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ABSTRAK 

 

DETEKSI BAKTERI PATOGEN (Escherichia coli dan Salmonella sp.) PADA 

IKAN KEMBUNG BANJAR (Rastrelliger kanagurta) DI PASAR 

TRADISIONAL JAKARTA BARAT 

 

Oleh 

Intan Banafsyah Safah 

 

Ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) merupakan salah satu komoditas 

ikan laut yang banyak dikonsumsi masyarakat Jakarta Barat karena kandungan 

gizinya yang tinggi dan harganya yang terjangkau.  Namun, ikan yang dijual di 

pasar tradisional rentan terhadap kontaminasi bakteri patogen seperti Escherichia 

coli dan Salmonella sp. akibat standar kebersihan yang kurang memadai. Penelitian 

ini bertujuan untuk mendeteksi keberadaan bakteri patogen Escherichia coli dan 

Salmonella sp. pada ikan kembung banjar yang dijual di pasar tradisional Jakarta 

Barat.  Metode yang digunakan meliputi pengambilan sampel ikan secara acak pada 

5 titik lokasi dari pasar tradisional dengan 5 x pengulangan pada tiap titiknya. 

Isolasi dan identifikasi bakteri menggunakan media selektif, serta uji biokimia 

untuk konfirmasi keberadaan Eschericia coli dan Salmonella sp.  Hasil penelitian 

ini memberikan gambaran yang jelas bahwa keamanan dan kelayakan konsumsi 

ikan kembung di Pasar Tradisional Jakarta Barat sudah sesuai dengan SNI 

2729:2021 tentang keamanan dan konsumsi ikan segar.  Penelitian ini penting untuk 

mendukung perlindungan kesehatan konsumen dan menjaga mutu produk 

perikanan yang beredar di masyarakat.  

 

Kata kunci: Ikan kembung, Escherichia coli, Salmonella sp., keamanan pangan 

  



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

DETECTION OF PATHOGENIC BACTERIA (Escherichia coli and 

Salmonella sp.) IN BANJAR MACKEREL (Rastrelliger kanagurta) IN 

TRADITIONAL MARKETS IN WEST JAKARTA 

 

By 

Intan Banafsyah Safah 

 

Banjar mackerel (Rastrelliger kanagurta) is a marine fish commodity widely 

consumed by residents of West Jakarta due to its high nutritional content and 

affordable price. However, fish sold in traditional markets are susceptible to 

contamination by pathogenic bacteria such as Escherichia coli and Salmonella sp. 

due to inadequate hygiene standards. This study aimed to detect the presence of 

pathogenic bacteria Escherichia coli and Salmonella sp. in Banjar mackerel sold in 

traditional markets in West Jakarta. The method used included random fish 

sampling at five locations in the traditional market, with five replications at each 

location. Bacterial isolation and identification using selective media, as well as 

biochemical tests to confirm the presence of Escherichia coli and Salmonella sp. 

The results of this study provide a clear picture that the safety and suitability of 

mackerel fish sold in West Jakarta Traditional Markets comply with SNI 2729:2021 

concerning the safety and consumption of fresh fish. This research is crucial for 

supporting consumer health protection and maintaining the quality of fishery 

products sold in the community. 

 

Keywords: Mackerel fish, Escherichia coli, Salmonella sp., food safety 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 

Ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) merupakan salah satu 

komoditas ikan laut Indonesia yang banyak dikonsumsi masyarakat 

khususnya masyarakat Jakarta Barat karena kandungan gizinya yang tinggi 

seperti protein, vitamin dan mineral, omega-3, mudah didapat, dan harga 

yang terjangkau.  Menurut Indaryanto et al., (2018), ikan kembung 

mengandung gizi meliputi energi sebanyak 103–824 kkal, protein 20.80%, 

lemak 7,56%, kalsium 0,76 ppm, dan mineral 1,42–1,49%.  Selain itu, ikan 

kembung mengandung asam amino esensial yaitu lisin 12,65% dan 

metionin 1,49% serta asam amino non-esensial yaitu asam glutamat 

11,20% dan sistein 0,20% (Wenno dkk., 2022).  Ketersediaannya yang 

melimpah serta harganya yang relatif terjangkau ini menjadikan ikan 

kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) populer khususnya di pasar 

tradisional sebagai salah satu sumber pangan hewani.  

 

Pasar tradisional seringkali memiliki standar kebersihan yang kurang 

memadai dibandingkan dengan pasar modern.  Ikan yang dijual di pasar 

tradisional sangat rentan terhadap kontaminasi mikroba, terutama bakteri 

patogen Escherichia coli dan Salmonella sp. akibat dari kondisi 

penanganan, sanitasi, dan penyimpanan yang kurang bahkan tidak 

memenuhi standar kebersihan.  Bakteri tersebut dapat bertahan hidup 

dalam ikan kembung dan hanya dapat dimusnahkan melalui proses 

pemasakan pada suhu tertentu.  Berdasarkan penelitian Yulianto dkk, 2024 

yang telah dilakukan, menunjukkan bahwa ikan kembung yang dijual di 

pasar tradisional sering kali positif tercemar E. coli dalam jumlah yang  
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melebihi ambang batas yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia, 

sehingga mengindikasikan perlunya pengawasan dan deteksi dini terhadap 

keberadaan bakteri patogen pada ikan yang dikonsumsi.  Selain itu, deteksi 

terhadap bakteri Salmonella sp. juga penting untuk memastikan keamanan 

pangan.  

 

Bakteri patogen merupakan bakteri yang dapat menyebabkan penyakit 

bagi inangnya dengan adanya perubahan jaringan melalui perubahan 

genetik (Denis dan Hepiyansori, 2024).  Selain menyebabkan penyakit, 

bakteri patogen juga dapat menurunkan dan mempengaruhi aspek kualitas  

serta kemunduran mutu produk perikanan.  Beberapa bakteri yang sering 

mengontaminasi hasil perikanan diantaranya adalah bakteri 

E.coli dan Salmonella.  

 

Keberadaan bakteri patogen pada pangan dapat mengganggu kesehatan 

konsumen. E. coli merupakan bakteri Gram negatif yang termasuk bagian 

dari flora normal saluran pencernaan manusia.  Jika keberadaannya 

melebihi batas yang normal, bakteri ini akan menjadi patogen dan 

membahayakan kesehatan manusia.  Patogen pada makanan merupakan 

penyebab utama keracunan makanan. E. coli dapat menimbulkan gejala 

penyakit setelah menyerang tubuh inang dan beradaptasi untuk bertahan 

hidup di dalam tubuh manusia, kemudian menyerang sistem kekebalan 

tubuh dan akhirnya menimbulkan penyakit (Winiati dkk., 2020). 

Salmonella dapat menyebabkan diare, salmonellosis, demam tifoid, serta 

penyakit infeksi lainnya.  Penyakit yang ditimbulkan jika manusia 

terinfeksi bakteri Salmonella adalah penyakit demam tifoid pada manusia 

yang menyebabkan demam tinggi dengan efek muntah-muntah (Ihsan, 

2021). 

 

Produk hasil perikanan khususnya ikan kembung yang dikonsumsi 

masyarakat harus aman dan sehat, serta terhindar dari kontaminasi bakteri 

patogen.  Hal ini harus menjadi perhatian dalam rangka menyiasati 

maraknya peredaran hasil perikanan yang kurang bermutu dan 
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mengandung bakteri patogen yang dapat menyebabkan keracunan    

(Ihsan, 2021).  Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kontaminasi bakteri patogen (Eschericia coli dan Salmonella 

sp.) pada ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) yang dijual di 

pasar tradisional Jakarta, khususnya Jakarta Barat. 

 

1.2. Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendeteksi keberadaan bakteri 

patogen Escherichia coli dan Salmonella sp. pada ikan kembung banjar 

(Rastrelliger kanagurta) yang dijual di pasar tradisional Jakarta Barat 

sehingga dapat memberikan gambaran yang lebih jelas tentang keamanan 

dan mutu pangan di pasar tradisional Jakarta Barat. 

 

1.3. Kerangka Pikir 

 

Ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) adalah salah satu komoditas 

perikanan laut Indonesia yang banyak dikonsumsi masyarakat karena 

mudah didapatkan khususnya di pasar tradisional.  Pasar tradisional 

seringkali memiliki standar sanitasi yang kurang memadai yang 

mengakibatkan ikan-ikan yang dijual di pasar tersebut rentan akan 

kontaminasi khususnya bakteri E. coli dan Salmonella sp.  E. coli 

merupakan flora normal pada manusia, tetapi jika keberadaannya melebihi 

batas normal maka akan menjadi patogen dan Salmonella sp. merupakan 

salah satu bakteri patogen yang dapat mengganggu kesehatan manusia.  

Infeksi E. coli dapat menyebabkan beberapa penyakit seperti infeksi 

saluran pencernaan yang ditandai dengan diare, sakit perut, mual, dan 

muntah. Sementara itu, Salmonella dapat menyebabkan diare, 

salmonellosis, dan demam tifoid yang menyebabkan demam tinggi dengan 

efek muntah-muntah.  Untuk memastikan ikan yang dikonsumsi 

masyarakat aman dan terbebas dari kontaminasi bakteri patogen maka 
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diperlukan analisis lebih lanjut tentang keberadaan bakteri patogen 

khususnya bakteri E. coli dan Salmonella sp.  

 

1.4. Hipotesis 

 

Berdasarkan pendahuluan yang telah dibahas, maka hipotesis yang 

didapatkan adalah adanya kontaminasi bakteri Escherichia coli dan 

Salmonella sp. pada ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) yang 

dijual di pasar tradisional Jakarta Barat. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Ikan Kembung Banjar (Rastrelliger kanagurta) 

 

Ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) merupakan salah satu ikan 

hasil laut Indonesia yang banyak ditemukan di pasar tradisional.  Ikan 

kembung adalah salah satu ikan yang memiliki nilai ekonomis dan 

kandungan gizi tinggi.  Gambar 1. merupakan bentuk morfologi dari ikan 

kembung banjar (Rastrelliger kanagurta).  

 

 

Gambar 1.  Ikan Kembung Banjar (Rastrelliger kanagurta) 

 

Tabel 1.  Keterangan Morfologi Ikan Kembung Banjar (Rastrelliger 

kanagurta) 

 

No. Kode Keterangan 

1. TL Tubuh Total 

2. FL Panjang Garpu 

3. SL Panjang Standar 

4. HL Panjang Kepala 

5. DFL1 Dasar Sirip Dorsal Pertama 
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No. Kode Keterangan 

6. DFL2 Dasar Sirip Dorsal Kedua 

7. SCFL Sirip Ekor Bagian Atas 

8. CFH Batang Ekor 

9. BH Tinggi Badan 

10. HH Kepala 

11. ED Diameter Mata 

12. VFL Dasar Sirip Ventral 

13. PFL Dasar Sirip Pektoral 

14. AFL Dasar Sirip Anal 

15. CFL Panjang Batang Ekor 

16. VCFL Sirip Ekor Bagian Bawah 

 

Ikan kembung banjar memiliki tubuh yang berkilau dengan perut yang 

lebih terang dan punggung yang cenderung kebiruan atau kehijauan.   

Tubuhnya memiliki garis-garis lateral yang dapat dilihat sepanjang sisi dan 

sisiknya yang halus dan rapat.   Ikan kembung jantan biasanya lebih kecil 

daripada betina.  Tubuh ikan kembung umumnya berukuran 18,2-20,6 cm 

(juvenil) dan 25,7-28,1 cm (dewasa).   Bentuk aerodinamis tubuhnya yang 

lonjong dan pipih membantu ikan kembung bergerak cepat di perairan.  

Sirip dorsal terdiri dari dua bagian yaitu sirip dorsal pertama memiliki     

8-11 duri dan sirip dorsal kedua memiliki 12 helai lunak.  Sirip anal tidak 

memiliki duri dan memiliki sekitar 12 helai lunak.  Sirip pektoral memiliki 

sekitar 18 jari lunak, sirip ventral 7 jari, dan sirip ekor berbentuk lunas 

dengan dua lunas pendek di kedua sisi tangkai ekor (Putri et al., 2024). 

 

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) adalah ikan pelagis kecil yang 

fisiologinya sesuai dengan perairan laut, terutama di pesisir dan lepas 

pantai.  Ikan dengan tubuh berbentuk torpedo dapat bergerak cepat di 

perairan terbuka.  Untuk menunjang aktivitasnya yang aktif, sistem 

pernapasannya menggunakan insang untuk menyaring oksigen dari air 

secara efektif.  Selain itu, ikan kembung memiliki sistem pencernaan yang 

tepat sehingga mereka dapat mengolah makanan yang terdiri dari 
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krustasea dan plankton yang merupakan sumber nutrisi utamanya.  

Reproduksi ikan ini dipengaruhi oleh variabel lingkungan seperti suhu 

permukaan laut, dan gonad matang secara berkala untuk membantu siklus 

pemijahan.  Proses reproduksi ikan ini dipengaruhi oleh faktor lingkungan 

seperti suhu permukaan laut, dengan gonad yang mengalami kematangan 

secara periodik untuk mendukung siklus pemijahan.  Selain itu, ikan 

kembung menunjukkan pola pertumbuhan allometrik, dimana 

pertumbuhan panjang dan bobotnya tidak selalu seimbang sepanjang 

tahun, menyesuaikan dengan kondisi lingkungan dan ketersediaan 

makanan.  Fisiologi ikan kembung juga rentan terhadap pencemaran 

lingkungan, seperti paparan mikroplastik, yang dapat berdampak pada 

fungsi organ dan kesehatan ikan secara keseluruhan (Kasmi dkk., 2017). 

 

Berikut ini merupakan klasifikasi dari ikan kembung menurut Saanin, 

(1968) 

Kingdom  : Animalia 

Filum   : Chordata 

Kelas   : Pisces 

Subkelas  : Teleostei 

Ordo   : Percomorpy 

Sub ordo  : Scombridae 

Famili   : Scombridae 

Genus   : Rastrelliger 

Spesies laki-laki : Rastrelliger kanagurta 

Spesies Perempuan : Rastrelliger brachysoma 

 

Menurut Indaryanto et al., 2018, ikan kembung mengandung gizi tinggi 

meliputi energi sebanyak 103-824 kkal, protein 20.80%, lemak 7,56%, 

kalsium 0,76 ppm, dan mineal 1,42-1,49% (Indaryanto et al., 2018).  

Selain itu, ikan kembung mengandung asam amino esensial yaitu lisin 

12,65% dan metionin 1,49% serta asam amino non-esensial yaitu asam 

glutamat 11,20% dan sistein 0,20% (Wenno dkk., 2022).   
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Dalam studi kontaminasi bakteri di pasar tradisional, hampir semua 

menggunakan ikan kembung spesies jantan Rastrelliger kanagurta karena 

dominan di pasokan ikan segar untuk memastikan relevansi dengan 

kondisi pasar nyata. Rastrelliger kanagurta ini lebih melimpah di perairan 

Indonesia, memiliki populasi tinggi, mudah ditangkap, dan produksi 

komersial besar sehingga keberadaannya lebih tersedia untuk sampling 

penelitian. Spesies ini populer di pasar karena harga rendah dan 

ketersediaan melimpah, sementara Rastrelliger brachysoma kurang 

dominan dalam tangkapan. Hal ini memudahkan peneliti mendapatkan 

sampel konsisten untuk studi mikrobiologi seperti deteksi E. coli atau 

Salmonella sp. (Yulianto dkk., 2024).  

 

Ikan secara alamiah sudah membawa mikroorganisme, sehingga pada saat 

hidup ikan memiliki kemampuan untuk mengatasi aktivitas 

mikroorganisme.  Mikroorganisme yang dominan menjadi penyebab 

kerusakan pada bagian daging ikan yaitu bakteri karena kandungan daging 

ikan yang tinggi protein, kadar airnya tinggi, dan pH daging ikan 

mendekati netral sehingga menjadi media yang cocok untuk pertumbuhan 

bakteri (Abdullah, 2023). 

 

Bakteri patogen yang sering ditemukan pada makanan dan produk ikan 

yaitu bakteri E. coli dan Salmonella sp. Kontaminasi bakteri tersebut 

terutama pada makanan laut seperti ikan kembung, merupakan masalah 

serius yang dapat menyebabkan penyakit. Kontaminasi ini dapat 

disebabkan oleh berbagai faktor, termasuk lingkungan, penanganan 

makanan yang tidak higienis, dan kondisi penyimpanan yang tidak 

memadai (Christanti dan Azhar, 2019). 

 

Berdasarkan hasil identifikasi bakteri E. coli pada sampel ikan di Pasar 

Tradisional Tua oleh Maruka dkk., (2017) menunjukkan bahwa ikan 

tersebut ditemukan bakteri E. coli dengan jumlah 35 APM/g.  Hal ini 

menunjukkan bahwa ikan telah melewati batas maksimum cemaran 

mikroba pada ikan segar yaitu <3/g menurut SNI.  Sementara itu, 
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bersadarkan penelitian Nur dkk., (2022) tentang identifikasi bakteri 

Salmonella sp. pada daging ikan di Pasar Lampulo Banda Aceh 

menunjukkan hasil positif dikarenakan kurangnya sanitasi dan higienitas 

dari mulai penangkapan ikan, tempat penjualan ikan, alat yang 

digunakan saat transaksi jual beli ikan hingga ikan sampai ke tangan 

konsumen. 

 

2.2. Bakteri Escherichia coli 

 

E. coli merupakan bakteri Gram negatif berbentuk batang pendek (basil) 

dengan ukuran bervariasi.  Berdasarkan penelitian Khairunnida dkk., 

(2020), panjang selnya berkisar 1,4-6,0 μm (rata-rata 2 μm), diameter   

0,5-1,5 μm, dan lebar 0,4-0,7 μm.  Bakteri E. coli biasanya baru akan mati 

bila dipanaskan dengan suhu ± 65 °C.  E. coli adalah bakteri mesofilik 

dengan interval suhu pertumbuhan pada 8-45°C dan suhu optimum 

pertumbuhannya adalah 37°C serta memiliki pH minimum 4,0 dan pH 

maksimum 9,0 (Cahyaningtyas dkk., 2024). 

 

 

 

                       (a)                 (b) 

  

Gambar 2.  Bentuk Koloni Bakteri E. coli (a) dan Bentuk 

Mikroskopis Sel E. coli (b) 

 

(Sumber: Putra et al., 2020) 

 

 

E. coli adalah bakteri Gram negatif, fakultatif anaerob, dan 

kemoorganotropik yang dapat tumbuh baik dalam kondisi aerob maupun 
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anaerob dengan laju pertumbuhan paling cepat pada kondisi aerob. Bakteri 

ini memiliki suhu optimum pertumbuhan sekitar 37°C, dengan waktu 

generasi tercepat sekitar 30 menit pada suhu tersebut, dan mampu bertahan 

hidup pada rentang suhu 7°C hingga 50°C. E. coli dapat tumbuh pada pH 

antara 4 hingga 9, dengan pH optimum sekitar 6-7, serta dapat bertahan 

pada kondisi tekanan osmotik yang bervariasi menggunakan sistem 

osmoregulasi untuk menjaga keseimbangan internal sel.   

 

Klasifikasi dari bakteri E. coli menurut David dan Richard., (2001) yaitu 

sebagai berikut. 

Kingdom : Bacteria 

Phylum : Proteobacteria 

Class  : Gammaproteobacteria 

Order  : Enterobacteriales 

Family  : Enterobacteriaceae 

Genus  : Escherichia 

Species : E. coli 

 

E. coli mampu bertahan dalam lingkungan yang beragam, baik di dalam 

saluran pencernaan manusia yang relatif stabil, hangat, anaerob, maupun 

di lingkungan luar tubuh yang lebih dingin, aerobik, dan kurang nutrisi.  

Bakteri ini juga memiliki kemampuan adaptasi terhadap kondisi asam 

melalui produksi acid shock proteins yang membantu memperbaiki 

kerusakan akibat stres lingkungan (Rahayu, 2018).  E. coli dapat 

memfermentasi berbagai karbohidrat seperti glukosa dan laktosa, 

menghasilkan asam dan gas sebagai produk metabolisme, serta memiliki 

enzim katalase yang berperan dalam menguraikan hidrogen peroksida 

hasil metabolisme aerob (Prasetya et al., 2019). 

Meskipun sebagian besar strain E. coli tidak berbahaya, beberapa 

diantaranya dapat menyebabkan infeksi serius dan keracunan makanan 

apabila jumlahnya melebihi batas normal (Himyatul dkk., 2022).  Salah 

satu sumber utama infeksi E. coli adalah konsumsi makanan atau air yang 
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terkontaminasi.  Patogen pada makanan merupakan penyebab utama 

keracunan makanan.  E. coli yang jumlahnya diambang batas dapat 

menimbulkan gejala penyakit setelah menyerang tubuh inang dan 

beradaptasi untuk bertahan hidup di dalam tubuh manusia, kemudian 

menyerang sistem kekebalan tubuh dan akhirnya menimbulkan penyakit 

(Winiati dkk., 2020).  Hasil penelitian menunjukan konsumsi makanan 

yang tercemar dengan bakteri E. coli dapat menyebabkan gejala diare, 

nyeri, demam, dan muntah.  Diare adalah kondisi yang ditandai oleh 

peningkatan frekuensi, fluiditas, atau volume tinja, yang dapat dibedakan 

berdasarkan durasi (akut dan kronis), mekanisme patofisiologis, dan lokasi 

anatomi (Shinta dkk., 2024).  Bakteri E. coli dapat ditularkan melalui 

kontak dengan penjamah makanan yang terinfeksi saat mengolah 

makanan.  E. coli dapat menular dari tinja melalui kontak dengan jari 

tangan manusia, lalat, tanah, dan air yang berhubungan langsung dengan 

makanan serta alat makan (Munawaroh dkk., 2024).  Jika produk makanan 

khususnya ikan yang dikonsumsi mengandung bakteri E. coli maka akan 

sangat membahayakan kesehatan konsumen. 

 

2.3. Bakteri Salmonella sp. 

 

Salmonella sp. adalah bakteri Gram negatif berbentuk batang dengan 

ukuran sekitar 2–4 μm, dan panjang 0,5–0,8 μm.  Bakteri ini tidak 

membentuk spora dan bersifat motil dengan flagel peritrik yang 

memungkinkan bergerak aktif (Pratiwi dkk., 2020).  Pada pewarnaan 

Gram, Salmonella sp. berwarna merah yang menandakan sifat Gram 

negatifnya, berbentuk bulat kecil, permukaan cembung, berwarna bening 

atau transparan dengan inti hitam, serta tepian halus.  Koloni ini 

menunjukkan kemampuan adaptasi yang baik terhadap lingkungan dan 

dapat tumbuh baik dalam kondisi aerob maupun anaerob fakultatif.  Uji 

biokimia menunjukkan bahwa Salmonella sp. tidak menghasilkan indol, 

memiliki motilitas positif, dan negatif pada uji Voges-Proskauer dan sitrat 

(Fatiqin dkk., 2019).   Secara mikroskopis, bakteri ini tersebar dengan 

susunan menyebar atau sebagian berderet.  
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               (a)                (b) 

Gambar 3.  Bentuk Koloni Bakteri Salmonella sp. (a) dan Bentuk 

Mikroskopis Sel Bakteri Salmonella sp. (b) 

 

(Sumber: Nur dkk., 2022) 

 

Salmonella sp. ini memiliki suhu optimum pertumbuhan sekitar 37 °C 

dengan rentang toleransi suhu antara 15-41 °C, serta mampu berkembang 

pada kisaran pH 6-8.  Secara metabolik, Salmonella mampu 

memfermentasi glukosa, manitol, dan maltosa sehingga menghasilkan 

asam dan gas, namun tidak dapat memfermentasi laktosa dan sukrosa 

sehingga dikenal sebagai bakteri non-laktosa fermenter.  Selain itu, 

Salmonella juga mampu menggunakan sitrat sebagai sumber karbon, 

menghasilkan hidrogen sulfida (H₂S), melakukan dekarboksilasi asam 

amino lisin dan ornitin, tidak menghasilkan indol, serta tidak memiliki 

aktivitas urease.  Bakteri ini umumnya hidup di saluran pencernaan 

manusia dan hewan, serta dapat bertahan di lingkungan seperti air hingga 

beberapa minggu (Kasim, 2020). 

 

Klasifikasi bakteri Salmonella sp. menurut Garrity et al., (2005) yaitu 

sebagai berikut. 

Kingdom : Bacteria 

Phylum : Proteobacteria 

Class  : Gammaproteobacteria 

Order  : Enterobacteriales 

Family  : Enterobacteriaceae 

Genus  : Salmonella 

Species : Salmonella sp. 
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Salmonella sp. adalah kelompok bakteri patogen yang dikenal sebagai 

penyebab utama keracunan makanan di seluruh dunia.  Bakteri ini 

biasanya ditemukan pada produk hewani seperti daging ayam, telur, dan 

pada ikan.  Salmonella sp. seringkali bertindak sebagai penyebab utama 

infeksi pada penyakit foodborne disease.  Salmonella sp. dapat 

menyebabkan berbagai penyakit seperti penyakit diare, salmonellosis, 

demam tifoid, serta penyakit infeksi lainnya (Christanti dan Azhar, 2019). 

Diare adalah kondisi yang ditandai oleh peningkatan frekuensi, fluiditas, 

atau volume tinja, yang dapat dibedakan berdasarkan durasi (akut dan 

kronis), mekanisme patofisiologis, dan lokasi anatomi (Shinta dkk., 2024). 

Salmonellosis adalah penyakit yang disebabkan oleh infeksi bakteri 

Salmonella pada manusia dan hewan yang menyerang saluran pencernaan, 

termasuk lambung, usus halus dan usus besar atau besar.  Salmonellosis 

merupakan zoonosis, artinya penyakit ini dapat ditularkan dari hewan ke 

manusia (Montolalu dan Tamawiwy, 2022).  Demam tifus adalah penyakit 

sistemik yang ditandai dengan demam dan nyeri perut akibat bakteri 

Salmonella typhi dan Salmonella paratyphi.  Tifoid adalah penyakit yang 

ditularkan melalui makanan dan minuman yang terkontaminasi bakteri 

Salmonella typosa.  Tifus memiliki tanda-tanda klinis seperti demam terus-

menerus, bakteremia, invasi dan proliferasi bakteri pada fagosit 

mononuklear hati, limpa, kelenjar getah bening dan usus (Ondang dan 

Puasa, 2022). 

 

 

2.4. Pasar Tradisional Jakarta Barat 

 

Pasar tradisional seringkali memiliki standar kebersihan yang kurang 

memadai dibandingkan dengan pasar modern.  Berdasarkan penelitian 

Yulianto dkk, 2024 yang telah dilakukan yaitu identifikasi bakteri di pasar 

tradisional menunjukkan bahwa ikan kembung yang dijual di pasar 

tradisional sering kali positif tercemar bakteri patogen khususnya E. coli.  
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Gambar 4.  Pasar Tradisional Jakarta Barat 

 

Pasar tradisional Jakarta Barat merupakan salah satu pasar yang menjual 

ikan kembung dan memiliki kondisi higienitas yang kurang baik seperti 

pada Gambar 4. Salah satu penelitian dari Aulia dkk., 2015 pada sampel 

hasil perikanan segar di pasar tradisional dan modern di wilayah Jakarta 

dan Bogor.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 45 sampel (25 dari 

pasar tradisional, 15 diantaranya dari Jakarta), ditemukan prevalensi 

bakteri Salmonella spp. sebesar 33%.  Dari sampel pasar tradisional, 

prevalensi Salmonella spp. mencapai 36% dengan jumlah bakteri berkisar 

antara 3,0 × 10⁰ hingga 2,1 × 10³ APM/g. Jumlah ini ternyata lebih tinggi 

dibandingkan dengan pasar modern yang prevalensinya 30% dan jumlah 

bakteri 3,0 × 10⁰ hingga 2,9 × 10² APM/g.  Hal ini diduga karena kondisi 

sanitasi di pasar tradisional yang kurang baik dibandingkan pasar modern, 

sehingga risiko kontaminasi bakteri lebih tinggi. 

 

Kontaminasi bakteri pada ikan dapat terjadi karena kurangnya 

sanitasi dan higienitas dari mulai penangkapan ikan, tempat penjualan 

ikan, alat yang digunakan saat transaksi jual beli ikan hingga ikan sampai 

ke tangan konsumen.  Kurangnya penanganan dan pengolahan seperti 

kontaminasi dari tangan penjual ikan, air yang digunakan pada proses 

penanganan tidak bersih, peralatan yang digunakan kotor, serta lingkungan 

tempat penjualan yang tidak bersih dapat menjadi penyebab ikan 

tercemar bakteri E. coli dan Salmonella sp. (Pasue et al., 2016).  
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III. METODE PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada Agustus-November 2025 di 

laboratorium Pusat Produksi Inspeksi dan Sertifikasi Hasil Perikanan 

(PPISHP), DKPKP, DKI Jakarta, yang beralamat di Jl. Pluit Permai 1 

No.1, RT.17/RW.4, Kel. Pluit, Kec. Penjaringan, Jakarta Utara, Daerah 

Khusus Ibu kota Jakarta 14450.  

 

3.2. Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain tabung reaksi, tutup 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, cawan Petri, timbangan analitik, bunsen, 

pipet volumetri, mikropipet, blue tips dan yellow tips, jarum ose, hotplate 

magnetic stirrer, botol media, plastik steril, gelas ukur, erlenmeyer, tabung 

durham, spidol permanen, gelas beaker, spatula, stomacher 400 circulator, 

oven, inkubator, autoclave, mikroskop, waterbath, botol kaca, dan 

Laminar Air Flow. 

 

Bahan yang digunakan pada uji Escherichia coli adalah sampel ikan 

kembung, Butterfield’s Fosfat Buffer (BFP), akuades, Potassium 

Dihydrogen Phosphate (KH2PO4), Media Plate Count Agar (PCA), Lauryl 

Tryptose Broth (LTB), E. coli Broth (EC), Eosin Methylen Blue Agar 

(EMBA), Tryptic Soy Agar (TSA), Tryptone Water (TW), Voges-

Proskauer, Methyl Red - Voges Proskauer (MR-VP), Alpha naphtol, 

Simmon Citrate, Agar (SCA). Sedangkan bahan yang digunakan pada uji 

Salmonella sp. adalah Buffered Peptone Water (BPW), media Rappaport-

Vassiliadis with soya (RVS), media Muller-Kauffmann Tetrathionate
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Novobiocin Broth (MKTTn) media Xylose Lysine Desoxycholate (XLD) 

Agar, Bismuth Sulphite Agar (BSA), media Triple Sugar Iron (TSI) Agar, 

Urea Broth, media L-Lysine Decarboxylation (LDC), Tryptone water, 

ONPG disc, air, alkohol 90 %, tisu, NaCl 0,85 %, Crystal violet, lugol’s, 

aceton, dan safranin. 

 

3.3. Rancangan Percobaan 

 

Deteksi bakteri E. coli dan Salmonella sp. dilakukan dengan pengambilan 

sampel secara acak berdasarkan titik lokasi pasar tradisional yang ada di 

Jakarta Barat dengan pengambilan sampel pada 5 titik dengan 5 kali 

pengulangan pada setiap tiitknya.  Sampel diisolasi dan dinokulasi ke 

media selektif bakteri E. coli (Eosin Methyl Blue Agar) dan Salmonella sp. 

(Xylose Lysine Desoxycholate).  Isolat yang dihasilkan akan dimurnikan 

dan dikarakterisasi morfologi koloninya. 

 

Penentuan angka pencemaran bakteri dan keamanan pangan ikan kembung 

yang ada di Pasar tradisional Jakarta Barat akan dilihat berdasarkan 

perbandingan hasil pengujian pada masing-masing titik pengambilan 

sampel yang akan ditunjukkan dalam bentuk tabel deskriptif. 

 

 

3.4. Cara Kerja 

 

3.4.1. Persiapan Alat dan Bahan 

 

Mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan. 

 

3.4.2. Sterilisasi Alat dan Bahan 

 

Setelah alat dan bahan dipersiapkan kemudian seluruh alat yang 

akan digunakan dicuci bersih terlebih dahulu lalu dikeringkan dan 

disterilisasi didalam autoklaf selama 15 menit pada suhu 121 °C 

dengan tekanan sebesar 1 atm dan sterilisasi kering didalam oven 

dengan suhu 171 °C selama 4 jam. 
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3.4.3. Pengambilan Sampel 

 

Sampel ikan kembung diambil secara acak berdasarkan titik lokasi  

Pasar tradisional yang ada di Jakarta Barat dengan pengambilan 

sampel pada 5 titik dengan 5 kali pengulangan pada setiap titiknya. 

Sampel diambil di pasar tradisional yang ada di daerah Cengkareng 

(1), Kalideres (2), Kembangan (3), Kebon Jeruk (4), dan Grogol (5) 

yang dapat dilihat pada Gambar 5.  Kriteria sampel ikan yang 

diambil yaitu ikan yang segar dengan ciri pupil mata berwarna 

hitam dengan kornea yang jernih, mata tampak cembung, cerah, 

dan tidak berdarah atau kusam, tekstur daging ikan terasa elastis 

dan padat saat ditekan, permukaan tubuh dilapisi lendir tipis yang 

bening dan mengilap, namun tidak lengket atau berbau amis dan 

busuk.  Kemudian sampel dimasukkan ke dalam ice box.  

 

 

Gambar 5.  Lokasi Pengambilan Sampel 

 

3.4.4. Preparasi Sampel 

 

Daging ikan kembung ditimbang sebanyak 25 gram dan dihomogen 

dengan larutan buffer, Buffered Peptone Water (BPW) untuk 

pengujian Salmonella dan Butterfield’s Phosphate Buffered (BFP) 

untuk pengujian E. coli sebanyak 225 ml menggunakan stomatcher 

400 circulator selama 30 detik.  Pada dasarnya, preparasi sampel 

dilaksanakan dengan aseptis dan menggunakan alat yang steril. 

1 

2 

3 

4 

 

5 
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3.4.5. Pembuatan Media 

 

Media yang akan digunakan dibuat dengan perbandingan 1:9 

berdasarkan sampel yaitu 25 g dalam 225 ml media. 

 

3.4.6. Uji Bakteri Escherichia coli 

 

Prosedur pengujian E. coli meliputi beberapa tahapan yaitu 

preparasi sampel, uji penduga, uji penguat, dan uji pelengkap.  

1. Uji Penduga 

Ditimbang sampel sebanyak 25 gram, dihomogenisasi dengan 

stomacher, dan dilarutkan kedalam Butterfield’s Phosphate 

Buffered (BFP) sebanyak 225ml.  Homogenat tersebut merupakan 

hasil pengenceran 10-1.  Kemudian disiapkan 15 tabung (seri -1-2-

3) yang berisi 9 ml larutan LTB yang sudah ditambahkan tabung 

durham.  Untuk membuat pengenceran 10-2 diambil 1 ml sampel 

dari pengenceran 10-1 ke tabung pengenceran 10-2, dan untuk 

membuat pengenceran 10-3 diambil 1 ml sampel dari pengenceran 

10-2.  Selanjutnya sampel diinkubasi selama 48 jam ± 3 jam pada 

suhu 35-36 °C dan diamati apakah terbentuk gas pada tiap-tiap 

tabung atau tidak.  Apabila media mengalami perubahan ditandai 

oleh perubahan warna media menjadi keruh dengan terbentuk 

gelembung gas pada tabung durham, maka dilanjutkan ke uji 

selanjutnya yaitu uji pendugaan E. coli dengan cara 

menginokulasikan hasil tabung LTB positif ke dalam tabung 

berisi EC Broth yang berisi tabung durham sebanyak 1 ose.  

Namun, jika media tidak mengalami perubahan warna menjadi 

keruh dan tidak terbentuknya gas maka dinyatakan negatif E. coli. 

2. Uji Penguat 

Dimasukkan sampel positif dari media LTB kedalam media EC 

dan di inkubasi dengan suhu 35-36 °C selama 48 jam ± 3 jam.  

Apabila media mengalami perubahan ditandai oleh perubahan 

warna media menjadi keruh dengan atau tanpa terbentuk 
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gelembung gas pada tabung Durham, maka dilanjutkan ke uji 

selanjutnya yaitu uji pelengkap pada media EMBA.  Namun, jika 

media tidak mengalami perubahan warna menjadi keruh dan tidak 

terbentuknya gas maka dinyatakan negatif E. coli. 

3. Uji Pelengkap 

Tabung media EC yang positif ditandai dengan adanya perubahan 

warna dan menghasilkan gas.  Kemudian isolate positif di media 

EC diinokulasikan dengan ose ke dalam media Eosin Methylen 

Blue Agar (EMBA).  Setelah itu diinkubasi selama pada suhu 35-

36 °C selama 48 jam.  Keberadaan E. coli ditandai dengan 

terbentuknya koloni bakteri yang berwarna merah kehijauan 

metalik.  Jika terdapat hasil positif, maka dilanjutkan ke tahap 

pemurnian bakteri dengan menginokulasikan bakteri terduga 

positif E. coli ke media PCA di tabung reaksi dan uji konfirmasi 

biokimia IMVIC dan jika tidak terbentuk koloni maka tidak perlu 

dilakukan tahap pemurnian dan uji IMVIC. 

 

Pemurnian Bakteri Eschericia coli 

 

Pada tahap ini, bakteri terduga E. coli pada media EMBA 

diinokulasi ke PCA pada tabung reaksi yang berguna untuk 

perbaikan kualitas kultur, peningkatan akurasi identifikasi bakteri, 

dan tahap ini juga berfungsi sebagai persiapan untuk uji biokimia 

yang lebih mendalam.  Dengan kultur yang lebih bersih, reaksi 

biokimia yang terjadi selama pengujian akan lebih dapat 

diandalkan, sehingga hasilnya dapat memberikan informasi yang 

tepat mengenai sifat-sifat metabolik E. coli. 

 

Uji Biokimia Eschericia coli 

 

1. Uji Indol 

Biakan positif dari media PCA pada tabung reaksi ditanam 1 ose ke 

dalam Tryptone Water.  Diinkubasi selama 24 jam pada suhu  
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35-36 °C.  Uji indol akan menunjukkan hasil positif bila larutan 

terdapat cincin merah. 

2. Uji Methyl Red 

Biakan positif dari media PCA pada tabung reaksi ditanam 1 ose ke 

dalam media MR.  Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 35-36 °C. 

Uji Methyl Red akan menunjukkan hasil positif bila larutan 

berwarna merah.  

3. Uji VP (Voges Proskauer) 

Biakan positif dari media PCA pada tabung reaksi ditanam 1 ose ke 

dalam media VP. Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 35-36 °C.  

Setelah itu, ditambahkan 0,6 ml larutan alfa naftol dan 0,2 ml 

larutan KOH 40 %.  Di homogenkan lalu didiamkan selama 

beberapa menit.  Uji VP (Voges Proskauer) akan menunjukkan 

hasil positif bila larutan menunjukkan warna merah.  

4. Uji Sitrat 

Biakan positif dari media PCA pada tabung reaksi ditanam 1 ose ke 

dalam media simmons sitrat.  Diinkubasi selama 24 jam pada suhu 

35-36 °C.  Uji sitrat akan menunjukkan hasil positif bila tidak 

terjadi pertumbuhan dan tidak mengeluarkan warna keruh. 

 

3.4.7.  Uji Bakteri Salmonella sp. 

 

Prosedur pengujian bakteri Salmonella sp. meliputi beberapa 

tahapan sebagai berikut. 

1. Tahap Pra-Pengkayaan  

Sampel ikan kembung ditimbang sebanyak 25 gram dan 

ditambahkan Buffered Peptone Water (BPW) sebanyak 225 ml. 

Sampel dihomogenkan dengan stomacher selama 30 detik. 

Kemudian di inkubasi pada suhu 34-38 °C selama 18 jam ± 2 

jam.  Adanya pertumbuhan bakteri ditandai dengan kekeruhan 

dan bau yang khas. 
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2. Tahap Pengkayaan  

Sebanyak 0.1 ml sampel pada media BPW yang telah di inkubasi 

dimasukkan ke dalam 10 ml media RVS dan 1 ml ke media 

MKTTn Broth.  Kemudian inkubasi media dalam waterbath yang 

bersuhu 41,5 °C selama 24 ± 3 jam. 

3. Seleksi pada Media Selektif  

Sebanyak 1 ose bakteri dari media RVS dan MKTTn 

diinokulasikan pada media XLD dengan metode streak plate.  

Proses inkubasi dilakukan pada suhu 34-38 °C selama 24 jam ± 3 

jam.  Kemudian dilakukan konfirmasi dengan mengamati 

hasilnya, jika positif Salmonella sp. hasil yang didapatkan pada 

media XLD agar yaitu akan terbentuk koloni hitam pada bagian 

tengah dan zona transparan kemerahan.  Jika hasil positif maka 

dilanjutkan ke uji identifikasi dan biokimia.  Jika hasil negatif 

pada media XLD maka uji tidak dilanjutkan ke uji identifikasi 

yakni uji biokimia. 

 

Pemurnian Bakteri Salmonella sp. 

 

Pada tahap ini, bakteri terduga Salmonella pada media XLD 

diinokulasi ke media Nutrient Agar pada tabung reaksi yang 

berguna untuk perbaikan kualitas kultur, peningkatan akurasi 

identifikasi bakteri, dan tahap ini juga berfungsi sebagai persiapan 

untuk uji biokimia yang lebih mendalam.  Dengan kultur yang 

lebih bersih, reaksi biokimia yang terjadi selama pengujian akan 

lebih dapat diandalkan, sehingga hasilnya dapat memberikan 

informasi yang tepat mengenai sifat-sifat metabolik Salmonella. 

 

Uji Biokimia Salmonella 

 

1. TSI Agar 

Isolat positif dari media Nutrient Agar pada tabung reaksi 

digores di permukaan TSI Agar miring dan tusuk bagian 
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tegak.  Inkubasi antara 34 °C dan 38 °C selama 24 jam ± 3 

jam. 

2. Urea Broth 

Isolat positif dari media Nutrient Agar pada tabung reaksi 

diinokulalsi ke media Urea Broth dan diinkubasi antara   34 

°C dan 38°C sampai 24 jam.  Jika reaksi positif, urea akan 

dihidrolisis, melepaskan ammonia.  Ini merubah warna 

phenol red menjadi pink-rose dan selanjutnya menjadi lebih 

gelap (deep cerise).  Reaksi tersebut seringkali muncul 

setelah 2 jam sampai 4 jam.  

3. L-Lysine Decarboxylation (LDC) 

Isolat positif dari media Nutrient Agar pada tabung reaksi 

di inokulasi tepat di bawah permukaan medium cair. 

Inkubasi antara 34 °C dan 38 °C selama 24 jam ± 3 jam. 

Kekeruhan dan warna ungu setelah inkubasi menunjukkan 

reaksi positif.  Warna kuning menunjukkan reaksi negatif. 

4. Uji ONPG Disc 

Isolat positif dari media Nutrient Agar pada tabung reaksi 

di inokulasikan ke media ONPG Disc dan diinkubasi antara 

34 °C dan 38 °C sampai 24 jam. 

 

3.4.8.  Pewarnaan Gram Bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. 

 

Tahapan pewarnaan Gram adalah sebagai berikut. 

1. Diambil 1 ose isolat bakteri keatas kaca preparat dan teteskan NaCl 

0,85 % 

2. Diteteskan larutan kristal violet pada preparat dan biarkan selama 1 

menit, lalu bilas dengan akuades mengalir 

3. Diteteskan larutan lugol (Gram iodine) selama 1 menit, kemudian 

bilas kembali dengan akuades. 

4. Diteteskan alkohol (etanol 95 %) dan biarkan selama 30 detik 

untuk menghilangkan warna dari bakteri Gram negatif. Setelah itu 

bilas dengan akuades 



23 
 

 
 

5. Diteteskan larutan safranin pada preparat dan biarkan selama 1 

menit, lalu bilas kembali dengan air 

 

3.5. Diagram Alir Penelitian 

 

Berikut adalah diagram alir yang digunakan pada penelitian ini. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6.  Diagram Alir Penelitian 
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3.6. Analisis Data 

 

Data yang diperoleh akan dianalisis secara deskriptif serta ditampilkan 

dalam bentuk tabel dan gambar. 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 

Berdasarkan pengujian deteksi bakteri patogen (Escherichia coli dan 

Salmonella sp.) pada ikan kembung banjar (Rastrelliger kanagurta) di 

Pasar Tradisional Jakarta Barat dari pengujian E. coli dengan metode SNI 

2332.1:2015 mendapatkan hasil <1,8 APM/g yang menunjukkan bahwa 

jumlah bakteri E. coli masih dalam batas yang aman yaitu <3 APM/g dan 

dari pengujian Salmonella sp. dengan metode SNI ISO 6579-1:2017 

diperoleh hasil yang negatif.  Hasil penelitian memberikan gambaran 

bahwa keamanan dan kelayakan konsumsi ikan kembung di Pasar 

Tradisional Jakarta Barat sudah sesuai dengan SNI 2729:2021 yaitu 

tentang keamanan dan konsumsi ikan segar. 

 

5.2. Saran 

 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan, saran untuk penelitian 

selanjutnya yaitu dilakukannya uji serologis pada bakteri E. coli dan 

Salmonella sp untuk mendeteksi antigen atau antibodi spesifik melalui 

reaksi imunologis, sehingga membantu diagnosis cepat jika terinfeksi 

bakteri.  
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