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ABSTRAK  

         Ikan  adalah produk perikanan yang memiliki gizi tinggi dan sangat disukai bagi masyarakat serta 

dapat dikonsumsi dengan berbagai olahan makanan. Namun, adanya sanitasi yang tidak terjaga pada kolam 

atau tempat penangkaran ikan menyebabkan seringnya terjadi kontaminasi oleh mikroba patogen yang tidak 

di inginkan seperti E.coli. Penelitian ini bertujuan untuk mengindentifikasi cemaran bakteri E.coli pada 

sampel ikan  segar dan menganalisis adanya jumlah cemaran yang melebihi baku mutu yang telah 

ditetapkan oleh SNI.  Metode yang digunakan pada pengujian secara mikrobiologis ini mengacu pada SNI 

2332.1:2015 dengan nilai pencemaran E.coli <3 MPN/g sebagai baku mutu keamanan produk bahan pangan 

perikanan. Tahapan pengujian meliputi uji penduga, uji penguat, dan uji pelengkap. Kegiatan penelitian ini 

dilakukan selama 1 bulan di UPTD Pengujuan dan Penerapan Mutu Hasil Perikanan (PPMHP). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa sampel ikan yang diperiksa terdeteksi adanya cemaran bakteri E.coli 

dengan jumlah bakteri E.coli pada sampel ikan  sebesar <3 MPN/g yang berarti nilai tersebut tidak melebihi 

baku mutu yang telah ditetapkan oleh SNI 2332.1:2015. Sedangkan untuk jumlah Coliform total 

menunjukkan nilai 93 MPN/g yang melebihi baku mutu yang telah ditetapkan. Hal ini mengindikasikan 

perlunya peningkatan pengawasan dan pengendalian mutu pada produk perikanan untuk menjamin 

keamanan pangan bagi masyarakat yang mengkonsumsi ikan.   

Kata kunci: Sanitasi, E.coli, mikrobiologis 

ABSTRACT  

Fish  is a fishery product that has high nutrition and is very popular with the community and can be 

consumed with various processed foods. However, the existence of unmaintained sanitation in ponds or 

fish breeding grounds causes frequent contamination by unwanted pathogenic microbes such as E. 

coli. This study aims to identify E. coli bacterial contamination in fresh fish samples and analyze the amount 

of contamination that exceeds the quality standards set by SNI. The method used in this microbiological 

test refers to SNI 2332.1:2015 including presumptive test, confirmed test, and completed test. This research 

activity was carried out for 1 month at the UPTD for the Submission and Application of Fishery Product 

Quality (PPMHP). The results of the study showed that the fish samples examined were detected for E.coli 

bacterial contamination with the number of E.coli bacteria in fish samples of <3 MPN/g which means that 

the value does not exceed the quality standards set by SNI 2332.1:2015. Meanwhile, the total number of 

Coliforms showed a value of 93 MPN/g which exceeded the set quality standard. This indicates the need to 

increase supervision and quality control on fishery products to ensure food safety for people who consume 

fish. 

Keywords: Sanitation, E.coli, microbiological 
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Pendahuluan  

Hasil perikanan merupakan 

komoditas pangan yang paling mudah 

mengalami penurunan mutu yang 

disebabkan oleh kandungan air yang 

tinggi dan nutrisi yang lengkap, sehingga 

tubuh ikan merupakan media yang 

sangat cocok untuk perkembangbiakan 

bakteri.1 Perkembangbiakan bakteri 

pada tubuh ikan bukan hanya disebabkan 

oleh bakteri yang secara alami terdapat 

pada ikan namun juga berasal dari 

sumber lain yang mengkontaminasi ikan 

tersebut termasuk bakteri patogen.2 

Bakteri patogen merupakan bakteri yang 

dapat menyebabkan penyakit hingga 

kematian. Salah satu bakteri patogen 

yang sering ditemukan dalam produk 

perikanan adalah E.coli. 3 Kerusakan 

ikan secara mikrobiologi disebabkan 

oleh cemaran mikroorganisme atau 

mikroorganisme pembusuk dari 

kelompok Coliform. E. coli adalah 

bakteri penyebab diare atau kata lain 

disebut Enteropathogenic Escherichia 

coli (EPEC) yang bisa menimbulkan 

penyakit-panyakit lain diantarannya 

kolera dan disentri.4 E.coli adalah salah 

satu bakteri patogen yang terdapat pada 

air yang telah tercemar oleh feses. Dalam 

suatu proses pengolahan biasanya E.coli 

ini mengkontaminasi alat alat yang 

digunakan dalam penanganan ikan segar. 

Kontaminasi bakteri ini pada makanan 

atau alat-alat penanganan merupakan 

suatu indikasi bahwa praktek sanitasi 

penanganan kurang baik.5 Pasar maupun 

tempat pelelangan ikan  (TPI) umumnya 

tidak menerapkan sistem sanitasi dan 

higenitas. Oleh karena itu, sebelum 

memproduksi pangan salah satunya 

harus dilakukan pengujian mikrobiologi. 
3 

Bakteri E. coli dapat hidup pada 

usus hewan mamalia termasuk manusia. 

E. coli juga banyak mengkontaminasi 

komoditas perikanan dan ini sangat 

membahayakan jika ikan segar yang 

sudah terkontaminasi oleh bakteri E. coli 

dikonsumsi oleh konsumen.1 

Keberadaan bakteri Coliform di 

lingkungan, makanan dan air biasanya 

menandakan adanya cemaran kotoran 

(tinja) dan digunakan untuk sanitasi 

dalam pengolahan makanan. 

Keberadaan bakteri Coliform dalam 

perairan biasanya digunakan untuk 

indikator cemaran bakteri Coliform 

fecal.6  

Hasil penelitian terhadap sampel 

ikan dengan karakteristik perairan 

berdekatan dengan aliran sungai 

menunjukkan nilai positif E. coli dengan 

nilai 3,0 MPN/g. Hal ini dapat 

disebabkan oleh kondisi lingkungan 

yang tidak higienis dengan kebiasaan 

aktivitas sebagian besar masyarakat di 

sekitar aliran sungai.7 Penelitian lain 

juga menyebutkan bahwa MPN (most 

probable number) E.coli pada  ikan  

kerapu  segar sebesar 93 MPN/g yang 

menunjukan bahwa  sampel  tersebut  

telah  melebihi  batas  maksimum  

cemaran  mikroba.8  Bahan  pangan  

dapat  tercemar  oleh mikroba  sebelum  

atau  sesudah  penanganan.  Kebiasaan 

dan tingkat hiegenis dari para  pekerja  

dan  konsumen  dalam mengolah bahan 

pangan juga dapat merupakan sumber 

penting dari pencemaran mikroba. 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mendeteksi adanya pencemaran 

bakteri E.coli pada sampel ikan serta 

mengetahui tingkat cemaran bakteri 

sesuai dengan baku mutu yang telah 

ditetapkan oleh SNI 2332.1:2015. 

 

Metode Penelitian  

Penelitian ini merupakan 

penelitian deskriptif dengan pendekatan 

kualitatif, yang berfokus pada 

pengidentifikasian cemaran bakteri E. 

coli pada produk perikanan. Data 

diperoleh  melalui  pengujian  

mikrobiologis  yang  dilakukan  di  

laboratorium UPTD Pengujuan dan 
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Penerapan Mutu Hasil Perikanan 

(PPMHP). Proses penelitian ini 

melibatkan beberapa tahapan penting, 

yaitu preparasi sampel dilanjutkan 

dengan  uji  pendugaan Coliform dan E. 

coli.  Selanjutnya,  dilakukan  uji  

penegasan Coliform dan E. coli, serta uji 

biokimia untuk memastikan keberadaan 

bakteri tersebut dalam sampel. Data yang 

diperoleh dari pengujian ini dianalisis 

secara deskriptif dan dibandingkan 

dengan batas cemaran mikrobiologi 

yang telah ditetapkan dalam Standar 

Nasional Indonesia (SNI) 2332.1:2015 

terkait keamanan produk perikanan dari 

cemaran bakteri E. coli. Alat yang 

digunakan pada penelitian ini adalah, 

cawan petri, mikropipet, 

mikroskop,tabung reaksi. Sedangkan 

bahan yang digunakan adalah alkohol, 

ikan lele sebagai sampel penelitian, 

media BGLB, LTB, EC Broth, EMBA, 

pewarna kristal violet, pewarna iodin.  

Berdasarkan Standar Nasional 

Indonesia (SNI) 2332.1:2015. Metode 

MPN (Most Probable Number) 

digunakan dalam uji mikrobiologi dalam 

penentuan Coliform dan bakteri  E. coli 

pada daging ikan adalah sebagai berikut: 

 

Preparasi sampel  

Persiapan bahan pengujian dilakukan 

dengan cara memotong sampel ikan lele 

menjadi ukuran kecil-kecil sebanyak 25 

gram dan mencampurkannya dengan  

225 gr BFP kemudian dihomogenkan 

menggunakan stomacher. 

Uji Penduga Coliform 

Uji Penduga dilakukan dengan 

menggunakan 9 tabung (seri 3-3-3). 

Masing-masing tabung diisikan media 

LTB sebanyak 9 ml dan tabung  durham 

diletakkan didalamnya. Sampel yang 

telah disiapkan sebelumnya di 

inokulasikan pada 9 tabung yang telah 

berisi LTB sebanyak 1 ml menggunakan 

mikropipet. Semua tabung di inkubasi 

pada suhu 35°C selama 48 jam. 

Selanjutnya dicatat tabung yang positif. 

Tabung positif ditandai dengan 

kekeruhan dan terdapat gas atau 

gelembung di dalam tabung durham. 

 

Uji Penegas Coliform 

 

Tahapan penegasan Coliform dilakukan 

dengan menginokulasi tabung LTB yang 

positif ke dalam tabung-tabung berisi 

larutan BGLB dengan menggunakan 

jarum ose bulat dan tabung durham 

dimasukkan didalamnya. Kemudian di 

inkubasi semua tabung menggunakan 

inkubator dengan suhu 35oC selama 48 

jam. Tabung positif ditandai dengan 

terbentuknya gas/gelembung dalam 

tabung durham dan larutan keruh 

 

Uji Pendugaan E.coli  

 

Tahapan pendugaan E.coli bertujuan 

untuk mendeteksi keberadaan bakteri 

E.coli. Setiap tabung LTB yang positif di 

inokulasikan ke dalam tabung EC broth 

yang telah berisi tabung durham dengan 

menggunakan jarum ose bulat. 

Kemudian semua tabung di inkubasi ke 

dalam inkubator dengan suhu 35oC 

selama 48 jam. Tabung positif ditandai 

dengan kekeruhan dan terdapat 

gelembung/gas didalam tabung durham. 

Kemudian ditentukan nilai MPN untuk 

E.coli  

 

Uji Penegasan E.coli 

 

Uji penegasan E. coli dilakukan dengan 

mengambil koloni bakteri dari tabung 

EC broth yang positif menggunakan 

jarum ose lurus kemudian dipindahkan 

ke cawan petri berisi media Eosin 

Methylen Blue Agar (EMBA) pada 

masing- masing pengenceran. 

Diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 

35oC. Media yang diduga terdapat 

bakteri E.coli didalamnya ditandai 
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dengan perubahan warna hitam pada 

bagian tengah, datar disertai dengan 

dominansi warna hijau metalik. 

Kemudian koloni bakteri diambil dari 

media EMBA lalu digoreskan ke media 

NA miring dengan menggunakan jarum 

ose dan inkubasi selama 18-24 jam 

dengan suhu 35oC untuk pengujian 

selanjutnya yaitu uji biokimia. 

 

Uji Biokimiawi dan Morfologi 

 

Tahapan uji biokimia dilakukan untuk 

mengetahui sifat-sifat fisiologis koloni 

bakteri hasil isolasi, berdasarkan 

panduan (SNI 2332.1.2015) meliputi uji 

indol, uji MR-VP, uji sitrat. Pada uji 

morfologi isolat bakteri yang 

menunjukkan ciri khas E.coli dilakukan 

pewarnaan gram untuk mengetahui 

bentuk sel dan sifat gramnya. 

 

Hasil Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Mei 2022 sampai dengan 23 Juni 

2022 di Laboratorium UPTD Pengujian 

dan Penerapan Mutu Hasil Perikanan 

Dinas Kelautan dan Perikanan Provinsi 

Sumatera Selatan. Dalam penelitian ini 

jenis ikan yang dijadikan sampel adalah 

ikan lele segar yang diperoleh dari salah 

satu pasar tradisional.  

Tabel 1. Uji Penduga Coliform  

Media Pengenceran/Kode Sampel 

10-1 10-2 10-3 

A1 A2 A3 B1 B2 B3 C1 C2 C3 

LTB (+) (+) (+) (+) (+) (-) (-) (-) (-) 

Keterangan:  

A, B, C merupakan kode pengenceran 10-1, 10-2, 10-3.  

A1, B1, C1  Seri pengenceran 1 

A2, B2, C2 Seri Pengenceran 2  

A3, B3, C3 Seri Penegenceran 3 

(+) reaksi negatif Coliform 

(-) reaksi negatif Coliform 

LTB media uji pendugaan Coliform 

 

 

Dari tabung yang menunjukkan hasil 

positif dari uji penduga Coliform yaitu 

ditandai dengan adanya gelembung gas 

pada tabung durham dan terjadi 

perubahan warna medium menjadi 

keruh. Masing-masing tabung positif di 

inokulasikan pada tabung yang berisi 

BGLB yang dapat dilihat pada tabel 

berikut ini. 

 

 

Tabel 2. Hasil Uji Penegasan Coliform  
Media Pengenceran/Kode Sampel 

10-1 10-2 10-3 

A1 A2 A3 B1 B2 B3 C1 C2 C3 

BGLB (+) (+) (+) (+) (+) (-) (-) (-) (-) 

Jumlah Tabung yang 

(+) 

3 2 0 

Keterangan : 

- (+) reaksi negatif Coliform 

- (-) reaksi negatif Coliform 



Artikel Penelitian          Mesina, Vol.5  (No. 2), Mei 2025, 53-63 
 

 
 

57 
 

- 3-2-0, hasil positif dari 3 seri tabung pada pengenceran 10-1, 10-2, 10-3 

- BGLB media uji penegasan Coliform 

- Total Coliform sebesar 93 MPN/g (tabel indeks MPN pada SNI 2332.1: 2015) dari 3 

seri tabung 

 

Hasil penegasan Coliform setelah 

inkubasi menunjukkan bahwa 

terdapat 5 tabung positif yang 

ditunjukkan dengan kekeruhan dan 

adanya gelembung gas pada tabung 

durham. Total tabung  yang positif 

dari keseluruhan tabung berjumlah 

3-2-0 menunjukkan bahwa nilai 

Most probable number Coliform 

pada sampel ikan adalah 93 MPN/g. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

Gambar 1. Hasil Uji Penduga dan Penegasan E.coli 

a. Hasil inkubasi pada media EC.Broth (Pendugaan E.coli) 

         b. Hasil inkubassi pada media EMBA (Penegasan E.coli) 

 

Hasil uji pendugaan E.coli 

menunjukkan perubahan warna medium 

menjadi keruh dan adanya gelembung 

gas pada tabung durham. Serta hasil uji 

penegasan E.coli menunjukkan hasil 

positif E.coli yang ditunjukkan adanya 

koloni yang berwarna hijau metalik pada 

media EMBA yang telah di gores 

(Gambar 1). 

 

 Tabel 3. Hasil Uji Pendugaan dan Penegasan E.coli serta Biokimiawi (IMVic) 
Media Pengenceran/Kode Sampel 

10-1 10-2 10-3 

A1 A2 A3 B1 B2 B3 C1 C2 C3 

EC (+) (+) (+) (+) (+) (-) (-) (-) (-) 

EMBA (+) (+) (+) (+) (+) (-) (-) (-) (-) 

Indol (+) (-) (+) (-) (+)     

Methyl Red (-) (-) (-) (-) (-)     

Voges Proskauer (+) (+) (+) (+) (+)     

Sitrat (+) (+) (-) (+) (-)     

Keterangan : 

(+) reaksi positif 

(-) reaksi negatif 

 

Uji biokimiawi yang dilakukan 

pada beberapa sampel menunjukkan 

hasil reaksi positif maupun negatif. Uji 

biokimiawi dilakukan dengan 

menggunakan berbagai media yang 

berbeda untuk mengetahui kemampuan 

biokimiawi yang dimiliki oleh isolat 

dalam memfermentasikan berbagai 

glukosa yang ditunjukkan dengan 

adanya perubahan warna

a b
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.  

Pembahasan  

A. Uji Pendugaan dan penegasan 

Coliform 

 Berdasarkan uji penduga 

Coliform yang telah dilakukan pada 

sampel ikan, didapatkan hasil bahwa 

pada seri tabung pertama menunjukkan 3 

tabung positif yang ditunjukkan oleh 

perubahan wara medium menjadi keruh 

dan adanya gelembung gas yang 

terbentuk pada tabung durham. Pada seri 

pengenceran kedua ada 3 tabung yang 

positif. Dan pada seri pengenceran ketiga 

menunjukkan hasil yang negatif. Gas 

yang terbentuk pada tabung durham 

mengindikasikan bahwa adanya proses 

fermentasi karena aktivitas mikroba. 

Hasil positif dari uji pendugaan ditandai 

dengan terbentuknya gelembung gas dan 

berubahnya kekeruhan media.9 

Terbentuknya gas terjadi proses respirasi 

mikroba yang memfermentasi laktosa 

sehingga memproduksi asam dan gas 

yang dapat menguraikan karbohidrat dan 

membentuk gas.10 Namun hasil ini 

belum dapat memastikan keberadaan 

Coliform karena bisa jadi disebabkan 

oleh bakteri lain. Oleh karena itu, tabung 

yang menunjukkan hasil positif 

dilanjutkan uji penegasan Coliform 

untuk memastikan adanya  E. coli. 

 Hasil inkubasi pada uji 

penegasan kelima tabung menunjukkan 

hasil positif ditandai dengan terdapatnya 

gas dalam tabung durham dan media 

berubah warna menjadi keruh. Bakteri 

gram negatif seperti kelompok bakteri 

Coliform dapat memfermentasikan 

laktosa yang kemudian dapat 

menghasilkan gas dan asam pada tabung 

reaksi berisikan media BGLB. Media 

BGLB mengandung laktosa yang 

kemudian akan difermentasi oleh bakteri 

Coliform.9 Media BGLB mengandung 

agen selektif yaitu brilliant green yang 

berfungsi menghambat bakteri gram 

positif.11 Hasil pengamatan pada uji 

penegasan (Tabel 2) menunjukkan 

bahwa kelima tabung menunjukkan hasil 

positif. Hasil yang telah diperoleh 

kemudian dibandingkan dengan tabel 

MPN untuk mendapatkan nilai indeks 

MPN. 

 Berdasarkan hasil uji pendugaan 

dan penegasan Coliform yang telah 

dilakukan, didapatkan hasil bahwa 

sampel ikan mengandung bakteri 

coliform dengan kepadatan 93 MPN/g. 

Nilai tersebut didapatkan berdasarkan 

tabel indeks MPN pada SNI 01-

2332.1:2006 mengenai persyaratan dan 

penentuan Coliform dan E.coli pada 

produk perikanan. 12 Kepadatan 

Coliform pada sampel mengindikasikan 

bahwa telah terjadi kontaminasi pada 

sampel baik pada proses transportasi 

maupun penanganan ikan di pasar. 

Kontaminasi bakteri juga dapat terjadi 

pada penggunaan air yang tidak hiegenis 

atau yang berasal dari es batu yang telah 

tercemar untuk mengawetkan ikan.13 

 

B. Uji Pendugaan dan Penegasan 

E.coli 

 Uji pendugaan dan penegasan 

E.coli dilakukan berdasarkan tabung 

yang positif pada pengujian sebelumnya. 

Hal ini dilakukan untuk memastikan 

keberadaan spesies E.coli pada sampel 

ikan. E.coli termasuk ke dalam fecal 

Coliform karena bakteri ini terkait 

langsung dengan kontaminasi feses.14 E. 

coli juga menjadi indikator sanitasi 

makanan dan minuman karena 

keberadaan E. coli merupakan indikasi 

terjadinya kontaminasi feses manusia 

pada air. E. coli yang terdapat pada 

makanan dan minuman dapat 

menimbulkan gejala penyakit seperti 

diare, kholera, gastroenteritis dan 

beberapa penyakit saluran pencernaan 

lainnya.15 

 Hasil inkubasi menunjukkan 

bahwa semua tabung positif dengan 
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adanya gas didalam tabung durham dan 

perubahan media menjadi keruh. Hasil 

positif tersebut dipertegas dengan 

menggoreseskan media menggunakan 

ose pada medium EMBA. Hasil positif 

ditunjukkan dengan adanya 

pertumbuhan koloni bakteri yang 

berwarna hijau metalik pada medium 

EMBA. Kelima sampel didalam tabung 

yang di inokulasikan semuanya 

menunjukkan hasil positif dengan 

tumbuhnya koloni berwarna hijau 

metalik yang terbentuk. Hal ini 

menandakan  pertumbuhan E.  coli yang  

tidak terhambat  oleh  eosin  dan  

methylene  blue.  Warna  hijau  metalik  

ini  menunjukkan kemampuan E. coli 

untuk memfermentasi laktosa dan 

menghasilkan asam kuat. 16 Media 

EMBA berguna dalam memverifikasi 

keberadaan E. coli karena mendukung  

pertumbuhan  bakteri  gram  negatif  dan  

membedakan  bakteri  berdasarkan 

kemampuan fermentasi laktosa.17 

 

C. Hasil Uji Biokimiawi 

 Hasil uji biokimiawi yang 

dilakukan meliputi uji sitrat, indol, 

methly red, dan voges proskauer. Pada 

uji indol didapatkan tiga tabung positif 

yaitu terbentuknya cincin merah pada 

lapisan media atas sedangkan dua tabung 

bernilai negatif dengan terbentuknya 

cincin kuning dibagian atas media. Uji 

indol digunakan untuk menentukan 

apakah suatu spesies bakteri dapat 

mengubah asam amino triptofan menjadi 

asam piruvat, amoniak dan indol.18 Hasil 

positif disebabkan E. coli memiliki 

enzim tryptophanase yang dapat 

memecah asam amino tryptofan untuk 

menghasilkan senyawa indol disamping 

asam piruvate dan amonia. 19 Senyawa 

indol yang terbentuk akan merubah 

pereaksi kovacs menjadi warna merah 

dan adanya reagen kovacs juga berfungsi 

mempercepat reaksi dan digunakan 

untuk memastikan keberadaan 

mikroorganisme patogen.  20 

Pada uji methyl red semua 

tabung menunjukkan hasil yang negatif 

yaitu ditandai dengan adanya warna 

kuning. Sedangkan hasil yang positif 

ditunjukkan adanya perubahan warna 

medium menjadi  merah. Hasil positif 

menunjukkan bahwa E. coli tersebut 

dapat memfermentasi protease menjadi 

asam organik yang membuat pH menjadi 

turun sampai pH 5,0 sehingga indikator 

methyl red yang diteteskan ke dalam 

medium berubah warna menjadi merah. 

Apabila warna tidak berubah 

menunjukkan bahwa bakteri E.coli tidak 

dapat memfermentasikan protease. 21 

Pada uji VP hasil yang didapatkan 

menunjukkan bahwa seluruh tabung 

positif dengan ditandai adanya warna 

merah muda eosin sampai merah delima. 

Hal ini berarti adanya kemampuan 

bakteri E.coli dalam memfermentasikan 

gula menjadi senyawa yang bersifat 

asam. Uji  ini  bertujuan  untuk  

mendeteksi kemampuan bakteri dalam 

memproduksi asetoin, yang  merupakan  

senyawa  intermediat  dalam proses 

fermentasi glukosa. 22 

Pada uji sitrat menunjukkan 

bahwa terdapat 3 tabung positif yang 

ditandai dengan perubahan warna 

medium menjadi biru. sedangkan 2 

tabung menunjukkan hasil negatif yang 

ditandai dengan warna hijau. Hasil 

negatif menunjukkan bahwa bakteri E. 

coli tidak memanfaatkan sitrat sebagai 

sumber karbon yang ditunjukkan tidak 

adanya perubahan warna pada media 

simmon’s sitrat. Warna media akan 

berubah dari hijau menjadi biru karena 

asam dihilangkan dan terjadi 

peningkatan pH, karena mikroorganisme 

menggunakan sitrat sebagai sumber 

karbon dan energi. 23 Meskipun  

beberapa  uji  pendugaan,  penguat,  dan  

penegas  menunjukkan  hasil positif E. 

coli, hasil uji biokimia bisa negatif 

karena kontaminasi atau keberadaan 

bakteri lain seperti Shigella spp, 

Salmonella spp, dan Klebsiella spp, yang 
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memiliki karakteristik biokimia serupa 

dengan E. coli. 24 

Berdasarkan uji pendugaan dan 

uji penegasan E.coli serta dilanjutkan 

dengan uji IMViC (indol, methyl red, 

voges proskauer, dan sitrat) diketahui 

bahwa kepadatan bakteri E.coli sebesar 

<3 MPN/g yang mana nilai tersebut tidak 

melewati batas maksimum cemaran 

bakteri E.coli pada ikan segar sesuai 

dengan SNI 2729:2013 mengenai 

persyaratan mutu dan keamanan ikan 

segar. 25 Semakin kecil nilai MPN nya 

maka semakin sedikit kandungan bakteri 

di dalamnya. 26 Kontaminasi bakteri 

E.coli pada ikan dapat menyebar melalui 

alat yang digunakan dalam penanganan 

ikan. Selain itu, hal ini juga dapat 

disebabkan karena kontaminasi silang 

dari bahan pangan yang telah 

terkontaminasi. 27  

 

Simpulan dan Saran  

 Berdasarkan hasil penelitian ini 

dapat disimpulkan bahwa pada sampel 

ikan yang diperiksa  terdapat 

kontaminasi oleh bakteri E.coli yang 

ditunjukkan dari pengujian secara 

bertahap melalui uji penduga, uji 

penguat dan uji pelengkap yang telah 

dilakukan. Dari hasil nilai MPN (most 

probable number) E.coli pada sampel 

ikan sebesar < 3 MPN/g yang mana nilai 

tersebut tidak melebihi baku mutu yang 

telah ditetapkan pada SNI 2729:2013 

mengenai keamanan pangan berupa ikan 

segar. Adanya kemungkinan 

pencemaran mikroba kelompok  

Coliform dapat disebabkan oleh 

beberapa faktor seperti air yang tidak 

diganti pada selang waktu tertentu 

ataupun tempat penampungan ikan yang 

kurang dijaga kebersihanya. Walaupun 

demikian, ikan lele merupakan 

komoditas perikanan yang dikonsumsi 

masyarakat dengan proses dimasak, 

sehingga dapat meminimalisir 

munculnya infeksi penyakit yang berasal 

dari kontaminasi mikroba.   

 Adapun saran yang diperlukan 

adalah adanya pemeriksaan jenis bakteri 

yang lainnya seperti Salmonella spp. dan 

Vibrio spp. Yang biasanya 

mengkontaminasi komoditas hasil 

perikanan maupun olahan makanan 

berbahan dasar ikan yang mudah sekali 

terpapar oleh mikroba. 
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