharyuni dan Prisantoso, 2012). 

2. Klasifikasi ikan tuna  

Klasifikasi ikan tuna Triharyuni dan Prisantoso (2012) adalah sebagai berikut :  

Filum  : Chordata 

Subfilum : Vertebrata 

Kelas  : Teleostei  

Subkelas : Actinopterygi  

Ordo  : Perciformes  

Subordo : Scombroidae 
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Famili  : Scombridae 

Genus  : Thunnus 

Spesies : Tunnus sp 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ikan Tuna 

Sumber: doc.  

 

 

B. Jenis – jenis Ikan Tuna  

Berdasarkan ukuran tuna, terdapat beberapa jenis ikan tuna  yang hidup di 

perairan laut Indonesia yaitu tuna sirip kuning (Thunnus albacare ), tuna mata 

besar (Thunnus obesus), tuna albakora (Thunus alalunga), tuna sirip biru (Thunus 

maccoyii), dan tuna gigi anjing (Gymnosarda Unicolor) (Kordi, 2011). Salah satu 

jenis ikan tuna yang sering didapatkan oleh nelayan di Desa Kedonganan adalah 

ikan tuna sirip kuning (Thunnus albacare).  

1. Tuna Sirip Kuning  

Tuna sirip kuning dapat tumbuh mencapai 239 cm dengan berat maksimal 

mencapai 2 kwintal, dapat berumur mencapai umur 9 tahun. Ikan ini tersebar luas 

di perairan tropis dan subtropis akan tetapi tidak ada pada laut Mediterania    

(Radji, 2010).  

Ikan tuna jenis ini dapat hidup di laut sampai kedalaman 250 meter, 

mempunyai daya perkembangbiakan yang cepat karena hanya butuh waktu 1,4 
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sampai 4,4 tahun untuk menggandakan populasinya. Jumlah telur yang dihasilkan 

bisa mencapai sekitar 200 ribu butir. Namun, tuna sirip kuning jarang terlihat di 

sekitar karang, karena hidupnya dengan cara berkelompok dalam jumlah yang 

sedang sampai besar dan kadang juga bergerombol dengan ikan lumba-lumba. 

Ikan ini sangat sensitif terhadap kandungan oksigen yang terlarut dalam air laut 

sehingga ikan ini jarang sekali ditemukan di bawah kedalaman 250 meter     

(Radji, 2010).  

Ikan tuna sirip kuning mempunyai tubuh yang gemuk dan kuat. Ikan ini 

mempunyai sirip punggung kedua dan sirip dubur yang melengkung panjang ke 

arah ekor yang ramping dan runcing yang berbentuk sabit. Pada bagian ujung sirip 

dada berakhir pada permulaan sirip dubur, dan semua sirip yang ada pada ikan 

jenis ini mempunyai warna kuning keemas-emasan cerah, yang pada bagian 

pinggir dan ujungnya berwarna hitam yang tajam. Pada badan bagian atas 

mempunyai warna kehijau-hijauan dan semakin ke bawah berwarna keperak-

perakan (Radji, 2010). 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Ikan Tuna Sirip Kuning (Thunnus albacare ) 

Sumber: (Swastawati dkk., 2018) 
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C. Kandungan Ikan Tuna  

Ikan Tuna merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki sumber nutrisi 

yang baik bagi tubuh manusia. Daging Ikan Tuna kaya akan protein, dan nutrisi 

penting lainnya seperti mineral selenium, magnesium, potassium, vitamin B 

komplek, dan omega-3 (Kordi, 2011).  

1. Mineral selenium  

Selenium merupakan mineral essensial dan elemen gizi mikro yang 

penting bagi tubuh. Mineral ini penting dalam sebagain besar fungsi tubuh seperti 

kesehatan sistem imun, fungsi sistem tiroid, kardiovaskular dan dalam melawan 

stress oksidatif. Asupan selenium dapat diperoleh dari makanan seperti daging, 

makanan laut dan tanaman yang kadarnya dipengaruhi oleh kadar selenium dalam 

tanah dan air yang digunakan. Kebutuhan selenium yang dibutuhkan oleh individu 

per harinya berkisar antara 30-85 μg/ hari (Radji, 2010). 

2. Magensium  

Magnesium adalah salah satu mineral esensial yang dibutuhkan dalam 

jumlah besar oleh makhluk hidup untuk proses fisiologis ( mineral makro). Dalam 

kehidupan sehari – hari total magnesium yang perlu dikonsumsi adalah lebih dari 

100 miligram per hari (Triharyuni dan Prisantoso, 2012). 

Salah satu fungsi magnesium yang paling kritis adalah produksi energy. 

Sel tubuh membutuhkan magnesium untuk mengaktifkan ATP (adenosine 

tripsphate), yang merupakan sumber energy utama yang digunakan oleh tubuh. 

Selain produksi energi, magnesium secara langsung diperlukan untuk enzim 

pemecah glukosa (gula darah), yang dapat mengendalikan produksi kolesterol, 

membuat asam nukleat seperti DNA (Triharyuni dan Prisantoso, 2012). 
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Selain mineral kalsium yang berperan dalam mebangun dan memperkuat 

tulang, tulang masih membutuhkan mineral dan vitamin lain yang dapat 

dihasilkan oleh magnesium. Magnesium dapat membantu tulang lebih fleksibel, 

dengan demikian tulang menjadi tidak rentan terhadap resiko kepatahan tulang. 

Kalsium kebanyakan ditemukan dalam tulang dan memberi banyak kekerasan 

pada tulang, sedangkan magnesium ditemukan terutama dalam struktur lembut 

seperti tulang matriks dan memberikan beberapa fleksibilitas tulang serta tahan 

terhadap kerapuhan (Triharyuni dan Prisantoso, 2012). 

3. Potasium  

Potasium merupakan salah satu jenis mineral yang mudah ditemukan 

dalam makanan yang dikonsumsi sehari-hari, seperti, daging, ikan, sayuran,   

buah-buahan, susu, yoghurt, dan kacang. Tubuh memerlukan potasium untuk 

melakukan sintesis protein, memetabolisme karbohidrat, pengembangan otot, dan 

fungsi penting lainnya dari elektrik dan seluler (Yaswir dan  Ferawati, 2012). 

4. Vitamin B komplek  

Vitamin B kompleks adalah satu kelompok vitamin B yang berperan 

dalam memperbaiki stamina tubuh. Vitamin B kompleks memiliki manfaat yang 

sangat banyak untuk tubuh yang berkaitan dengan energi. Menurut Sandjaja dan 

Atmarita (2009), penyemprotan dengan larutan vitamin B kompleks yang 

mengandung vitamin B9 yaitu asam folat dapat mempercepat regenerasi sel, 

pembentukan sel darah merah, dan menjaga kekebalan tubuh (Maghfiroh, Kurtini, 

dan Nova, 2015). 
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5. Omega-3 

Omega-3 merupakan asam lemak tak jenuh jamak (polyunsaturated) yang 

tidak dapat diproduksi sendiri oleh tubuh. Omega-3 dibagi lagi berdasarkan jenis 

dan perannya masing-masing, diantaranya: 

a. Eicosapentaenoic acid (EPA) fungsinya menghasilkan senyawa kimia 

eicosanoid dalam tubuh yang berperan menjaga kekebalan tubuh dan 

mengendalikan peradangan. EPA juga diketahui membantu meringankan gejala 

depresi. 

b. Docosahexaenoic acid (DHA) merupakan salah satu komponen utama yang 

membangun 8% dari berat otak, sehingga jenis asam lemak ini sangat 

diperlukan dalam pertumbuhan dan perkembangan otak. DHA tidak hanya 

dibutuhkan oleh anak-anak pada masa perkembangan namun juga pada lansia 

untuk mencegah kerusakan otak seperti demensia. 

c. Alpha-linolenic acid (ALA)  karena bentuknya yang paling sederhana diantara 

ketiga asam lemak omega-3, ALA dapat dibentuk kembali menjadi DHA 

ataupun EPA, namun sebagian besar ALA digunakan sebagai penghasil energi 

(Yaswir dan Ferawati 2012).  

D. Manfaat Ikan Tuna  

1. Kesehatan jantung  

Ikan tuna dengan kandungan omega-3nya yang tinggi sangat bermanfaat 

untuk menjaga fungsi jantung. Omega-3 meningkatkan rasio konsentrasi HDL 

atau kolesterol baik dalam tubuh, menekan terjadiya pembekuan darah pada 

https://hellosehat.com/kenali-perbedaan-stres-dan-depresi-sebelum-terlambat/
https://hellosehat.com/kenali-perbedaan-stres-dan-depresi-sebelum-terlambat/
https://hellosehat.com/penyakit/demensia/
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pembuluh darah, dan menjaa ritme detak pada jantung (Kuncoro dan Wiharto, 

2009). 

2. Mencegah kanker  

Ikan Tuna juga berperan dalam mencegah kanker, antara lain kanker 

ovary, kanker pancreas, dan jenis kanker yang menyerang saluran pencernaan lain 

(kanker mulut, faring, esophagus, perut, dan usus). Kandungan omega-3 yang 

berlimpah pada tuna juga bermanfaat untuk mencegah kanker payudara dan 

menurunkan resiko terkena leukemia (Kuncoro dan Wiharto, 2009). 

3. Meningkatkan fungsi kognitif otak  

Omega-3 yang terdapat pada ikan tuna dapat membantu meningkatkan 

fungsi mengingat atau fungsi kognitif otak, sehingga dapat terhindar dari penyakit 

degenarasi fungsi otak seperti Alzheimer karena membantu memperlancar supali 

darah dari tubuh ke otak (Kuncoro dan Wiharto, 2009). 

4. Meningkatkan respon hormon insulin  

Ikan tuna juga disarankan bagi penderita diabetes tipe-2. Berbagai 

penelitian menyarankan, omeg-3 pada ikan tuna data mencegah dari kegemukan 

dan meningkatkan respon hormone insulin pada tubuh. Asam lemak omega-3 

yang terkenal dengan nama EPA inilah yang membantu meregulasi berat badan 

dan juga metabolisme tubuh dengan mensekrsi hormone leptin (Kuncoro dan 

Wiharto, 2009). 

5. Membantu proses detoksifikasi 

Selenium bersama dengan omega-3 yang terkandung dalam ikan tuna, 

merupakan bahan bakar yang penting bagi produksi gluthathione peroxidase jenis 
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antioksidan. Aktioksidan inilah yang berfungsi penting untuk kesehatan hati yang 

berperan untuk detoksifikasi. Selenium juga berperan untuk mencegah kanker dan 

penyakit jantung (Kuncoro dan Wiharto, 2009). 

E.  Pengolahan Ikan Tuna Dengan Cara Pengasapan 

Salah satu cara pengolahan ikan tuna yang masih dilakukan secara 

tradisional adalah dengan pengasapan. Pengasapan merupakan suatu proses 

pengolahan ikan dengan panas dan asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu, 

tetapi tidak diletakkan dekat dengan api agar tidak terpanggang atau terbakar. 

(Ningsih, 2014). 

1. Proses pengasapan ikan  

Proses pengasapan ikan tuna untuk dapat dikonsumsi oleh masyarakat, 

dapat dijabarkan sebagai berikut :  

a. Pencucian 

Ikan yang akan diasapi terlebih dahulu disortir menurut jenis, ukuran dan 

mutu kesegarannya. Selanjutnya, dibersihkan dari kotoran yang dapat mencemari 

ikan, dengan cara dicuci dengan air bersih dan disiangi (dikeluarkan isi perut dan 

insangnya). Persyaratan bahan baku ikan asap sesuai  dengan BPOM RI No 16 

tahun 2016  yaitu bahan baku yang digunakan berasal dari ikan segar, perairan 

yang tidak tercemar, dan telah dicuci bersih baik yang sudah atau belum disiangi.  

Bila menunggunakan bahan baku ikan yang dibekukan, ikan dicairkan 

terlebih daulu pada air mengalir. Untuk proses pencairan ini, penting untuk dijaga 

ikan tetap dalam keadaan setengah beku untuk keperluan proses selanjutnya. 

Dalam mengeluarkan bagian dalam ikan, harus dilakukan dengan hati-hati agar 

tidak merusak penampilan fisik ikan tersebut (Adawyah, 2008). 
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b. Penggaraman  

Ikan yang sudah dicuci bersih, dilanjutkan dengan proses penggaraman. 

Penggaraman ini dapat dilakukan dengan cara merendam ikan yang telah disiangi 

dengan air garam selama kurang lebih 2 jam. Penggaraman ini menyebabkan 

terjadinya penarikan air dan penggumpalan protein dalam daging ikan sehingga 

mengakibatkan tekstur ikan menjadi lebih kompak (Ningsih, 2014). 

c. Pengeringan  

Setelah penggaraman dan pencucian dengan air, selanjutnya dilakukan 

tahap pengeringan yaitu untuk menghilangkan sebagain air sebelum dilakukan 

proses pengasapan. Proses pengeringan ini sangat menentukan kekompakan atau 

kekenyalan produk asap. Jika daging ikan yang sangat basah langsung diasapi 

tanpa dilakukan pengeringan terlebih dahulu, maka kandungan air dari permukaan 

ikan yang menguap dan terjadi destilasi. Produk destilasi dari pembakaran kayu 

yang utama adalah bahan semacam tar dan menempel pada permukaan ikan, 

sehingga permukaan ikan berwarna coklat tua gelap dan kurang enak dilihat 

(Adawyah, 2008). 

Pengeringan dapat dilakukan dengan cara menggantungkan ikan diatas   

rak-rak pengering di udara terbuka. Hal ini dapat dilakukan pada kondisi iklim 

yang memiliki kelembaban rendah. Akan tetapi, bila iklim setempat mempunyai 

kelembaban yang tinggi hingga proses pengeringan menjadi lambat, maka tahap 

pengering harus dilakukan dalam lemari-lemari pengering (Adawyah, 2008). 

Protein ikan yang larut dalam garam akan membentuk larutan yang agak 

lengket. Kondisi ini setelah kering akan mengakibatkan permukaan ikan menjadi 

mengkilap. Kilap ini merupakan salah satu kriteria yang diinginkan untuk asap 
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yang bermutu baik. Kilap yang menarik dapat diperoleh dengan menggunakan 

garam dengan kejenuhan 70-80%. Kejenuhan yang lebih rendah atau lebih tinggi 

akan mengakibatkan rupa yang agak suram (Adawyah, 2008). 

Melalui pengeringan yang benar, permukaan ikan pada bagian dalam 

menjadi lebih kering. Banyak kandungan air menguap dari bagian interseluler 

ikan dan meninggalkan celah-celah antara sel di lapisan permukaan. Hal ini dapat 

menyebabkan ikan dapat menyerap warna dan bau asap dengan baik pada saat 

pengasapan (Adawyah, 2008). 

d. Penataan  

Penataan ikan diatur sejajar dalam ruang pengasapan yang bertujuan untuk 

mendapatkan aliran asap panas yang merata. Untuk mendapatkan aliran asap dan 

panas yang merata, jarak antara ikan pada arak pengasap dan jarak antara       

masing-masing rak pengasapan dalam ruang pengasapan tidak boleh terlalu rapat 

(Triharyuni dan Prisantoso, 2012). 

e. Pengasapan  

Pengasapan bertujuan untuk mengeluarkan uap dari unsur-unsur senyawa 

fenol atau aldehid dari jenis kayu yang dilekatkan pada tubuh ikan, sehingga akan 

menghasilkan rasa dan aroma yang khas, serta mengeringkan ikan sehingga 

didapat efek pengawetan yang diharapkan. Rasa lezat yang menjadi ciri khas 

produk ikan yang diasap, terutama dari senyawa fenol dan aldehid. Unsur fenol 

meleleh pada lemak yang ada pada bagian kulit luar ikan dan mengendalikan 

oksidasi otomatis pada bagian berlemak ini, sehingga mencegah terjadinya 

perubahan warna kemerahan pada produk akhir (Sumaryanto, Santoso, dan 

Muhandiri, 2010). 
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Pada umumnya terdapat dua metode pengasapan yang telah lama 

dilakukan yaitu pengasapan panas (hot smoking), dan pengasapan dingin (cold 

smoking). Namun seiring dengan berkembangnya jaman, terdapat beberapa 

metode baru yang digunakan dalam pengasapan yaitu pengasapan hangat (warm 

smoking), pengasapan cair (liquid smoking), dan pengasapan listrik (electric 

smoking) (Sumaryanto, Santoso, dan Muhandiri, 2010).  

1. Pengasapan Panas (Hot smoking) 

Pada pengasapan panas, suhu asap mencapai 120-1400C dalam waktu 2-4 

jam, dan suhu pada pusat ikan dapat mencapai 600C. Pada pengasapan panas ini di 

samping terjadinya penyerapan asap, juga dapat membuat ikan menjadi matang 

(Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010).  

Rasa ikan yang telah diasapkan akan memiliki cita rasa yang sedap dengan 

tekstur daging yang lembut, tetapi ikan asap tersebut tidak dapat tahan lama, 

dengan kata lain harus dikonsumsi secepatnya. Kecuali, bila suhu ruang 

penyimpanan rendah. Hal ini disebabkan oleh kadar air dalam daging ikan masih 

tinggi (>50%) (Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010).   

2. Pengasapan dingin (Cold smoking) 

Pada pengasapan dingin suhu asap tidak boleh melebihi 20-400C dalam 

waktu 1-3 minggu, kelembaban (RH) yang terbaik adalah antara 60-70%. 

Kelembaban di atas 70% dapat menyebabkan proses pengeringan berlangsung 

sangat lambat. Bila kelembaban berada di bawah 60%, maka permukaan ikan 

akan mengering dengan cepat, dan akan menghambat penguapan air dari dalam 

daging. (Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010). 

3. Pengasapan Hangat (Warm smoking) 
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Bahan baku ikan, setelah direndam dalam larutan garam, diasap kering 

pada suhu sekitar 300C, kemudian secara bertahap suhu dinaikkan. Bila telah 

mencapai suhu 900C, proses pengasapan selesai. Proses ini menitikberatkan pada 

pentingnya aroma dan cita rasa produk dan bertujuan menghasilkan ikan asap 

yang lembut dengan kadar garam kurang dari 5% serta kadar air sekitar 50%. Ikan 

asap yang dihasilkan dari proses ini mengandung kadar air yang relatif tinggi, 

sehingga mudah busuk, dan mutu produknya juga cepat menurun selama proses 

penyimpanan, sehingga harus disimpan dalam suhu rendah (Sukoyo, Yahya, dan 

Mimit, 2010). 

4. Pengasapan Cair (Liquid smoking) 

Dalam proses pengasapan cair, aroma asap yang akan dihasilkan pada 

proses pengasapan didapat tanpa melalui proses pengasapan, melainkan melalui 

penambahan cairan bahan pengasap ke dalam produk. Bahan baku ikan direndam 

dalam cuka kayu, yang didapat dari hasil ekstrak penguapan kering unsur kayu 

atau dari hasil ekstrak yang ditambahi pewangi kayu, yang hampir sama dengan 

aroma pada pengasapan, setelah itu ikan dikeringkan dan menjadi produk akhir 

(Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010). 

Metode penambahan bahan pengasap ke dalam ikan, dapat dilakukan 

melalui penuangan langsung, pengasapan, pengolesan atau penyemprotan. 

Melalui proses ini tidak diperlukan lagi ruang tempat pengasapan atau alat 

pengasap yang menjadi keuntungan dari proses ini, namun aroma produk yang 

dihasilkan jauh dibawah dari aroma produk yang dilakukan dengan proses 

pengasapan sesungguhnya (Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010). 

5. Pengasapan L,istrik (electric smoking) 
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Metode pengasapan listrik menggunakan ikan yang diasapi dengan asap 

yang telah terkena pancaran gelombang listrik elektromagnetik yang berbentuk 

korona yang dihasilkan oleh tenaga listrik. Pada metode ini asap yang bermuatan 

listrik tersebut dapat melekat ke permukaan ikan lebih mudah daripada metode 

pengasapan panas atau dingin (Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010). 

f. Pendinginan dan pengemasan 

Proses pengasapan pada umumnya diakhiri dengan tahap pendinginan dan 

pengemasan. Produk disimpan dalam ruangan yang bersih dan dibiarkan sehingga 

mencapai suhu ruang, kemudian dilaksanakan pengemasan. Penjelasan dari 

Adawyah (2008), bahwa sebelum pengemasan, ikan harus didinginkan, 

dikarenakan pada saat itu banyak uap air yang menguap menguap. Jika ikan 

dikemas ketika sedang hangat, uap air akan mengembun di permukaan dan 

mendorong pertumbuhan jamur. 

Kemasan merupakan bagian penting dari pengolahan makanan karena 

memfasilitasi penanganan selama penyimpanan dan distribusi dalam rantai 

pemasaran. Bahan kemasan harus memiliki karakteristik tertentu, seperti kekuatan 

yang memadai untuk melindungi produk yang dikemas dari kerusakan, harus siap 

tersedia dan mudah digunakan, dan harus bersih untuk mencegah kontaminasi 

oleh zat yang tidak diinginkan (Sukoyo, Yahya, dan Mimit, 2010). 

Namun pada masyarakat tradisional khususnya pada pedagang di pasar 

tradisional, pengemasan ikan asap dilakukan dengan cara memasukkan 1 buah 

batang kayu ke dalam ikan yang telah diasapkan, lalu ikan asap langsung 

dijajakan dalam ruangan terbuka. Hal ini tentu saja dapat memicu terjadinya 

kontaminasi oleh zat yang tidak diinginkan serta mempengaruhi kualitas dari segi 
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rasa, penampilan, dan kandungan yang terdapat dalam ikan asap tersebut (Sukoyo, 

Yahya, dan Mimit, 2010). 

 

F. Bakteri Staphylococcus aureus 

1. Taksonomi  

Menurut Jawetz, Melnick and Adelberg, (2010), genus Staphylococcus sp. 

mempunyai paling sedikit 40 spesies. Staphylococcus aureus adalah patogen 

utama pada manusia. Hampir semua orang pernah mengalami infeksi 

Staphylococcus aureus dalam hidupnya dengan derajat keparahan yang berbeda. 

Adapun taksonomi dari Staphylococcus aureus adalah sebagai berikut: 

Kingdom : Plant 

Phylum : Thallophyta 

Class  : Schizomycetes 

Family  : Mikrococcuaceae 

Genus  : Staphylococcus 

Species : Staphylococcus aureus 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Bakteri Staphylococcus aureus 

Sumber : (Jawetz, Melnick and Adelberg) 
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2. Pertumbuhan dan perbenihan 

Berbagai spesies Staphylococcus tumbuh dengan baik dalam kaldu biasa 

pada suhu 37oC. Kisaran suhu pertumbuhan adalah 15-400C dan suhu optimum 

adalah 350C. Dalam lempeng agar biasa dengan suasana aerob dan suhu 370C, 

bakteri ini tidak menghasilkan pigmen. Dalam pempeng agar darah pada suhu 

370C, pembentukan pigmen kurang baik. Staphylococcus aureus membentuk 

koloni berwarna agak kuning dalam media yang baik. Staphylococcus aureus 

biasanya bersifat hemolitik pada agar darah. Staphylococcus bersifat anaerob 

fakultatif dan dapat tumbuh karena melakukan respirasi aerob atau fermentasi 

dengan hasil utama asam laktat. Staphylococcus aureus dapat tumbuh pada suhu 

15-450C dan dalam NaCl berkosentrasi 0,9%. (Radji, 2010).  

3. Patogenesis 

Staphylococcus aureus memproduksi koagulase yang mengkatalisis 

perubahan fibrinogen menjadi fibrin dan dapat membantu organisme ini untuk 

membentuk barisan perlindungan. Bakteri ini juga memiliki reseptor terhadap 

permukaan sel penjamu dan protein matriks (misalnya fibronectin, kolagen) yang 

membantu organisme ini untuk melekat. Bakteri ini memproduksi enzim link 

ekstraseluler (misalnya lipase, yang memecah jaringan penjamu dan membantu 

invasi). Beberapa strain memproduksi eksotosin poten, yang menyebabkan 

sindrom syok toksik. Enterotoksin juga dapat diproduksi, yang menyebabkan 

diare (Irianto, 2014). 

Staphylococcus aureus mudah tumbuh pada sebagian besar media 

laboratorium. Bakteri ini toleran terhadap kadar garam yang tinggi, sehingga 

media dapat dibuat secara selektif dengan cara ini. sebagian besar Staphylococcus 
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aureus menfermentasi mannitol: gabungan mannitol dan pewarna indikator akan 

menyeleksi organisme ini untuk subkultur. Organisme diidentifikasi dengan 

adanya enzim koagulase, DNAase, dan katalase, morfologi khas yang membentuk 

“klaster anggur” pada pewarnaan gram, dan uji biokimia. Staphylococcus aureus 

dapat digolongkan dengan menggunakan sifat-sifat litik dari serangkaian profil 

restriksi DNA (Irianto, 2014). 

4. Identifikasi 

Berbagai cara identifikasi bakteri Staphylococcus sp. telah dikembangkan, 

tetapi analisis konvensional yang masih banyak dikerjakan adalah uji bakteriologi 

untuk isolasi Staphylococcus sp. yang meliputi beberapa tahap yaitu: kultur pada 

media selektif dengan media BAP (Blood Agar Plate), serta uji aglutinasi slide 

dengan sera yang spesifik, pembiakan pada media MSA, serta pewarnaan Gram 

(Manitol Salt Agar) (Radji, 2010).  

a. Kultur pada media BAP (Blood Agar Plate) 

Media agar darah dapat menjadi media pertumbuhan bakteri untuk dilihat 

reaksi hemolitiknya, dengan cara membaca reaksi hemolitik pada media agar 

darah yaitu cawan petri harus diangkat mendektai sumber cahaya dan diamati 

dengan cahaya yang dating dari belakang (Radji, 2010). 

Terdapat tiga jeni hemolisis yaitu beta hemolisis, alpha hemolisis, dan 

gamma hemolisis. Beta hemolisis adalah hemolisis total dengan seluruh sel darah 

merah lisis, maka akan tampak zona yang jelas mendekati warna dan transparasi 

media dasar dan mengelilingi koloni, sedangkan alpha hemolisis adalah hemolisis 

sebagian dengan penurunan hemoglobin sel, maka akan menyebabkan terjadinya 

perubahan warna hijau atau coklat dalam media, dan gamma hemolisis adalah 
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tidak terjadi hemolisis sama sekali dan tidak disertai perubahan warna pada media 

(Radji, 2010).  

b. Uji katalase  

Uji katalase dilakukan untuk dapat membedakan streptococcus dengan 

staphylococcus. Umunya bakteri streptococcus menghasilkan uji katalase negatif, 

dan bakteri staphylococcus menghasilkan uji katalase positif. Uji katalse 

dilakukan dengan menambahkan H2O2 3% ke isolat bakteri. Bakteri dapat 

memproduksi enzim katalase yang dapat memecah H2O2 menjadi H2 dan O2. Hasil 

positif pada uji katalase ditandai dengan terbentuknya gelembung udara (Radji, 

2010).  

c. Uji koagulase  

Prinsip uji koagluase yaitu fibrinogen pad plasma kelinci diubah menjadi 

fibrin oleh koagulase. Koagulase merupakan protein ekstraseluler yang mengikat 

prothrombin hospes dan membentuk komplek yang disebut staphylothrombin. 

Hasil reaksi positif pada uji koagulase ditandai dengan terbentuknya gumpalan di 

dalam tabung setelah diinkubasi dalam suhu 370C selama 24 jam (Radji, 2010).  

d. Pembiakan pada media MSA (Manitol Salt Agar) 

Manitol Salt Agar (MSA) merupakan media pertumbuhan khusus bakteri 

halophilik dan dapat membedakan Staphylococcus patogen dan non patogen. 

Media ini mengandung konsentrasi NaCl yang tinggi yaitu 7,5%. Kebanyakan 

bakteri tidak dapat bertahan hidup di lingkungan yang memiliki kadar sangat 

tinggi. Namun, genis Staphylococcus dapat tumbuh pada media ini. Selain 

Staphylococcus, bakteri Streptococcus juga masih dapat tumbuh.  
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MSA mengandung manitol dan indikator pH phenol red. Hal ini 

menyebabkan media MSA menjadi media differensial. Bakteri Staphylococcus 

areusakan menghasilkan warna koloni kuning, karena dapat memfermentasi 

manitol menjadi asam yang kemudian merubah warna indikator phenol red dari 

merah menjadi kuning. Staphylococcus jenis lainnya menghasilkan koloni merah 

muda atau koloni merah dengan tidak ada perubahan warna medium karena tidak 

dapat memfermentasi manitol (Radji, 2010).  

e. Pewarnaan gram  

Identifikasi morofologi bakteri dapat diteliti melalui teknik pewarnaan. 

Salah satu teknik pewarnaan adalah pewarnaan Gram. Pewarnaan Gram termasuk 

ke dalam pewarnaan differensial karena dapat membagi kelompok bakteri Gram 

positif dan Gram negative. Bakteri gram positif memiiki peptidoglikan yang tebal 

pada dinding selnya sehingga saat diwarnai sel akan berwarna ungu. Sedangkan 

bakteri Gram negatif memiliki kandungan lipid yang tebal pada dinding selnya 

sehingga ketika diwarnai dengan Kristal violet lalu dibilas dengan alkohol, lipid 

akan larut dan ikut terbilas sehingga bakteri Gram negative akan menyerap 

pewarnaan kedua yaitu merah (Radji, 2010).  

 

G. Angka Lempeng Total 

Menurut SNI nomor 7388 tahun 2009 tentang Batasan Cemaran Mikroba 

Dalam Pangan, Angka lempeng total (ALT) merupakan jumlah mikroba aerob 

mesofilik per gram atau per milliliter contoh yang ditentukan melalui metode 

standar (SNI 7388, 2009). Pada uji angka lempeng total, metode yang sering 

digunakan, yaitu hitung cawan. Prinsip dari metode hitung cawan adalah sel 

mikroba yang masih hidup ditumbuhkan pada medium agar, kemudian sel 
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mikroba tersebut akan berkembang biak dan membentuk koloni yang dapat dilihat 

langsung dan kemudian dihitung tanpa menggunakan mikroskop (Waluyo, 2016).  

Kelebihan dari penggunaan metode hitung cawan yaitu sensitif untuk 

menghitung jumlah mikroba dikarenakan hanya sel yang masih hidup yang 

dihitung,   beberapa jenis mikroba dapat dihitung sekaligus, serta dapat digunakan 

untuk isolasi dan identifikasi mikroba karena koloni yang terbentuk mungkin 

berasal dari mikroba yang mempunyai penampakan spesifik (Waluyo, 2016).  

Sedangkan kekurangan dari penggunaan metode hitung cawan meliputi 

(Waluyo, 2016; Cappuccino dan Sherman, 2009): 

a. Hasil perhitungan tidak menunjukkan jumlah sel mikroba yang sebenarnya, 

karena beberapa sel yang berdekatan mungkin membentuk satu koloni.  

b. Medium dan kondisi inkubasi yang berbeda mungkin menghasilkan nilai yang 

berbeda pula.  

c. Mikroba yang ditumbuhkan harus dapat tumbuh pada medium padat dan 

membentuk koloni yang kompak dan jelas, tidak menyebar.  

d. Memerlukan persiapan dan waktu inkubasi beberapa hari sehingga 

pertumbuhan koloni dapat dihitung. 

e. Memerlukan inkubasi selama 24 jam sebelum koloni-koloni terbentuk pada 

permukaan agar. 

f. Menggunakan peralatan gelas yang lebih banyak untuk melakukan teknik ini 

serta prosedur yang lebih banyak dapat menimbulkan kesalahan penghitungan 

akibat kesalahan pada pengenceran.   

  Metode hitung cawan dapat dibedakan atas dua cara, yaitu metode tuang 

(pour plate) dan metode permukaan (surface/spread plate). 
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a. Metode sebar (spread plate) 

Metode ini biasanya digunakan untuk memisahkan mikroorganisme yang 

terkandung dalam volume sampel kecil, sehingga menghasilkan pembentukan 

koloni diskrit yang didistribusikan secara merata di seluruh permukaan. Selain itu, 

dapat mempermudah menghitung jumlah koloni yang tumbuh (Sanders, 2012).  

b. Metode tuang (pour plate) 

Metode ini sering digunakan untuk menghitung jumlah mikroorganisme 

dalam sampel campuran, yang ditambahkan ke media agar cair sebelum media 

memadat. Proses ini menghasilkan koloni yang tersebar merata di seluruh medium 

padat (Sanders, 2012). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

26 
 

BAB III 

KERANGKA KONSEP 

A. Kerangka Konsep 

Adapun kerangka konsep dalam penelitian ini, yaitu :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

                               = Diteliti 

                               = Tidak Diteliti 

Kerangka konsep tersebut dapat dijelaskan bahwa salah satu pengolahan 

ikan tuna di Pasar Kedonganan adalah dengan cara pengasapan, dimana dari hasil 

 Uji Laboratorium 

 

Ikan Tuna  

Goreng Pengasapan 

Uji Angka Lempeng Total  

 

Kuah 

Memenuhi  

Syarat 

Tidak 

Memenuhi Syarat 

Identifikasi Staphylococcus aureus 

 

 

 

Peraturan BPOM RI Nomor 16 

Tahun 2016 

Ikan Tuna Asap 
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pengasapan akan diperoleh olahan ikan tuna asap. Untuk mengetahui kualitas ikan 

tuna asap yang dijual, maka perlu dilakukan uji laboratorium. Salah satu 

parameter yang dapat digunakan untuk menilai kualitas suatu bahan pangan yaitu 

dengan uji angka lempeng total, dan identifikasi bakteri yang dicurigai terdapat 

didalamnya.  Hasil pemeriksaan akan dibandingkan dengan standar yang telah 

tercantum pada Peraturan Kepala Badan Pengawasan Obat dan Makanan R.I No. 

16 tahun 2016 sehingga diketahui kualitas ikan tuna asap tersebut dapat 

memenuhi syarat atau tidak memenuhi syarat.  

 

B. Variabel dan Definisi Operasional 

1) Variabel penelitian 

Variabel penelitian merupakan objek atau kegiatan yang mempunyai variasi 

tertentu yang ditetapkan oleh peneliti untuk dipelajari dan kemudian ditarik 

kesimpulan (Sugiyono, 2014). Pada penelitian ini variabel penelitian adalah angka 

lempeng total dan identifikasi staphylococcus aureus pada ikan tuna asap di pasar 

kedonganan. 

2) Definisi operasional  

Definisi operasional merupakan suatu definisi mengenai variabel ynag 

dirumuskan berdasarkan karateristik-karateristik variabel tersebut yang dapat 

diamati (Azwar, 2016).  Definisi operasional didasarkan pada karakteristik yang 

dapat diobservasi dari apa yang didefinisikan dan berupa penjelasan variabel-

variabel serta istilah yang akan digunakan dalam penelitian sehingga 

mempermudah pembaca dalam mengartikan makna penelitian. Adapun definisi 

operasional dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
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Tabel 1 

Definisi Operasional Variabel 

 

No Variabel Definisi Operasional Cara Ukur dan Alat ukur Skala 

1 Angka 

Lempeng Total 

(ALT) 

Jumlah mikroba aerob 

mesofilik per gram atau 

per milliliter contoh yang 

ditentukan melalui metode 

standar 

 
 

Metode hitung cawan 

dengan alat hitung 

berupa coloni counter.  

 

Nominal 

Kategori :  

a. Memenuhi syarat : 

Maks.5,0 x 105 

CFU/g 

b. Tidak memenuhi 

syarat : > 5,0 x 105 

CFU/g 

2 Ikan Tuna  

 

 

 

Ikan laut yang memiliki 

daging merah, dengan salah 

satu jenisnya adalah ikan 

tuna sirip kuning  

Observasional Nominal 

3 

 

 

 

 

4 

Pengasapan 

 

 

 

 

Staphylococcus 

aureus 

Suatu proses pengolahan 

ikan dengan panas dan asap 

yang dihasilkan dari 

pembakaran kayu, dengan 

jarak ≥ 1 meter.  

Bakteri gram positif yang 

berdiameter sekitar 1 µm, 

berbentuk coccus, tunggal, 

berpasangan, berempatan, 

dan membentuk rantai 

tampak pada kultur likuid. 

Observasional 

 

 

 

 

Metode kultur 

Nominal 

 

 

 

 

Nominal 
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BAB IV  

METODE PENELITIAN  

A. Jenis Penelitian  

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif. 

Penelitian deskriptif dilakukan terhadap sekumpulan objek yang biasanya 

bertujuan untuk mendeskripsikan atau memberi gambaran suatu obyek yang 

diteliti sebagaimana adanya tanpa melakukan analisis (Sugiyono, 2013). 

Penelitian ini bertujuan mengetahui angka lempeng total dan identifikasi 

staphylococcus aureus  pada ikan tuna asap di pasar Kedonganan.  

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

1. Tempat penelitian  

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Bakteriologi Jurusan 

Analis Kesehatan, Politeknik Kesehatan Denpasar, Jalan Sanitasi No.1, Sidakarya, 

Denpasar Selatan.  

2. Waktu penelitian 

Waktu pengambilan sampel dan pemeriksaan sampel untuk pemeriksaan 

ini dilakukan pada bulan Desember sampai April 2019. 

 

C. Populasi dan Sampel Penelitian  

1. Populasi  

Populasi penelitian merupakan sekumpulan subjek yang menjadi objek 

atau sasaran peneliti (Sugiyono, 2013). Populasi dalam penelitian ini adalah ikan 

tuna yang di jual di pasar Kedonganan. 
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2. Sampel Penelitian  

Sampel merupakan bagian dari jumlah dan karakteristik yang dimiliki oleh 

populasi tersebut (Sugiyono, 2013). Sampel yang diambil pada penelitian ini 

adalah ikan tuna asap yang di jual di pasar Kedonganan.  

a. Unit analisis 

Unit analisis dapat diartikan sebagai sesuatu yang berkaitan dengan fokus 

atau komponen yang diteliti (Sugiyono, 2013). Unit analisis dalam penelitian ini 

adalah ikan tuna asap yang diperoleh dari penjual  ikan asap di pasar Kedonganan. 

b. Besar Sampel 

Sampel penelitian adalah bagian dari jumlah dan karateristik yang dimiliki 

oleh populasi tersebut (Sugiyono, 2013). Sejumlah 8 pedagang ikan tuna berjualan 

ikan tuna asap di pasar Kedonganan. Jumlah ikan tuna asap yang diambil sebagai 

sampel pada 8 pedagang yaitu sebanyak 16 sampel.  

c. Teknik pengambilan sampel 

Teknik sampling yang digunakan pada penelitian ini adalah teknik cluster 

sampling, yakni didasarkan pada suatu kelompok atau gugus yang terdiri dari unit 

geografis (Notoatmojo, 2012). Pedagang ikan tuna asap di pasar Kedonganan  

terdapat sebanyak 8 pedagang ikan tuna asap yang bervariasi, sehingga untuk 

dapat mencerminkan hasil populasi, ditentukan jumlah sampel pada                

masing-masing pedagang menggunakan teknik one stage cluster sampling. 
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Tabel 2 

Jumlah 8 Pedagang Ikan Tuna Asap di Pasar Kedonganan 

Jumlah 

Penjual 

Jumlah Ikan 

yang dijual/hari 

Cluster sampling ( Jml ikan 

yang terjual x fraction 10% ) 

Besar Sampel  

1 20 ekor 20 x 10 %  2 

2 18 ekor  18 x 10%  1,8 

3 20 ekor 20 x 10%  2 

4 22 ekor  22 x 10%  2,2 

5 16 ekor  16 x 10%  1,6 

6 20 ekor 20 x 10%  2 

7 18 ekor  18 x 10% 1,8 

8 24 ekor 24 x 10%  2,4 

Total 161 ekor  16 

Dari data primer tersebut, diperoleh keterangan bahwa terdapat 8 pedagang 

di Pasar Kedonganan. Pada penelitian ini, pemilihan psu (primary sample unit) 

dilakukan dengan menggunakan fraction 10%, dari 161 ekor ikap asap yang dijual 

oleh 8 pedagang/hari, jumlah ikan yang digunakan sebagai sampel yaitu sebanyak 

16 sampel. 
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3. Kriteria sampel 

Seluruh sampel penelitian harus memenuhi kriteria inklusi dan eksklusi 

sebagai berikut :  

a. Kriteria inklusi  

Kriteria inklusi merupakan kriteria yang perlu dipenuhi untuk setiap 

sampel ikan tuna asap yang diambil sebagai anggota sampel. Kriteria inklusi pada 

penelitian ini adalah ikan tuna asap yang baru selesai diolah yang dijual di Pasar 

Kedonganan. 

b. Kriteria ekslusi  

Kriteria eksklusi merupakan kriteria yang tidak dapat diambil sebagai 

sampel. Kriteria eksklusi pada penelitian ini adalah ikan tuna asap yang dijual di 

restoran. 

 

D. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data 

1. Jenis data yang dikumpulkan 

1. Data primer  

Data primer merupakan data yang didapat secara langsung di lapangan, 

dalam penelitian ini adalah jumlah pedagang ikan tuna asap di Pasar Kedonganan, 

dan hasil pemeriksaan laboratorium yang meliputi pemeriksaan angka lempeng 

total dan identifikasi staphylococcus aureus pada ikan tuna asap di Pasar 

Kedonganan 

2. Data sekunder  

Data yang telah disusun oleh pihak lain digunakan sebagai data pendukung 

penelitian (Sugiyono, 2013). Data sekunder yang didapat yaitu data yang berasal 

dari 8 penjual ikan tuna asap di Pasar Kedonganan.   
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2. Cara pengumpulan data 

Pengumpulan data dilakukan melalui wawancara dan observasi yaitu 

pengamatan secara langsung terhadap ikan tuna asap di pasar Kedonganan, 

kemudian dilakukan pengujian laboratorium untuk mengetahui Angka Lempeng 

Total pada ikan asap tuna di pasar Kedonganan.  

a. Wawancara  

Melakukan wawancara dimana terlebih dahulu penulis melakukan 

pendekatan kepada penjual ikan tuna asap kemudian menjelaskan maksud dan 

tujuan penulis sehingga sehingga penjual ikan tuna asap dapat memahami maksud 

penelitian dan mengetahui umur, jenis kelamin, pendidikan, dan lama berjualan 

ikan tuna asap, serta mengetahui sumber ikan tuna yang dijual. 

b. Observasi  

Observasi berfungsi untuk melengkapi dengan format atau blanko 

pengamatan. Format observasi ikan tuna asap disusun berisi tentang kondisi fisik 

ikan tuna pada saat di jajakan, lama pengasapan, kebersihan dan lokasi penjualan.  

E. Alat, Bahan dan Prosedur Kerja 

1. Alat 

Adapun alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cotton bud steril, 

tabung reaksi (merk Pyrex), rak tabung reaksi, api bunsen, ose bulat, ose jarum, 

pinset, batang pengaduk, erlenmeyer (merk Pyrex), bola hisap, pipet ukur (merk 

Pyrex), mikropipet (merk Terumo), mikrotip, kaca objek, pipet tetes, pinset, 

jembatan pewarnaan, gelas beaker (merk Iwaki), mikroskop (Olympus), gelas 

ukur (merk Pyrex) petridish, inkubator (merk Esco Isotherm), cool box, Bio Safety 
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Cabinet (merk Biobase), hotplate, magnetic stirer, neraca analitik (merk 

Radwag), autoclave (merk Tomy ES-215), dan Quibec Colony Counter. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan antara lain Natrium Chlorida (NaCl) 0,9% media 

Plate Count Agar (PCA), akuades steril, kertas pH, Crystal Violet, Lugol, 

Safranin, Alkohol 70%, indikator Bromthymol Blue, media Eosin Methylene Blue 

Agar (EMB), media Blood Agar Plate (BAP), media Manitol Salt Agar (MSA), 

reagen Katalase, kapas berlemak, aluminium foil, indikator tip dan kertas label. 

3. Prosedur kerja 

a. Tahap Persiapan 

1) Persiapan alat pemeriksaan 

Semua alat gelas yang akan digunakan untuk pemeriksaan disterilkan dengan 

mencucinya dan dibungkus kertas kemudian dimasukkan kedalam oven pada suhu 

105o selama 1 jam. 

2) Persiapan media dan reagensia 

a) Pembuatan media PCA (Plate Count Agar) 

Komposisi media PCA merk Oxoid adalah tryptone 5 g, yeast extract 2,5 g, 

glucose 1,0 g, agar 9 g dan pH 7,0. 

Cara pembuatan : 

(1)  Ditimbang 19, 6875 g PCA dengan neraca analitik 

(2) Dilarutkan dalam 1.125 ml aquadest 

(3) Dipanaskan sampai larut dengan sempurna 

(4) Dimasukkan kedalam Erlenmeyer dan ditutup kapas 

(5) Disterilisasi dalam autoklaf selama +2 jam pada suhu 121oC. 
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b) Pembuatan NaCl 0,9% 

(1) Ditimbang Natrium Klorida sebanyak 0,9 g 

(2) Dimasukkan kedalam labu Erlenmeyer, kemudian dilarutkan sampai 100 ml 

aquadest (tanda batas) 

(3) Setelah dilarutkan, pH nya ditepatkan menjadi 7,0 dengan NaOH 0,1 N dan 

HCl 0,1 N 

(4) Disaring dengan kertas saring, air saringnya dimasukkan dalam labu 

Erlenmeyer lain. Kemudian ditutup dengan kapas dan kertas diikat dengan tali 

(5) Disterilisasi dengan autoklaf 121oC selama 15 menit. 

 

b. Tahap Pemeriksaan 

1) Pengambilan sampel 

Sampel diambil oleh peneliti secara aseptis yaitu dengan menggunakan 

pinset yang telah dilidahapikan di atas api Bunsen dan ditampung dalam botol 

steril (SNI, 2008) yang kemudian dimasukkan ke dalam coolbox dan langsung 

dibawa ke Laboratorium Bakteriologi Jurusan Analis Kesehatan serta langsung 

dilakukan pemeriksaan pada hari itu juga. 

2) Preparasi sampel 

Sampel yang digunakan ditimbang sebanyak 10 gram dengan 

menggunakan neraca analitik. Bahan yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam 

Erlenmeyer berskala. Dituangkan 90 ml larutan NaCl fisiologis atau aquadest atau 

larutan buffer phosphate. Dihomogenkan dengan cara dikocok sebanyak 25 kali 

hingga homogen. Bahan dengan pengenceran tersebut siap digunakan  dalam 

pemeriksaan angka lempeng total. 
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c. Persiapan Media dan Reagensia 

1). Pembuatan media PCA (Plate Count Agar) 

Komposisi media PCA merk Oxoid adalah tryptone 5 g, yeast extract 2,5 g, 

glucose 1,0 g, agar 9 g dan pH 7,0 

Cara pembuatan : 

a) Ditimbang 19, 6875 g PCA dengan neraca analitik 

b) Dilarutkan dalam 1.125 ml aquadest 

c) Dipanaskan sampai larut dengan sempurna 

d) Dimasukkan kedalam Erlenmeyer dan ditutup kapas  

e) Disterilisasi dalam autoklaf selama +2 jam pada suhu 121oC 

2). Pembuatan Media BAP (Blood Agar Plate) 

Komposisi media BAP merk Oxoid adalah proteose peptone 15 g, liver digest 2,5 

g, yeast extract 5 g, sodium chloride 5 g, agar 12 g, dan pH 7,4    

a) Ditimbang 9 g media BAP dengan neraca analitik 

b) Dimasukkan kedalam Erlenmeyer 

c) Dilarutkan dengan 225 ml akuades 

d) Dipanaskan diatas hot plate stirrer  agar homogen 

e) Disterilisasi pada autoclave suhu 121˚C selama 15 menit 

f) Ditambahkan media yang sudah disterilisasi dengan plasma darah 5%  

g) Dihomogenkan campuran tersebut dengan cara digoyang-goyangkan  

h) Dituang dalam petri dish 

i) Ditunggu hingga memadat 
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3). Pembuatan Media MSA (Mannitol Salt Agar) 

Komposisi media MSA merk Oxoid adalah lab-lemco powder 1 g, peptone 10 g, 

mannitol 10 g, sodium chloride 75 g, phenol red 0,025 g, agar 15 g, dan pH 7,5 

a) Ditimbang 24, 975 g MSA dengan neraca analitik 

b) Dimasukkan ke Erlenmeyer 

c) Dilarutkan dengan 225 ml akuadest 

d) Dipanaskan diatas hot plate stirrer  agar homogeny 

e) Disterilisasi pada autoclave suhu 121oC selama 15 menit 

f) Dihomogenkan campuran tersebut dengan cara digoyang-goyangkan  

g) Dituang dalam petri dish 

h) Ditunggu hingga memadat 

a. Pembuatan NaCl 

a) Ditimbang Natrium Klorida sebanyak 0,9 g 

b) Dimasukkan kedalam labu Erlenmeyer, kemudian dilarutkan sampai 100 ml 

aquadest (tanda batas). 

c) Setelah dilarutkan, pH nya ditepatkan menjadi 7,0 dengan NaOH 0,1 N 

d) Disaring dengan kertas saring, air saringnya dimasukkan dalam labu 

Erlenmeyer lain. Kemudian ditutup dengan kapas dan kertas diikat dengan tali 

e) Disterilisasi dengan autoklaf 121oC selama 15 menit 

d. Tahap Pengujian 

1). Pemeriksaan angka lempeng total 

Langkah-langkah dalam pemeriksaan angka lempeng total pada sampel ikan tuna 

asap berdasarkan SNI, 2008 sebagai berikut :  
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1. Disiapkan 6 buah tabung reaksi steril, yang disusun dalam rak tabung. Masing-

masing tabung diisi kode pengenceran secara berturut-turut (10-1, 10-2, 10-3,   

10-4, 10-5, 10-6 ) sebagai kode pengenceran dan tanggal pemeriksaan. 

2. Disiapkan 7 buah cawan petri steril 

Pada 6 petri dish diberi tanda pada bagian belakangnya sesuai dengan kode 

pengenceran dan tanggal pemeriksaan seerti pada butir a. 

Satu petri dish lainnya diberi tanda “Kontrol”. 

3. Pada tabung ke dua sampai dengan ke enam, di isi dengan 9 ml NaCl 0,9% 

4. Dikocok bahan spesimen diatas dalam labu Erlenmeyer sebanyak 25 kali 

sampai homogen.  

Diambil sebanyak 10 ml masukkan pada tabung ke satu 

5. Dipindahkan 1 ml bahan dari tabung ke dua ke dalam tabung ke tiga dengan 

pipet, cairan dibuat sampai homogen.  

6. Demikian seterusnya dilakukan sampai tabung ke enam.  

Pengenceran yang diperoleh pada ke enam tabung adalah 10-1, 10-2, 10-3,   10-4, 

10-5, 10-6 sesuai dengan kode pengenceran yang telah tercantum sebelumnya.  

7. Dari masing – masing tabung di atas di mulai dari tabung ke enam dengan 

menggunakan pipet steril, di ambil 1 ml dimasukkan ke dalam masing-masing 

petri dish steril, sesuai dengan kode pengenceran yang sama.  

8.  Kemudian ke dalam masing-masing petri dish di tuang ke Plate Count Agar 

cair yang telah dipanaskan dalam waterbath ± 450C sebanyak 15-20 ml. 

Digoyangkan masing-masing petri dish secara perlahan-lahan hingga 

tercampur merata dan biarkan hingga dingin dan membeku.  
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9. Dimasukkan ke dalam incubator dengan suhu 370C selama 2x24 jam dalam 

keadaan terbalik.   

10. Kontrol dibuat dengan larutan NaCl 0,9%, dan dituangi PCA (Plate Count 

Agar) sebanyak 15-20 ml. 

11. Pembacaan dilakukan setelah 2x24 jam dengan cara menghitung jumlah 

koloni yang tumbuh pada tiap petri dish.  

2). Identifikasi Staphylococcus aureus 

a) Kultur media selektif dengan media BAP (Blood Agar Plate) 

(1)  Dari pengenceran 10-1 diambil sebanyak 1 ose kemudian distreak pada media 

BAP 

(2)  Diinkubasi pada suhu 37 0C selama 24 jam. 

(3)  Diidentifikasi koloni yang tumbuh (ukuran, bentuk, warna, dan tipe  

hemolysisnya) 

(4)  Dipilih 1 koloni yang tunggal untuk dilanjutkan ke uji katalase. 

b) Uji Katalase 

(1)  Disiapkan objek glass, dan reagen katalase (hydrogen peroksida 3%)   

diteteskan pada objek glass. Diambil 1-2 ose koloni tunggal pada media BAP,  

dicampurkan merata dengan reagen katalase 

(2)  Diamati reaksi yang terjadi (katalase posititf ditandai dengan adanya 

gelembung-gelembung gas) 

(3)  Koloni yang menunjukkan katalase posititf dilanjutkan dengan uji koagulase 

untuk mengetahui jenis dari bakteri Staphylococcus. 
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c) Uji Koagulase  

(1) Disiapkan tabung reaksi yang sudah ditambahkan dengan plasma darah sebagai 

reagen koagulase 

(2) Diambil koloni pada media  

(3) Dimasukkan kedalam tabung reaksi (dilakukan 3x dengan difiksasi ose pada 

bunsen) 

(4) Ditutup mulut tabung dengan kapas berlemak dan aluminium foil  

(5) Diinkubasi suhu 370 C selama 24 jam.  

(6) Koagulase posititf ditandai dengan membekunya didalam tabung reaksi. 

d) Pembiakan pada Media MSA (Manitol Salt Agar) 

(1) Koloni dari agar darah yang menunjukkan uji katalase positif di sub kultur 

dengan metode 4 kuadran ke media MSA  

(2) Media diinkubais pada suhu 370 C selama 24 jam. 

(3) Diamati koloni yang tumbuh, fermentasi manitol ditandai dengan perubahan 

warna dari merah menjadi kuning.  

e) Pewarnaan Gram pada Sampel  

(1) Sampel yang positif diuji katalase kemudian diwarnai gram 

(2) Dibuat hapusan koloni pada objek glass kemudian preparat diwarnai dengan 

pengecatan gram 

(3) Diamati dibawah mikroskop. Koloni bakteri yang posititf Staphylococcus 

aureus akan terlihat berbentuk bulat seperti buah anggur dan merupakan 

bakteri gram positif. 
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e.Pembacaan hasil 

1) Perhitungan koloni pada Uji Angka Lempeng Total 

a) Dihitung jumlah koloni pada setiap seri pengenceran kecuali cawan petri yang 

berisi koloni menyebar (spreader colonies). Pilih cawan yang mempunyai 

jumlah koloni 30 sampai dengan 300. 

b) Koloni-koloni yang bergabung menjadi satu atau membentuk satu deretan 

koloni yang terdekat sebagai garis tebal atau jumlah koloni yang meragukan, 

dihitung sebagai satu koloni kuman. 

c) Dihitung jumlah koloni yang tumbuh pada cawan petri kontrol. Jumlah koloni 

pada cawan petri > 10, maka pemeriksaan harus diulang karena sterilisasi 

dianggap kurang baik. Bila jumlah koloni pada petridish kontrol lebih kecil 

dari 10 maka jumlah koloni pada masing-masing petridish harus terlebih 

dahulu dikurangi dengan jumlah koloni kontrol. 

Tabel 3. Contoh Perhitungan Angka Lempeng Total   

Pengenceran Jumlah Koloni 

Kontrol 1 koloni 

Pengenceran 10-1 450 koloni 

Pengenceran 10-2 187 koloni 

Pengenceran 10-3 85 koloni 

Pengenceran 10-4 77 koloni 

Pengenceran 10-5 20 koloni 

Pengenceran 10-6 10 koloni 

Kontrol dari hasil tersebut memenuhi syarat dan hasil yang dapat dihitung adalah 

pengenceran 10-2, 10-3, 10-4 
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Rumus perhitungan Uji Angka Lempeng Total berdasarkan SNI 2008: 

(∑-C) x 10 + (∑-C) x 100 + (∑-C) x 1000 

∑.P 

Keterangan : 

∑ : Jumlah koloni 

C : Control 

P : Pengencer 

 

 
 

 
 

 

 

2) Pelaporan identifikasi Staphylococcus aureus 

a) Pelaporan identifikasi di media BAP 

Hasil positif BAP digunakan untuk melihat tipe hemolisis yang disebabkan oleh 

koloni bakteri.  

b) Pelaporan identifikasi di Uji Katalase 

Hasil positif ditunjukkan adanya pembentukan gelembung karena Staphylococcus 

sp. mengubah hydrogen peroksida menjadi air dan oksigen  

c) Pelaporan identifikasi pada Uji Koagulase 

Hasil positif ditandai dengan membekunya didalam tabung reaksi. Reaksi 

koagulase positif untuk membedakan Staphylococcus aureus dengan spesies 

staphylococcus yang lain. 
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d) Pelaporan identifikasi pada media MSA 

Diamati koloni Staphylococcus aureus yang tumbuh dengan melihat perubahan 

media MSA menjadi warna kuning. Staphylococcus aureus mampu 

memfermentasi mannitol di media MSA sehingga terjadi perubahan warna media 

dari merah menjadi kuning. 

e) Pelaporan hasil pembacaan pewarnaan gram 

Koloni bakteri yang posititf Staphylococcus aureus akan terlihat berbentuk bulat 

seperti buah anggur dan merupakan bakteri gram positif. 

F. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 

1. Pengolahan data 

Data-data yang dikumpulkan dari hasil pengujian Angka Lempeng Total, 

identifikasi staphylococcus aureus, wawancara, dan observasi diolah dengan 

menggunakan teknik pengolahan data secara tabulating data yaitu data yang 

disajikan dalam tabel dengan diberi narasi.  

2. Analisis data 

Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis 

deskriptif yaitu tidak dibahas secara uji statistic, tetapi dengan cara 

membandingkan kenyataan dilapangan atau hasil pemeriksaan laboratorium serta 

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 16 Tahun 2016 tentang 

kriteria mikrobiologi dalam pangan. 
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BAB V 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

1. Kondisi pasar kedonganan 

Pasar Kedonganan merupakan sebuah pasar ikan tradisional berbasis 

wisata yang terletak di Teluk Jimbaran, Kedonganan, Bali. Untuk mencapai lokasi 

pasar, jarak yang harus ditempuh dari pusat kota Denpasar sekitar 27 menit. 

Meskipun dikategorikan sebagai pasar ikan, di tempat ini wisatawan tidak harus 

membeli ikan dalam jumlah besar, namun wisatawan dapat sekaligus menikmati 

olahan ikan yang ditawarkan. Hal ini dikarenakan pada pasar terdapat jasa untuk 

mengolah ikan, sehingga wisatawan bisa menikmati ikan segar yang dipilih 

sendiri. Ikan yang dipilih dapat langsung dibawa ke warung-warung kecil 

disekitar pasar. Warung-warung tersebut ada yang menghadap langsung ke arah 

laut, sehingga pengunjung bisa menikmati olahan seafood dengan pemandangan 

pantai, selain itu terdapat beberapa warung yang berada di belakang pasar. Para 

pedagang di Pasar Kedonganan memulai aktivitas perdagangan mulai pukul 03.00 

pagi-20.00 WITA, dimulai dengan menjajakan ikan hasil nelayan setempat hingga 

mengolah ikan menjadi aneka olahan. Olahan ikan yang ditawarkan antara lain: 

olahan ikan asap, ikan bakar, ikan goreng, dan sup kepala ikan.  

Salah satu jenis olahan ikan yang paling diminati oleh wisatawan adalah 

olahan ikan asap. Olahan ikan asap yang di tawarkan di pasar kedonganan adalah 

ikan yang diolah dengan cara pengasapan selama ±5 jam, yang disajikan dengan 

berbagai sambal pilihan khas Bali seperti sambal matah dan sambal merah.   
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Gambar 4. Ikan Tuna Asap 

Sumber : doc.  

 

 

2. Karakteristik ikan tuna asap 

Sebagaian besar hasil tangkapan nelayan Desa Kedonganan adalah ikan 

tuna dengan jenis ikan tuna sirip kuning. Ikan tuna sirip kuning yang didapatkan 

memiliki ciri-ciri sebagai berikut: berukuran 40-60 cm, mempunyai sirip 

punggung kedua dan sirip dubur yang melengkung panjang ke arah ekor yang 

ramping dan runcing yang berbentuk sabit dengan warna kuning keemas-emasan 

cerah, yang pada bagian pinggir dan ujungnya berwarna hitam yang tajam. Ikan 

tuna tersebut, kemudian diolah dengan cara pengasapan dan oleh masyarakat 

setempat dijual di Pasar Kedonganan.  

 

3. Angka lempeng total ikan tuna asap 

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap 16 sampel ikan tuna asap 

didapatkan hasil seperti yang disajikan dalam Tabel 4. 
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Tabel 4 

Angka Lempeng Total pada Ikan Tuna Asap  

di Pasar Kedonganan 

 

 

Keterangan:  

Memenuhi syarat   : Hasil angka lempeng total ≤5x105 koloni/g 

Tidak Memenuhi syarat  : Hasil angka lempeng total >5x105 koloni/g 

Sampel 

Angka Lempeng Total 

Ikan Tuna Asap 

(koloni/g) 

Keterangan 
Lama Waktu 

Pengasapan 

1 29×101 = 290 Memenuhi syarat 5 jam 

2 39×101 = 390 Memenuhi syarat 4 jam 

3 53×101= 530 Memenuhi syarat 4 jam 

4 66×101= 660 Memenuhi syarat 2 jam 

5 29×101= 290 Memenuhi syarat 4 jam 

6 29×101= 290 Memenuhi syarat 4 jam 

7 44×101= 440 Memenuhi syarat 5 jam 

8 53×101= 530 Memenuhi syarat 4,5 jam 

9 40×101= 400 Memenuhi syarat 4 jam 

10 29×101= 290 Memenuhi syarat 5 jam 

11 29×101= 290 Memenuhi syarat 5 jam 

12 51×101= 510 Memenuhi syarat 4 jam 

13 29×101 = 290 Memenuhi syarat 5 jam 

14 53×101= 530 Memenuhi syarat 5 jam 

15 61×101= 610  Memenuhi syarat 2 jam 

16 29×101= 290 Memenuhi syarat 4 jam 
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Berdasarkan tabel 3, dapat dilihat angka lempeng total ikan tuna asap dari 

16 sampel diketahui angka lempeng total tertinggi sebesar 66×101 koloni/g, 

sedangkan angka lempeng total terendah sebesar 29×101 koloni/g.  

 

4. Identifikasi Staphylococcus aureus 

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap 16 sampel ikan tuna asap 

pada pemeriksaan identifikasi Staphylococcus didapatkan hasil sebanyak 2 ikan 

tuna asap (12,5%) positif Staphylococcus aureus yang tidak memenuhi syarat 

kesehatan dan sebanyak 14 ikan tuna asap (87,5%) lainnya negatif Staphylococcus 

aureus.  

 

B. Pembahasan 

1. Karateristik ikan tuna asap  

Karakteristik yang digunakan dalam objek penelitian ini yaitu ikan tuna 

asap dijual di Pasar Kedonganan. Dari 16 ikan tuna asap yang dijadikan sebagai 

sampel sebanyak 2 ekor (12,5%)  yaitu pada ITA 4 dan ITA 15, diketahui 

berwarna kusam cenderung berwarna coklat keabu-abuan, sedangkan pada 14 

ekor (87,5%) lainnya diketahui berwarna kuning keemasan. Hasil yang 

didapatkan penulis sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kobajashi, 

Hari, dan Sudarminto, (2012) mengenai karateristik warna ikan cakalang 

(Katsuwonus pelamis) asap di kendari, diketahui sebanyak 2 ekor (40%)  dari 5 

ekor yang dijadikan sebagai sampel memiliki karateristik warna abu-abu, disertai 

lendir dengan tingkat kecerahan memudar, sedangkan sebanyak 3 ekor (60%) 

memiliki warna kuning keemasan seperti tembaga yang mengkilap. Menurut 
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Setyaningsih, Apriyanto, dan Sari (2010) adanya perbedaan nilai warna pada ikan 

yang diolah dengan cara pengasapan, diduga akibat adanya reaksi komponen asap 

(karbonil) dengan protein asam amino yang terdapat dalam daging ikan, dan 

perbedaan jumlah asap yang menempel pada ikan juga akan mempengaruhi 

pembentukan warna, rasa, dan aroma ikan asap yang spesifik. Perbedaan jumlah 

asap yang menempel pada ikan, dapat dipengaruhi oleh lama waktu pengasapan, 

yang diasumsikan bahwa semakin lama waktu pengasapan yang digunakan, akan 

menyebabkan bertambahnya komponen asap yang menempel pada ikan.  

Berdasarkan hasil wawancara yang dilakukan penulis, diketahui sebanyak 

2 ekor (12,5%) ikan tuna asap yaitu pada ITA 4 dan ITA 15 diolah dengan waktu 

pengasapan selama 2 jam, sedangkan 14 ekor (87,5%) lainnya diolah dengan 

waktu pengasapan selama 4-5 jam. Hal ini secara tidak langsung berpengaruh 

terhadap tekstur ikan tuna asap yang dihasilkan. Ikan tuna asap yang diolah 

dengan waktu pengasapan selama 2 jam memiliki tekstur lembek, sedangkan ikan 

tuna asap yang diolah dengan waktu pengasapan 4-5 jam memiliki tekstur padat. 

Hasil observasi ini sejalan dengan hasil penelitian Akerina (2016) mengenai 

kualitas tekstur ikan lele asap di Pasar Halmahera Kalimantan Utara yang 

menyatakan bahwa sebagian besar ikan tuna asap yang diolah dengan waktu 

pengasapan 2-3 jam akan menghasilkan tekstur ikan tuna asap yang lembek. 

Menurut Atma (2016), menyatakan bahwa proses pengasapan terhadap hasil 

perikanan secara panas dapat dilakukan dengan menggunakan waktu pengasapan 

±5 jam. Hal tersebut dapat dikarenakan semakin lama waktu pengasapan, akan 

menyebabkan berkurangnya kadar air ikan asap sehingga akan menghasilkan 

tekstur ikan menjadi lebih padat dan kenyal. Sedangkan waktu pengasapan yang 
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kurang dari 3 jam akan menyebabkan kadar air pada ikan tuna asap menjadi tinggi 

sehingga tekstur olahan ikan asap yang dihasilkan menjadi lebih lunak.  

Dengan karakteristik diatas akan dilakukan uji lanjutan mengenai angka 

lempeng total dan identifikasi Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap di Pasar 

Kedonganan.  

2. Angka Lempeng Total  

 Pada penelitian ini kualitas bakteriologis ikan tuna asap yang dijual di 

Pasar Kedonganan diuji dengan melakukan uji angka lempeng total. Uji angka 

lempeng total dilakukan untuk mengetahui jumlah bakteri yang terdapat pada 

sampel makanan yang diperiksa. Berdasarkan uji yang telah penulis lakukan, 

didapatkan angka lempeng total pada 16 ekor ikan tuna asap antara              

29x101-66x101 koloni/g. Hasil ini menunjukkan bahwa nilai angka lempeng total 

pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan SNI 7388:2015.  

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian lain yang dilakukan oleh 

Ernawati (2016) mengenai angka lempeng total pada ikan tuna asap di Pasar 

Panorama Bengkulu, didapatkan hasil angka lempeng total antara 8,2x102-3,9x104 

koloni/g dengan lama waktu pengasapan 4-5 jam. Penelitian lain yang sejalan 

mengenai angka lempeng total terhadap ikan asap juga dilakukan oleh Tutuarima 

(2012) mengenai angka lempeng total ikan kakap merah asap dan kadar garam 

selama penyimpanan, didapatkan hasil angka lempeng total antara              

2,5x101-9,5x102 koloni/g. dengan lama waktu pengasapan 4-5 jam. Menurut 

Ningsih (2014), adanya perbedaan hasil angka lempeng total diantara beberapa 

penelitian dapat disebabkan oleh perbedaan proses pengasapan seperti jenis 

kayu/bahan bakar yang digunakan, lama waktu pengasapan, suhu, kelembaban, 
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dan kepadatan asap. Hasil diatas juga dapat dipengaruhi oleh adanya kebiasaan 

makan dan tradisi tiap daerah terhadap penerimaan dalam hal makanan yang 

diolah dengan cara pengasapan.  

Dari 16 sampel ikan tuna asap yang diuji angka lempeng total, didapatkan 

nilai angka lempeng total tertinggi pada ITA 4 yaitu 66x101 koloni/g. Berdasarkan 

hasil observasi penulis, hal tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor 

seperti: lokasi penjualan yan berada didekat jalan raya, selain itu ikan tuna asap 

yang dijual tidak dikemas maupun diletakkan pada wadah yang tertutup sehingga 

dapat terjadi kontaminasi silang dari asap kendaraan maupun debu disekitar 

tempat penjualan. 

Berdasarkan SNI 7338:2015 mengenai Batas maksimum cemaran mikroba 

dalam pangan, batas maksimal total angka lempeng total pada hasil perikanan 

yang diolah dengan cara pengasapan adalah ≤5x105 koloni/g, sehingga dari 16 

sampel ikan tuna asap (100%) yang dijadikan sebagai sampel memenuhi syarat 

kesehatan.  

3. Identifikasi Staphylococcus aureus 

Uji lanjutan yang dilakukan untuk mengetahui kualitas bakteriologis pada 

ikan tuna asap yaitu identifikasi bakteri Staphylococcus aureus. Bakteri 

Staphylococcus aureus akan dapat diidentifikasi berdasarkan hasil positif pada uji 

katalase dan koagulase. Pada penelitian yang telah penulis lakukan, dari 16 

sampel yang diuji katalase didapatkan sebanyak 2 sampel (12,5%) positif terhadap 

uji katalase, yang ditandai dengan terbentuknya gelembung oksigen. Hal tersebut 

dapat terjadi karena adanya pemecahan H2O2 oleh enzim katalse yang dihasilkan 

oleh bakteri itu sendiri sehingga bakteri ini termasuk dalam bakteri katalase 
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positif. Sampel yang positif pada uji katalase dilanjutkan dengan melakukan uji 

koagulase yaitu dengan penambahan plasma sitrat pada sampel. Uji koagulase 

dilakukan untuk mengetahui apakah bakteri Staphylococcus aureus pada ikan tuna 

asap termasuk bakteri patogen atau tidak. Dari hasil uji yang didapat, diketahui 

bahwa sampel ITA 4 dan ITA 15 positif terhadap uji koagulase, ditandai dengan 

adanya penggumpalan plasma sitrat yang telah ditambahkan kedalam isolat 

sampel ITA 4 dan ITA 15. Hasil tersebut menunjukkan bahwa sampel ITA 4 dan 

ITA 15 termasuk kedalam bakteri Staphylococcus aures patogen. Secara 

maskroskopis identifikasi Staphylococcus aureus juga dapat dilakukan dengan 

melihat pertumbuhan dan perubahan warna pada media BAP dan MSA. Pada 

media BAP seluruh sampel (100%) ikan tuna asap menunjukkan pertumbuhan 

koloni dengan ciri-ciri bulat, rata, dan berwarna putih keabu-abuan, sedangkan 

pada media MSA sebanyak 2 sampel (12,7%) pada sampel ITA 4 dan ITA 15 

mengalami perubahan warna media yaitu merah menjadi kuning, sedangkan 

sebanyak 14 sampel (87,5%) lainnya tidak mengalami perubahan warna media. 

Perubahan warna pada media MSA dapat disebabkan karena koloni yang tumbuh 

dapat menfermentasi manitol. Dari hasil penelitian tersebut, maka diketahui 

sebanyak 2 sampel (12,5%) positif Staphylococcus aureus yaitu pada sampel ITA 

4 dan ITA 15 dengan lama waktu pengasapan 2 jam, sedangkan sebanyak 14 

sampel (87,5%) ikan tuna asap lainnya negatif terhadap Staphylococcus aureus. 

Berdasarkan hasil diatas, jika hasil penelitian ini dibandingkan dengan 

hasil uji penelitian Laluraa, Lohoo, dan Mewengkang (2014) mengenai  

identifikasi bakteri Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap di beberapa resto 

di Kota Manado didapatkan hasil yaitu dari 10 sampel yang diteliti didapatkan 
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sebanyak 3 (30%) sampel positif Staphylococcus aureus, sedangkan 7 (70%) 

sampel lainnya negatif Staphylococcus aureus. Penelitian lain yang sejalan 

mengenai identifikasi bakteri terhadap ikan asap juga dilakukan oleh Sumaryanto, 

Santoso, Muhandiri (2010) mengenai Staphylococcus sp. pada ikan tuna asap 

(Decapterus russelii) asap pineuhe produk khas sangihe didapatkan hasil yaitu 

dari 30 sampel yang diidentifikasi didapatkan hasil yaitu sebanyak 10 sampel 

yang terduga terkontaminasi oleh Staphylococcus aureus. Hal ini didasarkan 

dengan adanya perubahan warna pada media MSA yaitu perubahan warna media 

dari merah menjadi kekuningan., sedangkan dalam hasil penelitian yang telah 

penulis lakukan terhadap identifikasi Staphylococcus aureus yang dilakukan 

dengan cara melakukan pengamatan secara makroskopis pada media BAP dan 

MSA, serta ditemukannya hasil positif pada uji katalase dan koagulase. 

Berdasarkan 3 hasil penelitian diatas, dapat dikatakan bahwa makanan yang 

diolah dengan cara pengasapan kemungkinan dapat terkontaminasi bakteri 

Staphylococcus aureus.  

Hal tersebut juga ditegaskan oleh Karimela, Ijong, dan Dien (2017) 

menyatakan bahwa olahan hasil perikanan dengan cara pengasapan 80,33% dapat 

terkontaminasi oleh bakteri Staphylococcus aureus. Penelitian sebanding yang 

dilakukan oleh Dewi (2013) juga menyatakan bahwa kontaminasi Staphylococcus 

aureus pada hasil perikanan sangat dipengaruhi oleh cara pengolahan ikan itu 

sendiri. Salah satu cara pengolahan ikan yang rentan terkontaminasi oleh 

Staphylococcus aureus adalah pengolahan ikan yang diolah dengan cara 

pengasapan. Hasil positif Staphylococcus aureus pada ITA 4, diduga karena 

lokasi tempat berjualan yang terletak di pinggir jalan raya dan pada kondisi 
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lingkunga  tempat berjualan banyak sampah berserakan yang dihinggapi lalat, 

sehingga hal tersebut dapat mengakibatkan adanya kontaminasi silang antara asap 

kendaraan dengan debu disekitar tempat berjualan. Sedangkan hasil positif 

Staphylococcus aureus pada ITA 15 dikaitkan dengan proses pendistribusian ikan 

tuna yang dijajakan tidak menggunakan rak yang ditutup rapi sehingga dapat 

mengakibatkan adanya kontaminasi dari serangga yang berada di sekitar tempat 

berjualan. Selain itu hal tersebut juga diperkuat dengan penggunaan peralatan 

berjualan yang digunakan tidak dicuci dengan bersih disertai dengan karatan, 

sehingga hal tersebut dapat mengakibatkan adanya kontaminasi langsung terhadap 

ikan tuna asap yang dijajakan. Sedangkan sebanyak 14 ekor lainnya memiliki 

lokasi penjualan yang berada di tengah pasar dengan kondisi lingkungan di sekitar 

tempat berjualan bersih dan bebas sampah.  

Olahan ikan asap yang baik untuk dikonsumsi dapat dilihat dari ciri-ciri 

fisik ikan asap tersebut. Berdasarkan observasi mengenai keadaan fisik ikan tuna 

asap yang telah penulis lakukan, diketahui pada sampel ITA 4 dan ITA 15 yang 

terindentifikasi Staphylococcus aureus memiliki ciri-ciri: daging yang lembek, 

berwarna kusam, berlendir,. sedangkan pada sampel ikan tuna asap lainnya 

memiliki ciri-ciri: daging kenyal, berwarna kuning kecoklatan, tidak berlendir. 

Menurut Sofiana (2012) ikan asap yang layak untuk dikonsumsi memiliki ciri-ciri 

sebagai berikut: berwarna kuning keemasan/kecoklatan seperti tembaga yang 

mengkilap, berbau segar khas ikan asap, tekstur daging keras atau kenyal, dan 

kulit bagian luar ikan kencang, sedangkan ikan asap yang tidak layak untuk 

dikonsumsi memiliki ciri-ciri sebagai berikut: berwarna kusam, berlendir, tekstur 

daging lembek, berbau tidak segar (tengik), dan terdapat kotoran berupa noda-
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noda hitam disekitar tubuh ikan. Hasil identifikasi diatas yang menunjukkan 

sebanyak 2 ekor (12,5%) ikan tuna asap terindetifikasi Staphylococcus aureus, 

dan sebanyak 14 ekor  (87,5%) tidak teridentifikasi Staphylococcus aureus, hal 

tersebut menandakan jumlah ikan tuna asap yang negatif Staphylococcus aureus 

lebih besar dibandingkan dengan jumlah ikan tuna asap yang positif 

Staphylococcus aureus. Berdasarkan hasil tersebut maka ikan tuna yang dijadikan 

sebagai sampel dapat dikatakan memenuhi syarat kesehatan, sehingga  ikan tuna 

asap yang dijual di Pasar Kedonganan layak untuk di konsumsi oleh masyarakat.   
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BAB VI 

PENUTUP 

A. Simpulan 

1. Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa angka 

lempeng total pada ikan tuna asap di Pasar Kedonganan yang diperiksa 

didapatkan hasil yaitu pada ikan tuna asap menunjukkan bahwa seluruh (100%) 

sampel memenuhi syarat kesehatan berdasarkan SNI 7388:2015. Dari 16 

sampel didapatkan angka lempeng total tertinggi sebesar 660x101 koloni/g, dan 

angka lempeng total terendah sebesar 29x101 koloni/g.  

2. Berdasarkan pemeriksaan identifikasi bakteri Staphylococcus aureus dari enam 

belas sampel ikan tuna asap menunjukkan sebanyak dua sampel (12,5%) 

teridentifikasi bakteri Staphylococcus aureus dan sebanyak empat belas sampel 

(87,5%) tidak ditemukan bakteri Staphylococcus aureus pada ikan tuna asap. 

B. Saran 

1. Kepada Dinas Kesehatan diharapkan dapat melakukan pengawasan mengenai 

tempat pengelolaan makanan terhadap ikan tuna asap pada produk industri 

rumah tangga secara berkala.  

2. Kepada petugas Puskesmas setempat diharapkan dapat memberian edukasi 

kepada masyarakat mengenai kualitas ikan tuna asap yang layak dikonsumsi.  

3. Kepada pedagang ikan tuna asap diharapkan dapat memperhatikan hygiene 

peroroangan dan sanitasi lingkungan serta lama pengasapan minimal 4-5 jam.  

4. Kepada penulis berikutnya diharapkan hasil penelitian ini dapat digunakan 

sebagai acuan dalam penelitian yang sejenis.  
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Lampiran 1. 

Hasil Wawancara  

No Sampel  

Karakteristik Ikan Tuna Asap  

Bentuk Warna Tekstur 

Jenis ikan 

tuna yang 

digunakan 

Lama 

Pengasapan 

1 ITA 1 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

2 ITA 2 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

3 ITA 3 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

4 ITA 4 Utuh 
Coklat 

keabu-abuan 
Lembek  

ITA sirip 

kuning 
2 jam 

5 ITA 5 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

6 ITA 6 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

7 ITA 7 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

8 ITA 8 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4,5 jam 

9 ITA 9 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

10 ITA 10 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

11 ITA 11 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

12 ITA 12 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 

13 ITA 13 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

14 ITA 14 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
5 jam 

15 ITA 15 Utuh 
Coklat 

keabu-abuan 
Lembek  

ITA sirip 

kuning 
2 jam 

16 ITA 16 Utuh 
Kuning 

Keemasan 
Padat  

ITA sirip 

kuning 
4 jam 
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Lampiran 2. 

Hasil Observasi Keadaan Fisik Ikan Tuna Asap 

No 
Kode 

Sampel 

Keadaan Fisik Ikan Tuna Asap 

Ikan tuna asap 

yang dijual 

berlendir 

Ikan tuna asap yang 

dijual berubah warna 

Ikan tuna asap yang 

dijual dalam kemasan 

utuh (tidak rusak) 

1 ITA 1 Tidak Tidak Tidak 

2 ITA 2 Tidak Tidak Tidak 

3 ITA 3 Tidak Tidak Tidak 

4 ITA 4 Ya Ya Ya 

5 ITA 5 Tidak Tidak Tidak 

6 ITA 6 Tidak Tidak Tidak 

7 ITA 7 Tidak Tidak Tidak 

8 ITA 8 Tidak Tidak Tidak 

9 ITA 9 Tidak Tidak Tidak 

10 ITA 10 Tidak Tidak Tidak 

11 ITA 11 Tidak Tidak Tidak 

12 ITA 12 Tidak Tidak Tidak 

13 ITA 13 Tidak Tidak Tidak 

14 ITA 14 Tidak Tidak Tidak 

15 ITA 15 Ya Ya Ya 

16 ITA 16 Tidak Tidak Tidak 
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Lampiran 3.  

Hasil Observasi Warna Ikan Tuna Asap Sebelum dan Sesudah Dijajakan 

No Kode Sampel 

Observasi Warna Ikan Tuna Asap Sebelum dan Sesudah 

Dijajakan 

Sebelum Dijajakan Sesudah Dijajakan 

1 
ITA 1 

Kuning Keemasan 
Kuning Keemasan 

2 
ITA 2 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

3 
ITA 3 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

4 
ITA 4 Kuning Keemasan Coklat Keabu-abuan 

5 
ITA 5 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

6 
ITA 6 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

7 
ITA 7 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

8 
ITA 8 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

9 
ITA 9 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

10 
ITA 10 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

11 
ITA 11 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

12 
ITA 12 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

13 
ITA 13 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

14 
ITA 14 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

15 
ITA 15 Kuning Keemasan 

Coklat keabu-abuan 

(cenderung krem) 

16 
ITA 16 Kuning Keemasan Kuning Keemasan 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 4. 

 

Angka Lempeng Total pada Ikan Tuna Asap 

di Pasar Kedonganan 

No 
Kode 

Lab 

Hasil Pemeriksaan 

Standar Katerangan 

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 

(∑-C) x 10 + (∑-C) x 100 + (∑-C) x 1000 

∑.P 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1 ITA 01 30 15 10 8 4 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

2 ITA 02 40 28 13 1 0 39×101 < 106 Memenuhi syarat 

3 ITA 03 54 24 20 10 2 53×101 < 106 Memenuhi syarat 

4 ITA 04 67 28 10 5 1 66×101 < 106 Memenuhi syarat 

5 ITA 05 30 22 12 8 4 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

6 ITA 06 30 13 15 1 0 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

7 ITA 07 45 5 0 0 0 44×101 < 106 Memenuhi syarat 
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2 
 

 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

8 ITA 08 54 24 20 10 2 53×101 < 106 Memenuhi syarat 

9 ITA 09 41 4 0 0 0 40×101 < 106 Memenuhi syarat 

10 ITA 10 30 7 0 0 0 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

11 ITA 11 30 21 12 7 3 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

12 ITA 12 52 0 0 0 0 51×101 < 106 Memenuhi syarat 

13 ITA 13 30 20 10 5 0 29×101 < 106 Memenuhi syarat 

14 ITA 14 54 14 10 7 2 53×101 < 106 Memenuhi syarat 

15 ITA 15 >300 >300 62 20 0 61×101 < 106 Memenuhi syarat 

16 ITA 16 30 22 12 8 4 29×101 < 106 Memenuhi syarat 
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Lampiran 5. 

 

Hasil Pemeriksaan Identifikasi Staphylococcus aureus 

pada Ikan Tuna Asap di Pasar Kedonganan 

No Kode Sampel 
Media 

BAP 

Pewarnaan 

Gram 

Media 

MSA 
Katalase Koagulase Kategori 

1 ITA 01 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

2 ITA 02 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

3 ITA 03 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

4 ITA 04 Positif Positif Positif Positif Positif Staphylococcus aureus 

5 ITA 05 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

6 ITA 06 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

7 ITA 07 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

8 ITA 08 Positif Positif Positif Positif Positif Negatif 

9 ITA 09 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

10 ITA 10 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

11 ITA 11 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

12 ITA 12 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

13 ITA 13 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

14 ITA 14 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 

15 ITA 15 Positif Positif Positif Positif Positif Staphylococcus aureus 

16 ITA 16 Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif Negatif 
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Lampiran 6. 

 

STANDAR NASIONAL INDONESIA 7388 TAHUN 2015 
BATAS MAKSIMUM CEMARAN MIKROBA DALAM PANGAN 

 

No. kat 
pangan 

Kategori pangan 
Jenis cemaran 

mikroba 
Batas 

maksimum 

09.2.5 Ikan dan produk perikanan termasuk moluska, krustase dan 
ekinodermata yang diasap, dikerinkan, difermentasi dengan atau 
tanpa garam 

 Ikan dan produk perikanan 

termasuk moluska, krustase 

dan ekinodermata yang 
diasap dengan atau tanpa 

garam 

ALT (300C, 72 jam) 5x105koloni/g 

APM Escherichia coli <3/g 

Salmonella sp negatif/25g 

Staphylococcus aureus 1x103 koloni/g 

Kapang <1x102 koloni/g 

 Ikan dan produk perikanan 
termasuk moluska, krustase 

dan ekonodermata yang 

dikeringkan dengan atau 

tanpa garam 

ALT (300C, 72 jam) 1x105 koloni/g 

APM Escherichia coli <3/g 

Salmonella sp negatif/25g 

Vibrio cholerae negatif/25g 

 Ikan dan produk perikanan 

termasuk moluska, krustase 

dan ekonodermata yang 

difermentasi dengan atau 
tanpa garam 

APM Escherichia coli <3/g 

Salmonella sp negatif/25g 

Staphylococcus aureus 1x103 koloni/g 

Vibrio cholerae negatif/25g 

 Ikan dan produk perikanan 

termasuk moluska, krustase 
dan ekonodermata yang 

difermentasi dengan atau 

tanpa garam 

ALT aerob termopilik (300C, 

72 jam) 

<1x101 koloni/g 

ALT anaerob (300C, 72 jam) <1x101 koloni/g 

Clostridium sp negatif/g 
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Lampiran 7. 

 

Foto-foto Hasil Kegiatan 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Salah satu tempat penjualan 

ikan tuna asap di Pasar Kedonganan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Ikan tuna asap yang dijual di 

Pasar Kedonganan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 3. Ikan tuna asap yang telah 

diencerkan dengan NaCl 0,9% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 4. Kondisi Pasar Kedonganan
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Gambar 5. Media BAP, MSA, dan PCA 

 
Gambar 6. Hidrogen Peroksida yang 

digunakan pada uji katalase 

 
Gambar 7. Sampel ditimbang 

menggunakan neraca analitk 

 
Gambar 8. Larutan NaCL 0,9% yang 

digunakan untuk melarutkan sampel 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 9. Proses penanaman sampel 

ke media PCA 

Gambar 10. Hasil kultur pada media 

PCA 
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Gambar 11. Hasil kultur media BAP 

pada sampel ITA 4 

Gambar 12. Hasil kultur media MSA 

pada sampel ITA 4 

 

Gambar 13. Hasil kultur media BAP 

pada sampel ITA 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 14. Hasil kultur media MSA 

pada sampel ITA 15 

 

Gambar 15. Hasil uji katalase positif 

pada sampel ITA 4 

 
Gambar 16. Hasil uji katalase positif 

pada sampel ITA 15 
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Gambar 17. Hasil uji koagulase positif 

pada sampel ITA 4 dan ITA 15 

 
Gambar 18. Hasil pewarnaan gram 

pada sampel ITA 4 dan ITA 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Perhitungan angka 

lempeng total ikan tuna asap dengan 

colony counter 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 20. Salah satu tempat 

pengasapan ikan tuna asap pada salah 

satu pedagang 
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Lampiran 8. 

 

Hasil Pemeriksaan Laboratorium Bakteriologi Jurusan Analis Kesehatan 
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Lampiran 9. 

Surat Ijin Penelitian Kode Etik Politeknik Kesehatan Denpasar 
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Lampiran 10. 

Surat Ijin Penelitian Dinas Penanaman Modal  

dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu 
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Lampiran 11. 

Surat Ijin Penelitian Badan Kesatuan Bangsa dan Politik  

Kabupaten Badung 
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