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Abstrak

Penggaraman ikan teri asin merupakan salah satu metode pengawetan dengan prinsip penetrasi garam
ke dalam daging ikan, dan dipengaruhi berbagai faktor fisik, serta kimia. Selanjutnya, proses
pengeringan pada prinsipnya ialah proses mengurangi kadar air dalam ikan. Kegunaan dari
pengeringan ialah untuk mencegah bakteri dan enzim bekerja dalam daging ikan. Mutu dan keamanan
ikan asin perlu diperhatikan karena pada umumnya proses produksi dan distribusi produk ikan asin,
masih sederhana dan konvensional. Tujuan penelitian ini ialah untuk mengetahui jumlah total plate
count mikroba pada ikan teri asin di pasar Remu kota Sorong Papua Barat. Metode penelitian yang
digunakan ialah metode deskriptif, yaitu menggambarkan jumlah total plate count mikroba pada suatu
sampel uji. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan dari sembilan sampel ikan
teri asin di pasar Remu kota Sorong Papua Barat yang di uji dianyatakan bahwa, produk tersebut layak
dikonsumsi jika ditinjau dari hasil uji total plate count mikroba.

Kata Kunci: Total mikroba; Ikan Teri Asin; Sorong

Abstract

Salting anchovy is a method of preservation with the principle of penetration of salt into fish meat, and it
is influenced by various physical and chemical factors. The drying process in principle is the process of
reducing the water content in the fish. The purpose of drying is to prevent bacteria and enzymes from in
the fish's body. The quality and the safety of salted fish need attention, because in general the process of
production and distribution of salted fish products is still simple and conventional The purpose of this
study was to determine the total number of microbial plate counts in salted anchovies at the Remu
market, Sorong city, West Papua. The research method used is descriptive method, which describes the
total number of microbial plate counts in a test sample. Based on the results of the research that has been
carried out, it shows that from nine samples of salted anchovies at the Remu market, Sorong city, West
Papua, which was tested it was stated that the product was suitable for consumption when viewed from
the results of the total microbial plate count test.
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PENDAHULUAN

Ikan teri merupakan bagian dari kelompok ikan pelagis, habitat ikan teri berada di
perairan pesisir dan memiliki sebaran yang sangat luas. Umumnya ikan teri hidup
bergerombol yang terdiri dari ratusan sampai ribuan ekor yang berukuran kecil, sekitar
6-9 cm, namun ada pula yang mencapai 17,5 cm (Amrullah, 2012). umumnya di Indoneisa
ikan teri biasanya diolah dalam bentuk ikan teri asin dan ikan teri tawar. Di Papua Barat
termasuk salah-satu provinsi penghasil ikan pelagis, termasuk ikan teri yang sangat
melimpah. Sehingga pada umumnya, masyarakat pesisir mengawetkan ikan. Salah-
satunya dengan membuat teri asin. Di pasar Remu kota Sorong Papua Barat, merupakan
pusat tempat penjualan ikan asin, beberapa wisatawan lokal maupun manca negara pada
umumnya membeli oleh-oleh ikan asin di pasar Remu (Kompas TV, 2022).

Penggaraman ikan teri asin merupakan salah satu metode pengawetan dengan
prinsip penetrasi garam ke dalam daging ikan, dan dipengaruhi berbagai faktor fisik, dan
kimia, seperti difusi, osmosis, dan perpaduan dari proses kimia dan biokimia tergantung
dari jenis ikan (Tumbelaka, dkk. 2013). Selain penggaraman, ikan teri asin juga
dikeringkan.

Proses pengeringan pada prinsipnya ialah proses mengurangi kadar air dalam ikan.
Kegunaan dari pengeringan ialah untuk mencegah bakteri dan enzim bekerja dalam
tubuh ikan. Selain mengurangi kadar air dalam ikan, diperlukan juga pengendalian suhu
dan kelembapan udara pada tempat penyimpanan ikan. Beberapa variabel yang penting
dalam proses pengeringan ikan ialah temperatur, laju aliran udara dan waktu durasi
pengeringan (Sirait, 2019).

Mutu dan keamanan ikan asin perlu mendapat perhatian karena pada umumnya
proses produksi dan distribusi produk ikan asin, masih sederhana dan konvensional.
Diketahui Mutu ikan asin dipengaruhi oleh kualitas bahan baku ikan, kemurnian dan
jumlah garam yang digunakan, serta proses dan jangka waktu pengeringan (Sirait, 2019).
Diketahui dari hasil penelitian bahwa ikan asin kakap batu memiliki jumlah angka
lempeng total (ALT) melewati batas maksimum standar nasional Indonesia (Sukmawati
& Hardianti, 2018), serta mengandung bakteri patogen (Hardianti & Aziz, 2019).
Berdasarkan latar belakang yang diuraikan, serta hasil data penelitian mengenai
keamanan pangan produk ikan asin, khususnya ikan teri asin masih sangat minim maka
perlu dilakukan penelitian dengan tujuan untuk mengetahui jumlah total plate count
mikroba pada ikan teri asin di pasar Remu kota Sorong Papua Barat.
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METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan ialah metode deskriptif, yaitu menggambarkan
jumlah total plate count mikroba pada suatu sampel uji. Pegambilan sampel dilakukan
secara acak pada Sembilan titik yang berbeda di pasar Remu Kota Sorong, Papua Barat.
Sampel yang diambil dimasukkan ke dalam plastik sampel steril kemudian dilakukan uji
TPC di Laboratorium.

Waktu dan tempat penelitian dilakukan pada bulan April 2022, di Laboratorim
Mikrobiologi, Faklutas Perikanan Universitas Muhammadiyah Sorong. Alat dan bahan
yang digunakan diantaranya ialah: Tabung rekasi, cawan petri, lampu bunsen, spoit,
autoklaf, dan oven. Adapan bahan yang digunakan ialah media diperkaya yaitu nutrient
agar (NA). alkohol 70%, aquades, kapas, alufo, plastic wrap. Semua alat yang digunakan
dalam penelitian ini disterilisasi terlebih dahulu sebelum pemakaian. Pembuatan media
nutrient agar (NA) dilakukan dengan cara melarutkan media NA sebanyak 28 gram
dalam 1 liter aquades. Selanjutnya Media dihomogenkan dengan stirer sekaligus
dipanaskan dengan menggunakan hot plate, kemudian disterilisasi dengan autoklaf pada
suhu 1219C selama 15 menit, sehingga didapatkan media NA steril.

Setiap sampel ikan teri asin masing-masing ditimbang sebanyak 1 gram. Kemudian
dilarutkan dalam aquades sebanyak 9 ml, kemudian dilakukan pengenceran dengan
menggunakalan larutan NaCl fisiologis dengan faktor pencernaan 10-'. Selanjutnya
mengambil sebanyak 1 ml dari tabung faktor pencernaan 10-! kemudian dimasukkan ke
dalam tabung factor pencernaan 10-2, selanjutnya 1 ml dari faktor pencernaan 10-* ke
faktor pencernaan 10-2,

Setiap sampel dari faktor pencernaan mulai dari sampel A.1, sampel A.2, sampel
A.3, sampel B.1, sampel B.2, sampel B.3, dan sampel C.1, sampel C.2, sampel C.3. masing-
masing di ambil 1 ml dimasukkan ke dalam cawan petri dengan menggunakan metode
tuang. Selanjutnya media NA yang telah dingin atau hangat masing-masing dimasukkan
ke dalam cawan sampel sebanyak 27 ml, kemudian setiap cawan sampel digoyang-
goyang hingga sampel yang ada cawan homogen. Selanjutnya masing-masing sampel
cawan didiamkan hingga padat. Setelah padat masing-masing cawan dieratkan dengan

plastik wrap kemudian sampel diletakan terbalik dan disimpan atau diinkubasi pada
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suhu ruang (302C) selama 24-48 jam. Kemudian dilakukan pengamatan dan

menganalisis data dengan rumus:

Total Plate Count (cfu/g) = %x]umlah koloni (Sukmawati, 2008)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil perhitungan total plate count mikroba pada sampel ikan teri asin yang
terdapat pada pasar Remu kota Sorong, Papua Barat menunjukkan jumlah koloni untuk
tiap sampel beragam (Tabel 1).

Tabel. Data hasil perhitungan jumlah total mikroba pada sampel ikan teri asin di Pasar
Remu kota Sorong, Papua Barat
No JenisSampel Rata-ratajumlah TPC (cfu/g) Nilai Batas Maksimum

BSNI Tahun 2009
1 Al 4.2x103
2 A2 5.0x 104
3 A3 3.9x103
4 B1 4.1x10°
5 B2 5.0 x 102 1.0 x 105 cfu/g
6 B3 4.7x103
7 C1 3.9x103
8 C2 3.2x 102
9 C3 2.9x 104

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari sembilan sampel ikan teri asin yang
diamati, menunjukkan nilai total plate count mikroba atau total angka lempeng total
mikroba berada dikisaran nilai sampel C3 sebesar 2.9x104 cfu/g - sampel A2 sebanyak
5.0 x 10% cfu/g. semua jenis sampel tersebut mengindikasikan bahwa jumlah total
mikroba pada ikan teri asin di pasar Remu kota Sorong Papua Barat tidak melewati batas
maksimum sesuai standar nasional Indonesia, dengan nilai TPC maksimal 1.0 x 10> cfu/g.

Ikan dan produk perikanan termasuk moluska, crustaceae dan Echinodermata
yang dikeringkan dengan atau tanpa garam TPC maksimal 1.0 x 105 cfu/g (BSNI, 2009 ;
BPOM, 2019). Untuk mengetahui konstanta terjaganya keamanan pangan khususnya
produk ikan asin, sebaiknaya tidak dilakukan hanya sekali tapi perlu secara berkala dan
berulang. Karena, pada umumnya jika ditinjau mulai dari proses produksi, hingga sampai
proses distribusi produk terebut dalam keadaan terbuka tanpa menggunakan kemasan
yang sesuai standar operasional. Selain daripada itu, lokasi pemasaran yang dapat

dikategorikan memiliki keadaan sanitasi dan higieni yang rendah.
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Penyimpanan ikan asin dalam jangka waktu panjang sering timbul warna
kemerahan pada permukaan ikan atau timbulnya bintik-bintik putih yang disebabkan
oleh pertumbuhan bakteri yang tahan terhadap garam (Icho, 2001), kandungan total
plate count mikroba pada ikan asin berubah selama penyimpanan, karena dengan
berubahnya pola ketersediaan air maka dapat pula mengubah pola pertumbuhan
mikrobia (Agustin, dkk. 2018).

Beberapa faktor yang mempengaruhi terjadinya kontaminasi produk-produk hasil
perikanan, diantaranya proses pengolahan produk makanan tidak terlepas dari cemaran
mikroba (Sofianti, 2015), selama proses pengolahan pengawetan secara tradisional
mampu mempengaruhi tingkat kontaminasi oleh mikroba (Faridz dkk, 2007), kemudian
sanitasi juga merupakan salah satu faktor yang menyebabkan kontaminasi (Heruwati,
2002), tingkat kontaminasi pada suatu produk menyebabkan kerentanan terhadap
kerusakan produk-produk hasil perikanan, seperti pembusukan. Titik kendali kritis
dalam proses pengolahan terletak pada tahap penyimpanan bahan makanan,
pendistribusian, penerimaan, dan lain-lain(Trisnaini, 2012; Nugraha & Amrul, 2019).

Pangan yang tidak aman dapat menyebabkan penyakit (foodborne diseases) yakni
penyakit yang timbul akibat mengkonsumsi pangan yang mengandung bahan/senyawa
beracun/organisme patogen. Foodborne diseases dikelompokkan menjadi dua yaitu
penyakit menular dan penyakit tidak menular (Faisal, 2002).

Suatu bahan olahan pangan tidak aman dikonsumsi apabila telah tercemari, jika
ditinjau dari segi gizi seperti lemak, gula, garam natrium yang berlebihan maka dapat
menyebabkan berbagai penyakit generative, kemudian jika ditinjau dari segi
kontaminasi, pangan terkontaminasi oleh mikroorganisme, logam berat, pengawet kimia
yang berbahaya seperti formalin (Meilisnawaty dkk, 2015; Astuti dan Tebai, 2018;
Sukmawati, 2018). Terjadinya kontaminasi oleh mikroba patogen, cemaran logam berat
dan bahan kimia dapat terjadi selama pangan diangkut, disimpan, didistribusikan kepada

konsumen (Marpaung, 2017; Sukmawati dkk, 2021).

SIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan dari sembilan

sampel ikan teri asin di pasar Remu kota Sorong Papua barat, yang di uji dinyatakan
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bahwa produk tersebut layak dikonsumsi jika ditinjau dari hasil uji total plate count
mikroba.

Pada hasil penelitian ini, meskipun menunjukkan kelayakan produk ikan teri asin
yang ditinjau dari kajian total plate count mikroba, perlu dilakukan penelitian terkait
seperti APM Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus aereus, dan uji kapang (BSN],
2009). Selain daripada itu perlu pula dilakukan uji kimia seperti mendeteksi pengawet

yang digunakan.
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