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Food was consumed in everyday life. Various and derivation types of processed 
products that we consume are obtained from industrialized products that are 
oriented towards the processing of the food industry. Processed food products in 
the form of fish that go through various kinds of management can be 
contaminated with thermal temperatures and bacteriophages which are 
parasitic and have a negative impact on health. The research carried out aims to 
test the quality of microbes contained in fish that have been preserved using 
various types of preservatives. This research procedure uses the Standard Plate 
Count (ALT) technique which can provide a representative test for the types of 
microbes found in cured tilapia fish at certain time intervals. The results of the 
research data were analyzed using the ANOVA test which consisted of 5 
repetitions, this was aimed at determining the average distribution of each 
repetition of the research procedures carried out showing coherent results. The 
results showed that the ALT sampling technique was effective in determining 
colonies of bacteriophages and other micro-organisms (pathogenic 
microorganisms) present in preserved tilapia fish that could differentiate into 
viruses that are harmful to public health. 

 

Abstrak 

Makanan dikonsumsi dalam kehidupan sehari-hari. Berbagai jenis produk olahan yang kita konsumsi 
diperoleh dari produk-produk industri yang berorientasi pada pengolahan industri makanan. Produk 
pangan olahan berupa ikan yang melalui berbagai macam pengelolaan dapat terkontaminasi suhu termal 
dan bakteriofag yang bersifat parasit dan berdampak buruk bagi kesehatan. Penelitian yang dilakukan 
bertujuan untuk menguji kualitas mikroba yang terkandung pada ikan yang diawetkan dengan 
menggunakan berbagai jenis bahan pengawet. Prosedur penelitian ini menggunakan teknik Standard 
Plate Count (ALT) yang dapat memberikan uji representatif terhadap jenis mikroba yang terdapat pada 
ikan nila yang diawetkan pada interval waktu tertentu. Hasil data penelitian dianalisis menggunakan uji 
ANOVA yang terdiri dari 5 kali pengulangan, hal ini bertujuan untuk mengetahui distribusi rata-rata 
setiap pengulangan prosedur penelitian yang dilakukan menunjukkan hasil yang runtut. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa teknik pengambilan sampel ALT efektif dalam menentukan koloni bakteriofag dan 
mikroorganisme lain (mikroorganisme patogen) yang terdapat pada ikan nila yang diawetkan yang dapat 
berdiferensiasi menjadi virus yang berbahaya bagi kesehatan masyarakat. 
 
Kata Kunci: Literasi Ilmiah, Angka Lempeng Total, Mikroorganisme 

 

PENDAHULUAN  

Standar plate Count (Angka Lempeng Total) adalah tehnik untuk mengkalkulasikan 

secara akumulatif jumlah bakteriofag, atau berbagai jenis varians bakteri tertentu yang 

ditemukan dalam setiap ragam sampel. menentukan jumlah bakteri dalam suatu 

sampel. Keutamaan dari tehnik standar plate adalah kita dapat menagtur setiap jenis 

medium biakan dari bakteri serta formasi bakteri dalam setiap bagian atau koloni 

tertentu (Bartold et al. 2019). 

Tehnik sampling ALT merupakan salah satu cara uji mikroorganisme yang 

mempunyai signifikansi secara  kuantitatif terhadap jumlah biakan mikroba yang 
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resisten terhadapa jenis makanan atau pangan yang secara umum dikomsumsi dalam 

kehidupan sehari-hari (Hambarde et al. 2021). Uji kualitatif bakteri patogen tersebut 

dapat dihunakan untuk mengetahui kadar resistensi makanan (pangan) terhadap jenis 

bakteriofag yang medimnya terdapat pada makanan tersebut (Holmes 2017). 

Penyakit bawaan pada makanan pokok seperti pada ikan  adalah salah satu 

masalah kesehatan masyarakat yang paling serius di seluruh dunia dan merupakan 

penyebab utama morbiditas (Kim et al. 2021). Ancaman ini telah meningkat dengan 

berbagai macam factor internal dan eksternal dan perjalanan selama beberapa dekade 

terakhir, mempengaruhi industri dan berkembang negara (Gíria et al. 2016) Lebih dari 

200 penyakit yang diketahui ditularkan melalui makanan  dengan gejala mulai dari yang 

ringan gastroenteritis hingga sindrom yang mengancam jiwa, dengan kemungkinan 

kronis komplikasi atau kecacatan (Gao et al. 2021). 

Lebih dari 40 patogen bawaan makanan diketahui menyebabkan penyakit pada 

manusiadi antaranya yang mana lebih dari 90% dari kasus penyakit dan kematian 

manusia akibat bawaan makanan yang dikonfirmasi disebabkan oleh patogen bawaan 

makanan yang dilaporkan ke Pusat Pengendalian Penyakit dan Pencegahan (CDC) telah 

dikaitkan dengan bakteri, sisanya disebabkan jamur, parasit dan virus (Gíria et al. 2016). 

Melalaui setiap jenis pengawetan yang digunakn mahasiwa mampu menganalisis setiap 

kandungan dari jenis pengawetan tersebut, sehingga mereka menganalisis dan 

mengabstarski setiap faktor yang mempengaruhinya, yang mampu meningkatkan 

keterampilan literasi sains peserta didik. 

Program pengendalian mutu mikrobiologi semakin banyak diterapkan di seluruh 

rantai produksi makanan untuk meminimalkan risiko infeksi bagi konsumen. Sistem 

pengawasan yang mencakup kuantifikasi melaporkan penyakit bawaan makanan dan 

identifikasi patogen yang muncul diperlukan (Corebima 2016). Produk makana segar 

seperti pada ikan dan buah-buahan adalah salah satu makanan mudah rusak yang 

paling sering dipasarkan di pasar pertukaran global atau lokal (Corella and Ordovas 

2017). kan dan sayuran kaya akan karbohidrat dan rendah protein dengan pH nilai dari 

7,0 hingga sedikit asam (terutama pada beberapa buah, karena adanya asam organik) 

dan merupakan habitat yang memadai untuk beberapa bakteri, ragi (Hambarde et al. 

2021). 

Mikroba yang menghuni ikan mempunyai derivasi yang  sangat bervariasi, seperti 

tumbuhan menyimpan mikrobiota yang berbeda di bagian udara mereka dibandingkan 

dengan sistem pada kondisi lingkungan (Shi et al. 2021). Kisaran tingkat populasi 

lempeng total pada ikan  dapat karena mikroorganisme tumbuh lebih cepat di tempat 

yang rusak atau memotong sayuran atau buah-buahan daripada di permukaannya yang 

utuh, populasinya tingkat dapat bervariasi sesuai dengan pertanian, panen dan pasca 

panen kondisi (Pellizza et al. 2020).  

Bakteri asam laktat (misalnya Lactobacillus), Pseudomonas, Enterobacter (syn. 

Erwinia, Pantoea), Micrococcus, Flavobacterium dan gram positif pembentuk spora 

(misalnya Bacillus, Clostridium) biasanya dominan pada buah segar dan sayuran. 

Berbagai jenis cetakan seperti Alternaria, Penicillium, Fusarium dan Aspergillus juga 
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dapat ditemukan. Terakhir, khamir seperti Toru lopsis, Saccharomyces dan Candida 

merupakan bagian dari mikroorganisme yang dominan terutama pada ikan yang 

mempunyai kandungan protein yang sangat tinggi. 

Beberapa parasit protozoa seperti Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum dan 

Cyclospora cayetanensis, telah dilaporkan sebagai penyebab Mengukur cemaran 

mikrobiologis pada buah dan sayuran terinfeksi saluran pencernaan lebih jarang terjadi 

pada manusia setelah dikonsumsi buah yang terkontaminasi berbagai jenis bakteri pada 

ikan. Produk-produk tersebut dapat terkontaminasi baik selama proses produksi di 

lapangan (pencemaran feses air irigasi, penerapan pupuk organik yang terkontaminasi), 

selama proses pembuatan produk  atau pada tahap pengelolaan industry pengolahan. 

Berdasarkan uraian diatas diperlukan tehnik perhitungna mikroba terutama pada 

makanan (bahan pangan) yang dikomsusmsi dalam kehidupan sehari-hari) agar 

kontaminan dalam produk olahan yang dikomsumsi oleh masyarakat tidak 

terkontaminasi dengan bakteri parasit yang dapat menimbulkan berbagai macam 

penyakit 

 

METODE  

Waktu dan Lingkup Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan okteber-november 2022 di laboratorium Biologi 

FMIPA Universitas malang.  

Desain Penelitian 

Pada penelitian ini, digunakan metode duplo yakni hanya dua jenis pengenceran 

yang digunakan yaitu pengenceran konsentrasi 10-5 dan 10-7. Hasil perhitungan yang 

bernilai TSUD dan TBUD tidak dimasukkan ke dalam perhitungan ANAVA. Rerata 

pengenceran konsentrasi 10-5 dan 10-7 dilanjutkan dengan uji ANAVA 

Cara Kerja 

Perlakuan yang dilakukan pada ikan mujaer dengan lima perlakuan dan empat 

ulangan sesuai Perlakuan yang dilakukan pada ikan mujaer dengan lima perlakuan dan 

empat ulangan sesuai dengan Diagram 1. Prosedur pada Diagram 1 dilakukan untuk 

satu perlakuan dengan satu ulangan dengan berbagai indicator pengukuran dari setiap 

perlakuan dan sampel  yang telah digunakan dan berdasarkan kadar suspense tertentu 

yang disesuaikan dengan dengan desain kontrol yang dilakukan dengan  berbagai 

inoculum yang berbeda yang dosesuakan dengan jenis bahan awetan yang telah dipilih 

secara terdistribusi yang disesuaiakn dengan kebutuhan dalam penelitian, sehingga 

jumlah koloni dapat ditentukan secara kumulatif 

 

Analisis Data 

Data yang terkumpul diolah dengan menggunakan Uji  Analysis Of Variance 

(ANOVA) pada skla interval 0,05 dan selanjutnya untuk mengidentifikasi interval 

(range) rata-rata dengan menggunakan DMRT Multiple Range Test. Setiap Data 

dianalisis mengunakan SPSS IBM versi 21. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil data rerata hasil perhitungan Angka Lempeng Total dari 2 ulangan dapat dilihat 

pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasil Nilai ALT 

No Perlakuan Konsentrasi Ulangan 
1 2 

1. Kontrol 10-5 273 x 106 285 x 106 

10-7 52 x 108 42x 108 
2. Penggaraman 10-5 42 x 106 34 x 106 

10-7 38 x 108 47 x 108  
3. Pengasapan 10-5 32 x 106 43 x 106  

10-7 32 x 108 164 x 108  
4. Kaldu 10-5 124 x 106 108 x 106 

10-7 35 x 108 61 x 108 
5. Pendinginan 10-5 283 x 106 207 x 106 

10-7 73  x 108 75 x 108 

Perhitungan ANAVA dilakukan untuk mengetahui pengaruh jenis pengawetan 

terhadap jumlah koloni bakteri. Hasil perhitungan ANAVA dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil Perhitungan 

 

Berdasarkan hasil perhitungan diketahui bahwa hasil Fhit A (0,56) < Ftab (5,19), 

maka hipotesis penelitian ditolak sehingga jenis perngawetan tidak berpengaruh 

terhadap angka lempeng total ikan mujair. Hasil pengamatan yang dilakukan dengan 

menggunakan   metode duplo yakni hanya dua jenis pengenceran yang digunakan yaitu 

pengenceran konsentrasi 10-5 dan 107. Kami mendapat perlakukan pada ikan yang telah 

diberikan bumbu. Pada konsentrasi 10-5 jumlah koloni yang kami temukan untuk 

ulangan 1 dan ulangan ke 2 masing-masing 121 x 106 dan 106 x 106. Berdasarkan dari 

hasil pengamatan yang dilakukan oleh semua kelompok untuk perlakuan pendinginan 

menunjukkan hasil signifikant terhadap jumlah mikroba yang dihasilkan. 

Mikroba tidak hanya menurunkan kualitas beberapa tanaman jamur patogen 

(terutama berbagai spesies dari genera Aspergillus, Penicillium, Fusarium dan 

Alternaria menghasilkan mikotoksin (Muntean et al. 2021). Jamur tersebut 

dikategorikan sebagai sekunder metabolit yang dapat memiliki efek nefrotoksik, 

hepatotoksik, neurotoksik, teratogenik, sifat estrogenik atau karsinogenik, sehingga 

menjadi sangat beracun bagi hewan dan manusia (Janik et al. 2021). Dampak yang 

ditumnbulkan adalah  Menjadi masalah kesehatan, spesifik peraturan ada di beberapa 

negara tentang kandungan mikotoksin tertentu dalam makanan, terutama patulin, 

ocratoxin A dan trichotecenes (Gao et al. 2021)Komersialisasi produk . 

Sumber 
Varian 

db JK KT Fhitung F tab 0,05 

Perlakuan 4 9878617,2 247704,3 0,56 5,20 
Galat 5 218956588,7 4548117,74   
Total 9 354857495,9    
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ikan yang diawetkan  segar kemasan yang terdiri dari dicuci, dipotong atau 

dikecambahkan benih (kecambah) siap makan (RTE, di beberapa negara) menjadi hal 

yang umum (Hu et al. 2021) Selain kerugian yang disebabkan oleh mikroorganisme 

yang merusak, produk ini telah menimbulkan masalah kesehatan masyarakat karena 

adanya patogen manusia bawaan makanan yang tidak terkendali serta adanya pengaruh 

dari faktor external termasuk lingkungan yang membuat komposit udara bereaksi 

secara dinamis (Bartold et al. 2019). 

Ikan  mengandung nutrisi yang mendukung pertumbuhan cepat patogen bakteri 

manusia bawaan makanan seperti Escherichia coli, Campylobacter jejuni, Listeria 

monocytogenes,Shigella dan Salmonella Keberadaan penghalang fisik alami seperti kulit 

dan daging ikan (Garenne, Bowden, and Noireaux 2021) atau  mempunyai resistensi 

untuk mencegah kontak patogen ini dengan jaringan dan cairan intraseluler, dalam 

produk segar yang belum diproses. Penghalang ini dipecah dalam produk olahan ikan  

atau produk tertentu lainnnya yang diserahkan untuk pengolahan industri (luka, 

pukulan dan pemotongan). E. coli O157:H7 dan L. monocytogenes dapat memperoleh 

tingkat populasi (Li et al. 2021). 

Penelitian terkait mennunjukkan bahwa Peningkatan terdeteksi dalam beberapa 

tahun terakhir (Brackett, Entero haemoragic toxi-infeksi terkait dengan konsumsi ikan 

yang terkontaminasi dengan E. coli O157:H7  atau L. monocytogenes dan Salmonella 

spp, padatingkat populasi yang tinggi telah terdeteksi pada ikan segar di pasar, dalam 

produk potongan segar siap pakai di bawah paket atmosfer yang dimodifikasi dan 

terkontaminasi degna udara luar (Costa et al. 2021). hal yang serupa dapat kita juga 

jumpai pada tanaman atau benih bertunas Beberapa wabah E. coli, L. monocytogenes, C. 

jejuni, Bacillus cereus, Shigella dan Salmonella spp. (Zhao, Wu, and Wu 2021). Hal 

demikian telah dikaitkan dengan benih berkecambah di beberapa negara Juga, virus 

enterik seperti Norwalk virus dan virus hepatitis A peringkat setelah infeksi bawaan 

makanan dari bakteri (João et al. 2021). 

Salah satu perhatian utama tentang metode yang bergantung pada kultur klasik, 

selain dari sifatnya yang memakan waktu, adalah sifat selektif intrinsik dan pemulihan 

terbatas sel-sel yang dapat hidup dalam keadaan tertentu (Kotsiri, Vidic, and Vantarakis 

2022). Beberapa bakteri patogen manusia bawaan makanan dapat masuk ke dalam 

keadaan hidup tetapi tidak dapat dibudidayakan (VBNC) yang ditandai dengan 

ketidakmampuan sementara untuk tumbuh pada media bakteriologis rutin, di mana 

mereka biasanya tumbuh dan mengembangkan koloni, meskipun masih aktif secara 

metabolik (Olivier, 2000). 

Pada kondisi yang tepat, misalnya perjalanan hewan atau resusitasi dalam media 

biakan yang sesuai, sel-sel ini dapat memulihkan kapasitas untuk pertumbuhan sel yang 

berkelanjutan dan keadaan yang dapat dikultivasi (Choi et al. 2021) Hal ini merupakan 

bahaya kesehatan masyarakat karena keadaan VBNC dapat disebabkan oleh paparan 

tekanan lingkungan seperti perubahan suhu, kelaparan nutrisi yang disebabkan oleh 

senyawa antimikroba termasuk disinfektan yang merupakan bagian dari praktik 
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standar dalam industri makanan terutama makanan yang dikomsumsi setiap hari secara 

rutin. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperoleh dapat disimpulkan bahwa, 

metode ALT sangat efektik untuk menentukan koloni dari mikroorganisme parasite 

yang terdapat dalam awetan ikan mujair dari berbagai jenis awetan, dan bumbu kaldu 

pengawetan menunjukkan bahwa konsentrasi mikroba sangat tinngi. Berdasarkan 

indicator pengukuran tersebut sehingga membuat masyarakat memiliki refrensi yang 

memadai terkait produk olahan berbagai makanan dan efektif untuk melatih 

keterampilan Literasi Sains peserta didik melalui kegiatan penyelidikan yang dilakukan 

secra terstruktur oleh mahasiswa. 
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