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ABSTRAK 
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Kata Kunci    : Ikan keumamah, Bakteri patogen, Uji patogenitas 

 

Ikan Kayu (Keumamah) adalah makanan tradisional khas Aceh yang terbuat dari ikan 

tuna, cakalang, dan tongkol yang dilapisi tepung terigu dan dijemur dibawah sinar 

matahari. Produk ikan keumamah memiliki bermacam tahapan pengolahan, bila 

tingkat sanitasi serta kehiegenisannya tidak diperhatikan maka produk lebih mudah 

terkontaminasi oleh bakteri yang menimbulkan penyakit pada masyarakat bahkan 

setelah dilakukan pengawetan sekalipun. Bakteri patogen adalah bakteri yang 

menyebabkan penyakit pada inangnya biasanya dengan adanya perubahan jaringan 

melalui perubahan genetik. Selain dapat menimbulkan penyakit, bakteri patogen juga 

dapat mempengaruhi kualitas produk perikanan. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui bagaimana karakteristik bakteri patogen dari ikan keumamah 

(Eungkot Kayee) dan patogenitasnya. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif 

dan pengamatan yang dilakukan yaitu isolasi bakteri patogen pada ikan keumamah, uji 

pewarnaan Gram, uji biokimia dan u8ji patogenitas.Hasil penelitian didapatkan 22 

isolat bakteri patogen terdiri dari 3 genus yaitu genus Staphylococcus sp., Bacillus sp. 

dan Salmonella sp. Hasil uji patogenitas dari dua puluh dua isolat bakteri patogen 

menunjukkan 4 isolat bersifat γ Hemolisis, 17 isolat bersifat ß Hemolisis, dan 1 isolat 

bersifat α-hemolisis.   
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Ikan Kayu (Keumamah) is a traditional Acehnese food made from tuna, skipjack and 

tuna fish coated with wheat flour and dried in the sun. The quality of wooden fish 

depends on processing and drying time in the sun. Pathogenic bacteria are bacteria that 

cause disease in their hosts, usually by changing tissue through genetic changes. The 

characteristic of pathogenic bacteria is that they are saprophytic. Apart from causing 

disease, pathogenic bacteria can also affect the quality of fishery products. The aim of 

this research is to determine the characteristics of pathogenic bacteria from keumamah 

fish (Eungkot Kayee) and their pathogenicity. The research results showed that there 

were 22 isolates of pathogenic bacteria consisting of 3 genera, namely the genus 

Staphylococcus sp., Bacillus sp. and Salmonella sp. The pathogenicity test results of 

twenty-two isolates of pathogenic bacteria showed that 4 isolates were γ-hemolytic, 17 

isolates were ß-hemolytic, and 1 isolate was α-hemolytic. 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

I.1  Latar Belakang 

Ikan tongkol ialah salah satu komoditas yang bisa ditemui sampai bagian barat 

Indonesia ialah Provinsi Aceh. Bersumber pada informasi statistik yang dikeluarkan 

oleh Departemen Kelautan serta Perikanan mengatakan selama tahun 2012- 2018 

tercatat produksi rata-rata ikan tuna, cakalang serta tongkol sebesar 1, 26 juta ton/ 

tahun. Perihal ini menjadikan produk tuna, cakalang serta tongkol menyumbang 16, 

1% kebutuhan produk ini di dunia. Berlimpahnya hasil tangkapan menyebabkan ikan 

tongkol bisa dimanfaatkan untuk bakso ikan, sashimi, ikan kaleng, ikan pindang, ikan 

asap serta yang jadi khas di Aceh ialah ikan keumamah (Amanullah et al., 2021). 

Menurut Ummamie et al., (2017),  ikan tongkol merupakan bahan pangan yang 

mudah mengalami kerusakan (high perishable food). Salah satu metode pengolahan 

yang telah lama diketahui serta dijadikan salah satu makanan khas Aceh ialah ikan 

keumamah. Ikan keumamah dalam bahasa Indonesia disebut ikan kayu tetapi tanpa 

proses fermentasi. 

Kualitas Keumamah ditentukan oleh kesegaran ikan tongkol. Untuk memilih 

bahan ikan yang baik perlu memperhatikan tanda-tanda bahwa ikan tersebut dalam 

keadaan segar, karena hal ini sangat menentukan kualitas ikan hasil olahan tersebut. 

Oleh karenanya ikan-ikan yang dibeli pengusaha keumamah harus diproses di hari 

yang sama. Ikan segar yang sampai ke lokasi produksi langsung dibersihkan dari sisik 

dan insang. Kemudian ikan dimasukkan ke dalam dandang besar berisi air dan direbus 

dengan suhu sekitar 100C selama 1,5-2 jam. Setelah itu ikan diangin-anginkan dan 

setelah agak dingin, tiap ikan dibelah dua memanjang dan dipisahkan dari tulang dan 

kepala. Ikan selanjutnya dijemur di bawah panas matahari untuk memperoleh tingkat 

kekeringan yang diinginkan selama 3-4 hari (Hasan et al., 2021). 

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu pilihan bagi para 

pengusaha dan nelayan untuk dijadikan olahan makanan yang dapat dikonsumsi. Hasil 

pengolahan ikan tongkol yang beragam serta memiliki rasa yang khas menjadikan ikan 
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ini diminati masyarakat, industri yang berskala internasional juga memilih ikan ini 

untuk dijadikan produk olahan yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi (Putu et al., 

2017).  

Ikan memiliki sumber protein dan selaku functional food ialah memiliki asam 

lemak tidak jenuh berantai panjang (omega- 3), vitamin, serta mineral. Ikan kayu 

(Keumamah) ialah salah satu makanan tradisional khas Aceh yang di buat dari ikan 

tongkol (Euthynnus affinis) dengan metode di rebus serta dikeringkan di cahaya 

matahari (Hadi et al., 2021). 

Ikan Kayu (Keumamah) adalah makanan tradisional khas Aceh yang terbuat dari 

ikan tuna, cakalang, dan tongkol yang dilapisi tepung terigu dan dijemur dibawah sinar 

matahari. Cara pengawetan ikan secara tradisional membuat ikan menjadi keras, 

berwarna hitam seperti kayu, dan tahan lama. Kualitas ikan kayu tergantung pada 

pengolahan dan lama pengeringan dibawah sinar matahari (Dewi et al., 2020).  

Menurut Abriana (2017), dalam pembuatannya, keumamah tergolong olahan 

makanan semi jadi (setengah masak) karena hanya melewati beberapa proses seperti 

tahapan pembersihan, perebusan, penggaraman, dan pengeringan. Untuk membuat 

hasil olahan keumamah agar dapat tetap lebih tahan lama kualitasnya dapat dilakukan 

dengan cara pengawetan. Adapun jenis pengawetan yang perlu ditekankan dalam hal 

ini adalah dengan tidak menggunakan bahan kimia yang tentunya dapat berbahaya 

bagi kesehatan manusia. Di samping itu, tekstur daging keumamah menjadi keras pada 

tekstur dan juga  hingga mengalami perubahan warnanya menjadi hitam karena pada 

umumnya masyarakat Aceh masih banyak yang menggunakan cara pengawetan secara  

tradisional.   

Menurut Adawyah (2020), dalam proses pengawetan ikan menggunakan peralatan 

yang sederhana atau tradisional seperti pengasapan, serta tidak memperhatikan 

higenisitas dan sanitasi, telah mengakibatkan beberapa masalah serius bagi kesehatan 

bila dikonsumsi dan lingkungan sekitarnya.  

Keumamah memiliki struktur daging yang keras menjadikan produk ini awet. 

Produk ikan keumamah mempunyai bermacam tahapan pengolahan, bila tingkat 
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sanitasi serta kehigenisannya tidak diperhatikan maka produk lebih mudah 

terkontaminasi oleh bakteri yang menimbulkan penyakit pada masyarakat bahkan 

setelah dilakukan pengawetan sekalipun. Daging ikan pada umumnya cepat megalami 

pembusukan, karena daging ikan merupakan substrat yang baik untuk pertumbuhan 

mikroba pembusuk terutama bakteri patogen (Ndahawali, 2017). 

Bakteri patogen telah mengkontaminasi beberapa makanan olahan yang 

dihasilkan dari beberapa industri rumah tangga yang kurang memperhatikan terkait 

higenisitas dan standar kelayakan konsumsi, termasuk mereka yang menghasilkan ikan 

kayu atau keumamah. Berbagai jenis bakteri yang dapat menginfeksi ikan yang masih 

dalam keadaan segar seperti gejala-gejala klinis misalnya pendarahan, luka pada 

bagian sirip, daging yang mengelupas (Yuliantoro et al., 2017). Tidak hanya saat ikan 

masih segar, akan tetapi juga ketika ikan telah mengalami proses pengolahan, bahkan 

dalam keadaan sedang dijemur. Biasanya pada saat dilakukan proses penjemuran atau 

pengeringan tersebut banyak lalat sebagai perantara yang hinggap dan menempelkan 

bakteri-bakteri patogen pada permukaan kulit ikan keumamah yang dijemur (Riski et 

al., 2017). 

Menurut Hamidah (2019), Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 

merupakan bakteri patogen yang dapat mencemari produk perikanan. Bakteri patogen 

ini biasanya terdapat pada produk perikanan yang berhubungan dengan masalah 

higienitas selama pengolahan yang kurang baik. Bakteri patogen adalah bakteri 

berbahaya yang dapat menyebabkan penyakit.  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Ummamie et al., (2017), 

menunjukkan bahwa ikan keumamah yang dijual dipasar Lambaro, Aceh Besar 

terdapat kontaminasi bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Bakteri ini 

mudah menyebar dengan mencemari air dan mengkontaminasi bahan yang 

bersentuhan dengannya. E. coli menyebabkan gangguan pencernaan dan mengganggu 

fungsi organ lambung. Bakteri S. aureus merupakan salah satu mikroba patogen yang 

bisa menyebabkan penyakit bawaan makanan. Selama proses pengolahan E. Coli 

biasanya mengkontaminasi peralatan yang digunakan sedangkan S. Aureus dapat 
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mengkontaminasi melalui pekerja maupun kebersihan yang kurang baik. 

Kota Banda Aceh sering terjadi transaksi jual beli akan produksi ikan tongkol 

olahan keumamah terdapat di Pasar Lampulo yaitu pasar yang berlokasi dekat 

pelabuhan/pangkalan pendaratan ikan. Oleh karena itu, peneliti ingin mengidentifikasi 

jenis bakteri patogen yang terkontaminasi pada olahan ikan tongkol berupa ikan 

keumamah  dengan judul “Karakteristik dan Uji Patogenitas Bakteri Patogen Pada 

Ikan Keumamah .” 

I.2  Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas, maka rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah. 

1. Apa saja jenis dan karakteristik bakteri patogen yang mengkontaminasi produk 

olahan ikan tongkol (keumamah) di pasar Lampulo Banda Aceh? 

2. Bagaimana patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah di pasar Lampulo 

Banda Aceh? 

I.3   Tujuan Penelitian 

         Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengidentifikasi jenis dan karakteristik bakteri patogen yang 

mengkontaminasi produk olahan ikan  tongkol (keumamah) di Pasar Lampulo 

Banda Aceh. 

2. Untuk mengetahui patogenitas bakteri patogen yang terkandung pada olahan 

ikan keumamah di Pasar Lampulo Banda Aceh. 

I.4   Manfaat Penelitian 

1. Dapat  mengetahui jenis dan karakteristik bakteri patogen pada ikan keumamah 

di Pasar Lampulo Banda Aceh.  

2. Dapat mengetahui patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah di Pasar 

Lampulo Banda Aceh. 
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 BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

II.1    Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 

II.1.1 Morfologi Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 

 Ikan tongkol (Euthynnus affinis) adalah ikan yang memiliki kandungan gizi yang 

lengkap dan berpotensi cukup tinggi dimana kandungan proteinnya mencapai 26%, 

memiliki kadar lemak yang rendah yaitu 2%, mengandung asam lemak omega-3, dan 

kandungan garam-garam mineral yang tinggi. Memiliki nilai yang ekonomis 

menjadikan ikan tongkol banyak disukai masyarakat (Sitompul et al., 2020). Ikan 

tongkol merupakan salah satu jenis ikan laut dengan daging yang banyak, memiliki 

rasa yang enak, dan harganya yang terjangkau, sehingga ikan tongkol banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat. Ikan tongkol ialah ikan yang berprotein tinggi (21,6-26,3 

g/100 g) yang banyak diminati oleh masyarakat karena kandungan proteinnya yang 

dimiliki ikan tongkol hampir sama dengan ikan tuna, namun harganya lebih terjangkau 

(Majid, 2021). 

Ikan tongkol (Euthynus affinis) berbentuk seperti cerutu, bulat dan padat. 

Memiliki mata dan langit-langit dengan banyak gigi, pada bagian perut terkadang 

bercak-bercak hitam dan berwarna cerah, punggung berwarna gelap dan memiliki 

garis tidak teratur berwarna biru kehitaman, memiliki delapan sirip tambahan (finlet) 

di belakang sirip punggung kedua dan sirip dubur serta pada ekor terdapat satu keel di 

antara dua keel pada setiap sisi tubuh. Ikan tongkol memiliki sirip punggung pertama 

dengan jari-jari keras sebanyak 10 ruas, sedangkan sirip punggung kedua dengan jari-

jari lemah sebanyak 12 ruas, dan juga memiliki enam sampai sembilan jari-jari 

tambahan. Ada dua tonjolan di antara kedua sirip perut. Spesies yang paling banyak 

ditangkap diindonesia adalah ikan tongkol (Euthynnus affinis) denga panjang bisa 

mencapai 100 cm dengan berat mencapai 16kg, memiliki sirip dada pendek dengan 

ujung yang tidak mencapai celah pada kedua sirip punggung. Sirip dubur memiliki 

jari-jari sebanyak 14 dan memiliki 6-9 jari-jari sirip tambahan. Sirip-sirp kecil 
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berjumlah 8-10 buah terletak di belakang sirip punggung kedua (Tasya, 2022). 

Ikan tongkol atau yang lebih dikenal dengan nama ilmiahnya Euthynnus affinis 

termasuk dalam golongan ikan pelagis kecil dan merupakan salah satu ikan yang 

tergolong dalam ikan tuna kecil, dengan tubuh memanjang, tanpa sisik dan juga 

memiliki sirip punggung yang sangat keras. Ikan tongkol adalah jenis ikan tuna 

terkecil berukuran panjang 20-60 cm tetapi terkadang dapat tumbuh hingga 100 cm. 

Bentuk tubuh seperti cerutu atau torpedo dengan kulit licin, tanpa sisik kecuali pada 

corselet dan garis rusuk. Terdapat sirip tambahan kecil di belakang sirip punggung dan 

sirip ekor. Warna tubuhnya biru kehitaman pada bagian atas dan berwarna putih 

keperakan  pada bagian bawah (Tangke, 2020). 

 

 

Gambar II.1 Morfologi Ikan Tongkol (Tangke, 2020) 

Menurut Itis.Gov  (2023), ikan tongkol dapat diklasifikasikan sebagaimana 

berikut: 

Kingdom          : Animalia 

Subkingdom     : Bilatera 

Phylum             : Chordata 

Sub Phylum      : Vertebrata 

Super Class       : Actinopterygii 

Class                 : Teleostei 

Ordo                  : Perciformes 

   Sub Ordo    : Scombroidei 

   Family               : Scombridae 

   Sub Family        : Scombrinae 
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   Genus                : Euthynnus 

   Spesies              : Euthynnus affinis (Cantor, 1849) 

  Ikan tongkol memiliki bentuk mulut terminal, bentuk badan memanjang, dan 

bentuk ekor cagak. Ikan tongkol memiliki bentuk agak cembung pada kepala bagian 

atas sampai awal dasar sirip punggung. Ikan tongkol mempunyai tubuh berbentuk 

seperti cerutu dengan kulit licin dan tergolong dalam tuna kecil. Sirip dada pendek dan 

melengkung serta pada sirip dubur terdapat sirip tambahan kecil- kecil. Pada kepala 

dan badan bagian atas memiliki warna biru tua kehitaman, sedangkan pada badan 

bagian bawah memiliki warna abu abu keperakan. Sirip perut dan duburnya cenderung 

berwarna putih. Pada sirip ekor, dada, dan punggung memiliki warna kehitaman. 

Ukuran ikan ini bisa mencapai 100 cm (Lubis, 2021).  

II.2   Pengolahan Ikan Keumamah 

 Ikan kayu (keumamah) biasanya diolah dari ikan tongkol (Euthynnus affinis) 

dengan pengolahan yang sederhana dan dilakukan secara tradisional tanpa 

menggunakan alat modern. Peralatan yang digunakan tergolong sederhana tanpa 

menggunakan mesin atau teknologi lainnya.  

 Ikan merupakan komoditas yang mudah busuk. kualitas ikan segar harus 

diperhatikan karena memiliki sifat yang cepat mengalami kemunduran mutu akibat 

aktivitas enzim, pembusukan bakteri dan proses oksidasi. Ikan harus ditangani dengan 

baik supaya tetap dalam kondisi yang layak dikonsumsi. Ikan yang tidak mengalami 

pengawetan hanya layak dikonsumsi dalam waktu sehari setelah ditangkap. 

Pengawetan ikan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, sehingga 

bakteri tidak memiliki kesempatam untuk berkembangbiak. Tujuan pengawetan adalah 

untuk memperlambat laju pertumbuhan mikroorganisme pada makanan (Rorano, 

2019) 

 Kandungan air yang tinggi memicu tumbuhnya bakteri, sehingga kualitas ikan 

akan cepat menurun bila tidak ditangani dengan baik. Upaya menghambat 

pembusukan bisa dilakukan dengan proses pengawetan. Ikan harus ditangani dengan 

baik supaya tetap dalam kondisi yang layak untuk dikonsumsi masyarakat. Ikan yang 
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tidak diawetkan hanya layak untuk dikonsumsi dalam waktu 24 jam setelah 

penangkapan (Tuhumury, 2022) 

 Kandungan air yang lumayan tinggi pada tubuh ikan menyebabkan tubuh ikan 

menjadi media yang sesuai untuk pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme lain. 

Tidak hanya itu, daging ikan memiliki sedikit jaringan ikat, sehingga terurai lebih 

cepat akibat aktivitas bakteri daripada daging atau hewan lain. Hal ini menyebabkan 

kualitas ikan menurun dan tidak layak untuk dikonsumsi. Ikan dapat membusuk dalam 

waktu 12-20 jam jika disimpan pada suhu ruangan. Kualitas ikan sangat dipengaruhi 

oleh kondisi air tempat ikan hidup. Karena aliran air adalah salah satu parameter yang 

menentukan kekakuan daging ikan. Mikroorganisme dapat menyebabkan kerusakan 

pada ikan baik melalui kontaminasi maupun mikroba pembusuk (Utari et al.. 2020) 

Ikan merupakan jenis bahan pangan yang mudah busuk karena mikroorganisme, 

oleh karena itu perlu penanganan khusus agar tetap segar. Di daerah tropis di mana 

mikroorganisme pembusuk tumbuh subur, perlu menggunakan teknik pengawetan 

untuk menjaga kualita ikan. Tingkat kelembapan yang tinggi juga membuat 

pembusukan terjadi lebih cepat, jadi penting untuk menggunakan metode agar ikan 

tetap segar. Upaya juga diperlukan untuk menjaga kualitas ikan dengan cara 

penanganan yang benar agar dapat disimpan lebih lama atau dijadikan produk olahan. 

Keumamah (ikan kayu) adalah produk makanan tradisional dari Aceh. Proses 

pembuatan ikan keumamah tidak terlepas dari cemaran mikroba melalui cara 

pembuatannya meliputi pembersihan, perebusan, pengasinan, dan penngeringan. 

Proses ini dapat menimbulkan masalah dengan tingkat kontaminasi oleh 

mikroorganisme (Fitria et al., 2017). 

Berdasarkan penelitian yang telah dlakukan oleh Sariana et al., (2022) tahapan 

dari pengolahan ikan kayu (keumamah) adalah sebagai berikut: 

1. Penyiapan bahan baku 

Bahan baku yang digunakan pada pembuatan ikan keumamah adalah ikan 

tongkol (Euthynnus affinis) masih segar dan berkualitas baik dengan ukuran 

yang bervariasi. Ikan yang digunakan untuk menjadi ikan keumamah 
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biasanya diproduksi sebanyak 100kg-300kg dalam satu kali produksi. 

2. Pembersihan ikan 

Ikan tongkol dipisahkan bagian kepala dan isi perut yang dilakukan secara 

hati-hati supaya duri atau sisik ikan tidak masuk kedalam tangan, setelah itu 

ikan yang sudah dipisahkan dimasukkan kedalam fiber supaya 

mempermudah pembersihannya. Kemudian ikan dicuci berulang sebanyak 2 

kali dengan air bersih supaya ikan yang telah dipisahkan kepala dan isi perut 

tersebut bebas dari kotoran yang melakat pada tubuh ikan.  

3. Perebusan  

Ikan yang sudah dibersihkan kemudian direbus menggunakan air bersih 

dengan menambahkan cuka atau garam yang berfungsi sebagai pengawet 

sehingga ikan tidak menimbulkan bau yang menyengat. Perebusan dilakukan 

selama 2-3 jam. Penambahan cuka digunakan sebanyak 3-5 botol dalam 

sekali perebusan. Jika ikan berukuran kecil lama perebusan kurang lebih 1-2 

jam sampai ikan tersebut matang dengan ditandai kemerahan pada bagian 

ekor. 

4. Pengeringan  

Pada tahap ini ikan keumamah yang sudah direbus kemudian dikeringkan 

dan dibelah menjadi dua bagian, selanjutkan diletakkan diatas para-para yang 

berfungsi untuk penirisan ikan kayu yang siap diolah. Ikan keumamah yang 

sudah dilakukan pembelahan lalu diletakkan diatas para-para kemudian 

dijemur dibawah sinar matahari. Tahap pengeringan ini adalah tahap terakhir 

dalam proses pengolahan ikan keumamah.  

Pembuatan Ikan Keumamah pada penelitian yang telah dilakukan oleh 

Amanullah, (2022) yaitu ikan tongkol dibersihkan terlebih dahulu kemudian dicuci 

supaya menghilangkan kotoran yang menempel dan bagian kepala dipisahkan. Lalu 

dilakukan proses perebusan ikan menggunakan suhu ±100°C selama 30 menit 

menggunakan air dengan perbandingan sampel dengan air 1:3, setelah ikan direbus 

kemudian dikeringkan dibawah sinar matahari selama 2- 3 hari. Ikan yang sudah 
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kering tidak dilakukan proses fermentasi dan sudah menjadi ikan keumamah. 

II.3   Keumamah (Eungkot kayee) 

 Keumamah biasa disebut dengan ikan kayunya masyarakat Aceh yang diolah 

dengan bahan baku dari ikan cakalang, tuna, dan tongkol. Keumamah merupakan 

produk olahan yang telah melalui tahapan pembersihan, perebusan, penambahan 

garam dan penjemuran (Fajri, 2021). 

 Keumamah merupakan bahan makanan dalam bentuk buatan atau diawetkan, 

salah satunya dapat diolah dari ikan tongkol segar. Keumamah ikan khas Aceh telah 

membudaya karena cita rasa, gurih dan awet. Bahan pangan yang memiliki kandungan 

protein seperti daging dan ikan biasanya dapat rusak karena bakteri. Produk pangan 

biasanya jarang sekali steril dan biasanya terkontaminasi oleh beberapa bakteri. 

Bakteri tersebut tersebar luas di lingkungan, didalam makanan pertumbuhan bakteri 

bisa mengakibatkan perubahan fisik maupun kimiawi yang tidak diharapkan, sehingga 

bahan pangan tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Kerusakan mikrobiologis sering 

terjadi jika kondisi bahan sesuai dengan kebutuhan hidup mikroba. Bahan pangan 

termasuk ikan umumnya sebagai substrat bagi pertumbuhan dan perkembangbiakan 

spesies bakteri patogen dan non patogen, bila berkembang dalam jumlah yang cukup 

banyak bisa mengakibatkan penyakit bagi yang mengkonsumsinya (Ummamie, 2017) 

 Ikan kayu (keumamah) adalah salah satu makanan khas Aceh biasanya terbuat 

dari ikan tongkol (Euthynnus affinis) yang terlapisi tepung terigu kemudian 

dikeringkan dibawah sinar matahari. Proses pengawetan ikan secara tradisional 

membuat ikan menjadi keras, dan berubah warna menjadi kehitaman menyerupai 

kayu, dan bisa bertahan lama. Kualitas ikan kayu tergantung pada pengolahan dan 

cahaya matahari selama pengeringan. Ilan keumamah biasanya terbuat dari ikan tuna, 

ikan tongkol dan ikan cakalang yang dikeringkan dan dipotong kecil-kecil serta 

memiliki rasa yang lezat dan unik (Dewi, 2020). 
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Gambar II.2 Ikan Keumamah setelah proses (Dewi, 2020) 

Dalam bahasa Indonesia, ikan keumamah disebut ikan kayu tetapi tanpa proses 

fermentasi. Produk keumamah khas Aceh ini merupakan hasil dari pengawetan ikan 

tongkol yang direbus lalu dijemur dibawah sinar matahari (Hasan et al., 2021). Sejauh 

ini dalam pembuatan ikan keumamah hanya untuk dikonsumsi saja tidak 

memperhatikan kandungan nutrisinya. Minimnya referensi terhadap pengaruh lama 

perebusan ikan keumamah terhadap kualitas ikan tersebut menyebabkan kurangnya 

informasi bagi masyarakat (Amanullah, 2022) 

Beberapa produk perikanan yang terkontaminasi bakteri patogen bisa 

menimbulkan gejala keracunan terutama ikan kembung, tongkol, salmon, dan siput 

dengan gejala mulai dari sakit kepala, muntah dan badan lemas hingga beberapa 

korban meninggal dunia (Ihsan, 2021). 

II.4.     Bakteri Patogen 

II.4.1.  Bakteri Patogen Pada Ikan 

 Bakteri adalah organisme mikroskopis yang bisa menyebabkan penyakit pada 

manusia. Meskipun jumlah spesies bakteri berbahaya lebih sedikit dibandingkan 

keseluruhan spesies bakteri didunia, karena bersifat patogen, mereka dapat berdampak 

buruk pada kehidupan dan kesehatan, dalam keadaan akut dapat menyebabkan 

kematian (Hadinoto et al., 2016). 

Bakteri sering dijumpai pada produk  perikanan seperti ikan segar atau produk 

ikan olahan tradisional, karena kurangnya memperhatikan teknik higienitas dan 

sanitasi dalam proses pengolahannya , sehingga produk hasil perikanan sejauh ini 
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dipandang tidak dapat menjamin kesehatan pangan bagi konsumen (Tuhumury, 2022) 

Bakteri merupakan mikroorganisme yang paling banyak ditemukan pada tubuh 

ikan yang mempengaruhi kondisi ikan. Bakteri yang dapat menyebabkan penyakit 

pada manusia antara lain Clostridium, Salmonella, Shigella, dan Vibrio. Sumber 

kontaminasi bisa melalui pekerja pengolah karena dapat menularkan bakteri. Pekerja 

bisa mengkontaminasi makanan dengan bakteri patogen melalui tangan, hidung, feses 

dan air liurnya (Majid, 2021) 

 

Menurut Ihsan (2021), Bakteri patogen adalah bakteri yang menyebabkan 

penyakit pada inangnya biasanya dengan adanya perubahan jaringan melalui 

perubahan genetik. Ciri khas bakteri patogen adalah bersifat saprofit. Selain dapat 

menimbulkan penyakit, bakteri patogen juga dapat mempengaruhi kualitas produk 

perikanan. Pada umumnya bakteri yang mengkontaminasi produk perikanan adalah 

bakteri vibrio dan salmonella. Berdasarkan Penelitian yang telah dilakukan oleh Ihsan 

et al., (2018) menyatakan bahwa ikan bandeng yang dijual di pasar tradisional 

mengandung bakteri patogen terutama salmonella. Patogenesis infeksi bakteri meliputi 

proses infeksi dan mekanisme yang menimbulkan gejala penyakit. Bakteri bersifat 

patogen jika mampu menularkan, menempel pada sel inang dan berkembangbiak, 

memanfaatkan nutrisi dari sel inang, menyerang dan menyebabkan kerusakan dan 

toksigenisitas pada sel dan jaringan. Hal ini dipengaruhi oleh struktur bakteri dan 

produk yang dihasilkannya serta sifat dari bakteri itu sendiri (Hidayati, 2017). 

Menurut Rahmi et al., (2021) ikan terkontaminasi bakteri penyebab penyakit 

biasanya selama penyimpanan dan distribusi sehingga menyebabkan penyakit bagi 

yang mengkonsumsi ikan tersebut. Kerusakan mikrobiologi pada ikan disebabkan oleh 

kontaminasi mikroba atau mikroorganisme pembusuk. Jenis mikroorganisme yang 

mengkontaminasi ikan antara lain Escherichia coli, Salmonella sp., Vibrio cholerae, 

dan Staphylococcus aureus. Bakteri tersebut bisa menyebabkan penyakit seperti tipus, 

diare, disentri dan kolera (Noprianti et al., 2021). 

Setiap pasar tradisional memiliki kondisi lingkungan yang berbeda-beda, ada 
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pasar tradisonal yang tertata rapi, sehingga tumpukan sampah tidak terlihat dan tidak 

ada bau yang tidak sedap, dan ada pasar tradisional yang sampahnya berserakan 

dimana-mana, tanahnya becek serta banyak lalat yang berterbangan. Ini adalah salah 

satu faktor kemungkinan kontaminasi pada makanan. Penanganan produk olahan yang 

tidak tepat membuat produk olahan ikan mudah terkontaminasi bakteri patogen seperti 

Escherchia coli, Staphylococus aureus, dan Salmonella sp (Sartika et al., 2019). 

Salmonella spp. adalah bakteri gram negatif yang bersifat patogen dan paling 

sering menyebabkan food borne disease di dunia. Infeksi Salmonella spp. pada hewan 

dan manusia dapat menyebabkan salmonellosis yang dapat mengganggu saluran 

pencernaan (Zairiful et al., 2020). Secara umum, kontaminasi produk olahan oleh 

bakteri patogen dapat berasal dari fasilitas penyimpanan, air, peralatan yang 

digunakan, dan udara yang tidak bersih (Tuhumury, 2022). 

Bakteri Vibrio adalah bakteri patogen yang hidup di air dan bersifat 

oportunistik serta bisa menyebabkan penyakit pada manusia. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan upaya untuk meminimalisasi kontaminasi bakteri patogen dengan 

meningkatkan pengelolaan produk perikanan yang lebih baik, agar kontaminasi 

bakteri patogen pada pasar tradisional berada dibawah ambang batas baku kesehatan 

dan jumlah maksimum koloni bakteri pada produk perikanan yang diperbolehkan 

untuk dikonsumsi adalah sebesar 5 x 105 koloni/g (SNI 01-2729-2006) (Ihsan, 2021). 

Staphylococcus aureus adalah bakteri Gram positif dan berbentuk cocus. 

Koloni tumbuh dengan diameter mencapai 4 mm dalam waktu 24 jam. Koloni pada 

substrat padat berbentuk bulat, halus, terlihat dan mengkilat. Staphylococcus aureus 

membentuk koloni berwarna abu-abu atau kuning keemasan,membentuk pigmen 

lipokromik yang menyebabkan koloni tampak berwarna kuning keemasan dan kuning 

jingga. Pigmen kuning ini membedakannya dengan pigmen putih yang dihasilkan oleh 

Staphylococcus epidermidis. Pigmen kuning keemasan tumbuh selama 18-24 jam 

pada suhu 37
o
C, tetapi membentuk pigmen paling baik pada suhu kamar (20-25

o
C) 

(Majid et al., 2021). 

Cemaran bakteri Escherichia coli yang tinggi pada produk biasanya 
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diakibatkan oleh kondisi pasar dan penyajian yang tidak higienis. Kontaminasi bakteri 

tersebut dapat terjadi melalui kontak langsung maupun tidak langsung dengan udara. 

Udara merupakan potensi sumber pencemaran terbesar dipasar tradisional. Udara 

secara alami tidak mengandung mikroflora, tetapi kontaminasi dari lingkungan 

(termasuk tumpukan sampah) sekitarnya menyebabkan udara mengandung 

mikroorganisme. Mikroba yang ada diudara biasanya melekat pada benda padat 

misalnya debu, atau terdapat dalam droplet air (Sartika, 2019).
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 BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

III.1   Waktu  dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Februari sampai Maret 2023 di 

Laboratorium Multifungsi Universitas Islam Negeri Ar-raniry Banda Aceh. 

III.2     Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

Adapun jadwal pelaksanaan penelitian yang akan dilaksanakan berdasarkan 

susunan kegiatan pada tabel di bawah ini : 

Tabel III.1 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

No. Kegiatan Mei Juli 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 

1. Penyiapan alat dan 

Bahan 

         

2. Pengambilan Sampel          

3. Isolasi Bakteri Patogen 

Keumamah 

         

4. Uji Patogenitas          

5. Karakteristik Biokimia          

6. Analisis Data          

 

 

 



 

 

16 

 

III.3    Objek Penelitian 

Objek pada penelitian ini adalah bakteri patogen yang diisolasi pada ikan 

keumamah didapatkan dari Pasar Ikan Lampulo, Kota Banda. 

III.4     Alat dan Bahan Penelitian 

III.4.1  Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan adalah mikropipet, LAF (Laminar Air Flow), 

autoclave, inkubator, timbangan digital, vortex, hoteplate, stirer, mikroskop, 

erlenmeyer, waterbath, lumping dan alu, tabung reaksi, cawan petri, batang L, gelas 

ukur, drigalski, bunsen, jarum ose, dan colony counter. 

III.4.2  Bahan Penelitian 

Bahan-bahan yang digunakan adalah ikan keumamah (engkot kayee), aquades, 

Nutrient Agar (NA), Blood Agar Plate (BAP), Sulfida Indol Motility (SIM), Media 

Methyl red-Voges Proskauer (MRVP).NaCl, Alkohol 70% dan 95 %, NaCl 0,9%, 

safranin, lugol, Kristal violet, minyak imersi, malachite green, dan tissue. 

III.5    Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan tiga kali ulangan dan 

pengamatan yang dilakukan yaitu isolasi bakteri patogen pada ikan keumamah, uji 

patogenitas, uji katalase, uji oksidase, uji  motilitas, uji indol dan pewarnaan Gram. 

III.6    Prosedur Kerja 

III.6.1 Penyediaan Ikan Keumamah 

Sampel ikan keumamah (Eungkot kayee) diperoleh dari pasar Lampulo, 

Kecamatan Lam Dingin, Banda Aceh. Sampel ikan keumamah masing-masing 

diambil 3 sampel dari tiga pedagang yang berbeda yaitu ditimbang terlebih dahulu 

dengan berat 25 gram (Fitria, 2017). Kemudian sampel dimasukkan kedalam kantong 

sampel steril. 

III.6.2 Isolasi bakteri patogen ikan keumamah 

Metode yang digunakan adalah metode spread plate (cawan gores). 

Disediakan 6 tabung reaksi yang sudah diberi label 10
-1 

hingga 10
-6

  yang telah berisi 

larutan pengenceran NaCL sebanyak 9 ml, masukkan 1 gr ikan keumamah yang sudah 
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dihaluskan menggunakan lumpang dan alu kedalam tabung reaksi yang berlebel 10
-1

, 

kemudian di vortex sampai homogen, ambil 1 ml sampel dari tabung 10
-1

 dan 

masukkan kedalam tabung pengenceran 10
-2

 lalu dihomogenkan demikian seterusnya 

sampai pada pengenceran 10
-6

 untuk setiap sampel. Dimasukkan sampel sebanyak 0,1 

ml kedalam cawan petri yang telah berisi media NA dan disebarkan sampel 

menggunakan batang penyebar kemudian diinkubasi pada suhu 37
0
C selama 24 jam. 

Pada media ditemukan koloni yang berbeda dari segi warna, bentuk dan tepian 

koloninya (Kusumaningsih et al., 2021). 

III.6.3 Pemurnian Bakteri Patogen 

 Pemurnian isolat bakteri patogen menggunakan metode cawan gores (streak 

plate)  untuk mendapatkan koloni yang terpisah dari koloni yang lain. Kemudian 

masing-masing isolat bakteri patogen diambil dan diinokulasikan dan diperbanyak 

pada media NA. Selanjutnya diinkubasi pada suhu 37 
0
C selama 24 jam 

(Kusumaningsih et al., 2021). 

III.6.4    Karakterisasi Bakteri patogen 

    Karakterisasi bakteri patogen pada ikan keumamah dilakukan dengan 2 cara 

yaitu karakterisasi secara makroskopis dan mikroskopis. 

III.6.4.1 Karakterisasi Bakteri Patogen Secara Makroskopis 

Pengamatan bakteri patogen secara makroskopis dilakukan dengan 

mengamati morfologi koloni tunggal meliputi bentuk koloni, tepian, elevasi, dan 

warna koloni. Masing-masing bakteri patogen diamati dibawah mikroskop dan 

selanjutnya difoto dan didokumentasikan (Khulud et al., 2020). 

III.6.4.2 Karakterisasi Bakteri Patogen Secara Mikroskopis 

Karakterisasi bakteri patogen secara mikroskopis dilakukan dengan cara 

pewarnaan Gram yaitu dengan diamati jenis Gram bakteri patogen dan bentuk sel 

bakteri patogen di laboratorium. Pewarnaan Gram dilakukan dengan mengambil 

biakan bakteri kemudian diletakkan pada kaca preparat selanjutnya difiksasi diatas api 

bunsen. Proses pewarnaan gram dilakukan dengan pemberian kristal violet sebanyak 2 

tetes dan didiamkan selama 1 menit, kemudian dicuci dengan aquadest, selanjutnya 
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ditambahkan lugol sebanyak 3 tetes selama 1-2 menit, preparat kembali dicuci dengan 

aquadest dan diberi pewarna sufranin selama 1 menit, warna kemudian dibersihkan 

dengan aquadest, setelah itu morfologi sel dapat diamati dengan menggunakan 

mikroskop. Bakteri gram positif ditandai dengan warna ungu yang disebabkan adanya 

pengikatan dari kristal violet dan bakteri gram negatif ditandai dengan warna merah 

disebabkan adanya pengikatan zat warna safranin pada dinding sel (Rahmatullah et 

al., 2021).  

III.6.6 Uji Biokimia 

 Adapun beberapa uji biokimia yang dilakukan adalah sebagai berikut: 

      a.   Uji TSIA (Triple Sugar-Iron Agar) 

Pengujian ini dilakukan dengan cara isolat bakteri diinokulasikan pada media 

TSIA dengan cara ditusuk tegak lurus pada bagian butt (tegak) dan cara zigzag pada 

bagian slant (miring). Kemudian biakan diinkubasi pada suhu 37ºC selama 24 jam dan 

diamati perubahan warna media. Apabila pada bagian slant (miring) media berwarna 

merah dan butt (dasar) berwarna kuning, maka bakteri mampu memfermentasi 

glukosa. Apabila pada bagian slant (miring) dan butt (dasar) media berwarna kuning, 

maka bakteri mampu memfermentasi laktosa dan sukrosa (Cappuccino dan Sherman, 

2014). 

      b.   Uji Motilitas 

Tujuan dari uji motility adalah untuk mengetahui terjadinya  pergerakan atau 

tidak pada bakteri tersebut. Uji motilitas dilakukan dengan menusukkan satu koloni 

isolat bakteri ke dalam media Sulfida Indole Motility (SIM) kemudian diinkubasi 

selama 48 jam pada suhu 37
o
C. Pertumbuhan bakteri di sekitar tusukan menunjukkan 

hasil uji negatif. Pertumbuhan bakteri yang menyebar pada media menunjukkan hasil 

uji positif (Cappuccino dan Sherman, 2014). 

      c.   Uji Indol 

Pengujian ini dilakukan dengan cara isolat bakteri diinokulasi ke dalam media 

Sulfida Indole Motility (SIM) dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37ºC. 

Pengamatan hasil uji indol dilakukan dengan menambahkan 10 tetes reagen Kovac’s. 
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Uji positif ditandai dengan terbentuknya lapisan berwarna merah di bagian atas biakan 

(Cappuccino dan Sherman, 2014). 

 

      d.   Uji Simon Sitrat 

Pengujian Simon Sitrat dilakukan pada media Simmons’s citrate agar secara 

aseptik isolat bakteri diinokulasikan dengan jarum ose dengan cara ditusuk pada 

bagian tengah sampai kedalaman ¾ bagian dari permukaan media dan kemudian 

digores pada bagian miring dari media. Selanjutnya diinkubasi pada suhu 37°C selama 

1x24 jam. Jika hasilnya positif (+) maka ditandai dengan adanya pertumbuhan pada 

agar miring dan berwarna biru. Sedangkan jika hasilnya negatif (-) maka ditandai 

dengan tidak adanya perubahan yang terjadi dan berwarna hijau (Cappuccino dan 

Sherman, 2014). 

      e.   Uji Katalase 

Uji katalase dilakukan dengan cara meneteskan hydrogen peroksida 3% 

diletakkan pada objek glass, diambil 1-2 ose koloni tunggal pada media NA, kemudian 

diamati reaksi yang terjadi. Hasil yang positif ditandai dengan adanya gelembung gas 

(O2) atau buih maka bakteri tersebut bisa menghasilkan enzim katalase (Cappuccino 

dan Sherman, 2014). 

       f.   Pengujian MR-VP  

Isolat bakteri diinokulasi ke dalam media MR-VP dan diinkubasi pada suhu 

37ºC selama 48 jam. Pengamatan uji MR dilakukan dengan menambahkan tiga tetes 

reagen MR ke dalam media, sedangkan Uji VP dilakukan dengan menambahkan tiga 

tetes KOH 3% dan lima tetes alfanaftol, lalu dikocok selama 30 detik. Uji positif 

ditandai dengan perubahan warna media menjadi merah,artinya terbentuk asam 

(Cappuccino dan Sherman, 2014). 

III.6.5 Uji Patogenitas 

    Uji ini dilakukan untuk mengamati kemampuan bakteri yang menghemolisa 

sel darah merah. Untuk melakukan pengidentifikasian bakteri patogen dilakukan 

dengan media Blood Agar Plate (BAP) dengan metode streak plate ( cawan gores ). 
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Isolat koloni bakteri ditumbuhkan pada media BAP diinkubasi pada suhu 37° C 

selama 24 jam, kemudian diidentifikasi koloni yang tumbuh berdasarkan sifat 

hemolisisnya. Sifat hemolisis bakteri ada tiga yaitu alfa hemolisis bakteri yang 

menunjukkan terjadi penurunan hemoglobin sel darah merah disekitar koloni sehingga 

sekeliling bakteri akan tampak warna hijau atau coklat dalam media, beta hemolisis 

bakteri menunjukan lisis yang sempurna dengan tampilan warna transparan 

disekeliling bakteri pada medium, gamma hemolisis bakteri menunjukan kurangnya 

tanda hemolisis yang ada pada media (Manu et al., 2019). 

 

III.7  Analisis Data 

         Analisis data dilakukan secara deskriptif yaitu berdasarkan jumlah isolat dan 

karakteristik bakteri patogen secara mikroskopik dan disajikan dalam bentuk tabel dan 

gambar. Kemudian dilanjutkan dengan mengidentifikasi genus bakteri patogen dengan 

menggunakan buku panduan Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology dan 

beberapa dari sumber jurnal. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

IV.1.      Hasil Penelitian 

IV.1.1.   Karakteristik bakteri pada ikan keumamah 

Pengambilan sampel ikan keumamah (Eungkot kayee) diambil di pasar 

Lampulo, Kecamatan Lam Dingin, Kota Banda Aceh. Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan ditemukan 22 isolat bakteri yang diisolasi dari ikan keumamah 

dengan karakteristik morfologinya berbeda-beda. Isolat bakteri diberi kode berurutan 

berdasarkan nama sampel yaitu BK1, BK2, BK3, BK4, BK5, BK6, BK7, BK8, BK9, 

BK10, BK11, BK12, BK13, BK14, BK15, BK16, BK17, BK18, BK19, BK20, BK21, 

dan BK22. Karakteristik morfologi yang dilihat adalah bentuk koloni, tepian, elevasi 

dan warna koloni. Karakteristik morfologi koloni dapat dilihat pada Tabel IV.1 

sebagai berikut: 

Tabel IV.1. Karakteristik Morfologi Bakteri  pada ikan keumamah. 

 

Karakter Makroskopis 

No.   Kode Isolat   Bentuk              Tepian            Elevasi         Warna     Ukuran (mm) 

 

1.        BK1
  
            Bulat                    Rata              Datar            Putih          1,66 

2         BK2   Tidak Beraturan    Bergelombang       Datar            Putih          1,73 

3.        BK3             Bulat                    Rata               Datar            Putih          1,38 

4.        BK4             Bulat                    Rata               Datar            Putih          2,42 

5.        BK5    Tidak Beraturan            Rata               Datar            Putih          2,30 

6.        BK6
     

          Bulat                    Rata               Datar            Putih          1,85 

7.        BK7             Bulat                    Rata               Datar            Putih          1,82 

8.        BK8    Tidak Beraturan            Rata               Datar            Putih          2,86 

9.        BK9    Tidak Beraturan     Bergelombang      Datar            Putih          3,39 

10.      BK10             Bulat                   Rata            Cembung       Orange        0,86 
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11.      BK11    Tidak Beraturan     Bergelombang     Datar           Putih                4,34 

12.      BK12             Bulat                     Rata              Datar           Putih                4,44 

13.      BK13    Tidak Beraturan             Rata              Datar      Putih Tulang        4,73 

14.      BK14             Bulat                     Rata               Datar           Putih               3,60 

15.      BK15    Tidak Beraturan          Loberto            Datar       Putih Tulang       4,89 

16.      BK16             Bulat                     Rata               Datar       Putih Tulang       1,27 

17.      BK17             Bulat                      Rata               Datar           Putih               3,12 

18.      BK18             Bulat                      Rata               Datar    Putih Transparan   2,10 

19.      BK19
   
           Bulat                      Rata               Datar          Cream              2,35 

20.      BK20             Bulat                      Rata               Datar           Putih               2,94 

21.      BK21          Filamen              Bergelombang     Datar     Putih Transparan   4,46 

22.      BK22          Filamen              Bergelombang     Datar     Putih Transparan   6,60 

                                                                              

     Ket: BK: Bakteri Keumamah 

 

 Morfologi isolat bakteri dari ke-22 isolat tersebut yang telah berhasil 

diisolasi memiliki karakteristik yang berbeda-beda.  

Gambar isolat bakteri  pada ikan keumamah dapat dilihat pada Gambar IV.1 berikut 

ini:  

               

 

BK2
 BK3

 

BK1
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Gambar IV.1: Hasil pemurnian bakteri pada ikan keumamah (Eungkot kayee) 

 

Identifikasi bakteri pada ikan keumamah dilakukan karakteristik secara 

makroskopis dan mikroskopis. Setelah dilakukan identifikasi karakteristik secara 

makroskopis kemudian dilakukan identifikasi secara mikroskopis meliputi uji 

pewarnaan Gram, uji biokimia dan uji pewarnaan endospora.  

BK17
 

BK19 
BK20

 BK21 

BK16
 

BK18
 

BK22 
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Gambar pewarnaan Gram bakteri pada ikan keumamah dapat dilihat pada 

gambar IV.2 sebagai berikut: 

 

     

 

Gambar IV.2. (a) Bentuk Sel Batang Gram Positif (b) Bentuk Sel Batang Gram 

Negatif (c) Bentuk Sel Bulat Gram Positif 

Hasil pewarnaan Gram dari 22 isolat bakteri pada ikan keumamah diperoleh 

sebanyak 20 isolat Gram postif dan 2 isolat Gram negatif dengan bentuk sel batang 

dan bulat. Isolat bakteri berbentuk sel batang Gram positif didapatkan sebanyak 16 

isolat (BK1, BK2, BK3, BK4, BK5, BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, BK13, BK14, 

BK15, BK17, BK21 dan BK22), kemudian untuk sel batang Gram negatif didapatkan 

2 isolat (BK6 dan BK16). Sedangkan bakteri berbentuk bulat Gram positif didapatkan 

4 isolat (BK10, BK18, BK19 dan BK20). Berdasarkan penataan bentuk sel batang 

sebanyak 9 isolat memiliki sel berbentuk streptobasil, 8 isolat diplobasil dan 1 isolat 

monobasil. Sedangkan penataan bentuk sel bulat sebanyak 4 isolat memiliki sel 

berbentuk staphylococcus yaitu bakteri berbentuk bulat yang berkoloni membentuk 

sekelompok sel tidak teratur sehingga bentuknya mirip kumpulan buah anggur. 

Setelah dilakukan pewarnaan Gram, maka selanjutnya dilakukan uji biokimia meliputi 

uji TSIA, simon sitrat, katalase, MR-VP, indol dan motilitas. Gambar hasil uji 

biokimia dapat dilihat pada Gambar IV.3 berikut ini:  

(b) (a) (c) 
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Gambar 4.3 (a) Uji Biokimia TSIA (b) Uji Biokimia  Motilitas (-)  (c) Motilitas (+) 

(a) (b) (c) 
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Tabel IV.2 Uji Biokimia Bakteri pada Ikan Keumamah (Eungkot Kayee). 

 

No.  Kode      Bentuk    Gram    Glukosa    Laktosa   Sukrosa   Gas   H2S   Katalase   Indol   Motil   Sitrat   Mr Vp Endospora   Genus         

        Isolat      Sel 

 

BK1  Batang       +               -                -               -            -        -           +            -           +          -      +    -           +         Bacillus sp1. 

BK2
  
 Batang       +               +                +              +           -        -           +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp2. 

BK3  Batang        +               -                -               -            -        -           +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp3. 

BK4  Batang        +               -                -               -            -        -           +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp4. 

BK5  Batang        +               -                -               -            -        -           +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp5. 

BK6  Batang        -                +               +              +           -         -          +            -           +          -      +    -          TD      Salmonella sp1. 

BK7  Batang        +               +               -               -            -         -          +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp6. 

BK8  Batang        +               +               -               -            -         -          +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp7. 

BK9  Batang        +               +               +              +           -         -          +            -           +          -      +    -           +        Bacillus sp8. 

BK10  Bulat         +               +               +              +           -         -          +            -           -           +     +    -          TD     Staphylococcus sp1. 

BK11  Batang      +               +               +              +           -         -          +            -           +          +      +   -           +        Bacillus sp9. 

BK12  Batang      +               +               +              +           -         -          +            -           +          -       +   -           +        Bacillus sp10. 

BK13  Batang      +               +               +              +           -         -          +            -           -           +      +   -           +        Bacillus sp11. 

BK14  Batang      +               +               -                -           -         -          +            -           -           -       +   -           +        Bacillus sp12. 

BK15  Batang      +               -                -                -           -         -          +            -           -           +      +   -           +        Bacillus sp13. 
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BK16  Batang      -                +               +               +          -         -          +            -           -           -       +   -           TD     Salmonella sp2. 

BK17  Batang      +               +               -                -           -         -          +            -           -           -       +   -           +        Bacillus sp14. 

BK18  Bulat         +                +              +               +          +        -          +            -          +           +      +   -           TD     Staphylococcus sp2. 

BK19  Bulat         +                +              +               +          -         -          +            -          +           -       +   -           TD     Staphylococcus sp3. 

BK20  Bulat         +                +              +               +          +        -          +            -          +           +      +   -            TD    Staphylococcus sp4. 

BK21  Batang       +               +              +               +           -        -          +            -           -            -      +   -            +       Bacillus sp15. 

BK22  Batang       +               +              +               +           -        -          +            -          +            -      +   -            +       Bacillus sp16. 

 

Ket : BK : Bakteri Keumamah              (-) : Negatif   

         (+) : Positif                                   TD : Tidak diuji      
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Berdasarkan hasil dari uji biokimia yang ditunjukkan tabel IV.2  pada uji TSIA 

didapatkan dari kedua puluh dua isolat bakteri yang diujikan ada beberapa isolat hanya 

mampu memfermentasi glukosa, laktosa dan sukrosa dan ada juga yang tidak mampu 

memfermentasikan baik itu glukosa, laktosa dan sukrosa. Hasil dari uji biokimia 

motilitas didapatkan hasil dari kedua puluh dua isolat yaitu positif dan negatif. Hasil 

positif ditandai dengan menyebarnya pertumbuhan bakteri pada media, jika hasilnya 

negatif tidak menunjukkan adanya penyebaran bakteri di sekitar media. Selanjutnya 

uji biokimia yang dilakukan adalah uji indol yaitu didapatkan hasil dari kedua puluh 

dua isolat menunjukkan hasil negatif yang ditandai dengan tidak adanya terbentuk 

cincin merah di permukaan tabung. Uji biokimia selanjutnya yaitu simon sitrat dengan 

hasil yang didapatkan dari kedua puluh dua isolat bakteri yaitu positif dan negatif. 

Hasil uji positif ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada media agar miring 

menjadi warna biru sedangkan hasil negatif ditandai dengan tidak terjadi perubahan 

warna pada media.  

 

Setelah dilakukan uji simon sitrat, bakteri dilanjutkan dengan uji biokimia 

katalase hasil yang diperoleh dari kedua puluh dua isolat tersebut hasilnya positif, 

yang ditandai dengan adanya gelembung gas (O2) yang dapat dinyatakan bahwa ke-22 

isolat tersebut mampu menghasilkan enzim katalase. Uji biokimia selanjutnya yang 

dilakukan yaitu uji MR-VP untuk mengetahui terbentuknya asam, hasil yang didapat 

dari ke-22 isolat untuk uji MR hasilnya positif dengan adanya perubahan warna 

menjadi merah yang menandakan terbentuknya asam, sedangkan hasil untuk uji VP 

didapatkan hasil negatif dari ke-22 isolat dengan tidak terjadinya perubahan media 

yang menandakan tidak terbentuknya asam.   
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Tabel identifikasi genus bakteri patogen dari beberapa sumber dapat dilihat 

pada Tabel IV.3 berikut ini:  

 

Tabel IV.3 Hasil Identifikasi Genus Bakteri Patogen dari Beberapa Sumber 

 

           Karakteristik              Bacillus sp           Salmonella sp           Staphylococcus sp 

              

Bentuk sel                           Basil                       Basil                           Coccus 

Gram                                  Positif                     Positif                          Positif 

Pewarnaan  

Endospora                              +                           TD                                TD 

Katalase                                 +                             +                                   + 

Motilitas                                +/-                         +/-                                 +/- 

Indol                                       -                              -                                   - 

Simon sitrat                            -                              -                                   -     

Glukosa                                 +/-                          +/-                                +/- 

Sukrosa                                 +/-                          +/-                                +/- 

Laktosa                                 +/-                          +/-                                +/- 

MR                                       +/-                            +/-                               +/- 

VP                                        +/-                            +/-                               +/- 

 

Referensi   Hanafie et al., (2021);       Apelabi et al., (2015);     Hanafie et al., (2021); 

                  Barus et al., (2015);          Bergeys (1957);               Karimela et al., (2018); 

                  Bergeys (1957);                Ihsan, (2021);                   Bergeys (1957);  

                  Fransiska et al., (2019);    Maritsa et al., (2017);      Riski et al., (2017); 

                  Saragih et al., (2014)        Tuhumury et al., (2022)   Haryati et al., (2020); 

                  Riski et al., (2017);                                                    Saragih et al., (2014);                                                   

                                                                                                     Fransiska et al., (2019);                                                               
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Berdasarkan hasil pewarnaan endospora, kode isolat BK1, BK3, BK4, BK5, 

BK7, BK9, BK11, BK15, BK17, BK21 dan BK22 didapatkan hasil pewarnaan spora 

positif ditandai dengan warna dari bentuk selnya berwarna hijau. 

Gambar Pewarnaan Spora dapat dilihat pada gambar IV.4, sebagai berikut: 

 

 

 

 

Gambar IV.4: Spora Positif 

(Sumber: Dokumentasi Pribadi)
 

 

IV.1.2 Uji Patogenitas Bakteri Pada Ikan Keumamah 

Pengujian bakteri patogen pada ikan keumamah dilakukan dengan 

menggunakan media BAP (Blood Agar Plate) dengan metode streak plate. Hasil uji 

patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah dapat dilihat pada tabel IV.4: 

Tabel IV.4 Uji patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah 

 

Kode Isolat     Media Blood Agar Plate (BAP) 

 

BK1
                        

γ Hemolisis 

BK2
       

γ Hemolisis 

BK3
       

ß Hemolisis 
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BK4
       

ß Hemolisis 

BK5
       

ß Hemolisis
 

BK6
      

 ß Hemolisis 

BK7       ß Hemolisis 

BK8               ß Hemolisis 

BK9       ß Hemolisis 

BK10       γ Hemolisis 

BK11       ß Hemolisis 

BK12       ß Hemolisis 

BK13       ß Hemolisis 

BK14       ß Hemolisis 

BK15       ß Hemolisis 

BK16       γ Hemolisis 

BK17       ß Hemolisis 

BK18
      

 α-hemolisis 

BK19       ß Hemolisis 

BK20       ß Hemolisis 

BK21       ß Hemolisis 

BK22       ß Hemolisis 

 

Ket:     BK: Bakteri Keumamah 

          

Hasil uji patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah dari ke-22 isolat 

menggunakan media BAP (Blood Agar Plate) isolat BK1, BK2, BK10 dan BK16 

bersifat γ Hemolisis (Gamma Hemolisis), bakteri tidak mengubah warna media BAP 

disekitar koloni yang berarti bakteri tersebut tidak mampu mendestruksikan sel darah 

merah,  isolat BK3, BK4, BK5, BK6, BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, BK13, BK14, 

BK15, BK17, BK19, BK20, BK21 dan BK22 bersifat ß Hemolisis (Beta Hemolisis ) 

ditandai dengan adanya zona bening keemasan disekitar koloni dan isolat BK18 
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bersifat α-hemolisis (Alfa Hemolisis) ditandai dengan adanya zona bening kehijauan 

disekitar koloni. 

Gambar hasil uji patogenitas bakteri patogen pada ikan keumamah dapat 

dilihat pada gambar IV.5 berikut ini: 
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Gambar IV.5: Setiap Isolat pada Kuadran di Buat Dua Ulangan Uji Patogenitas  

                              Bakteri Patogen Ikan Keumamah  

 

 

IV.2.   Pembahasan   

IV.2.1 Karakteristik bakteri patogen pada ikan keumamah 

         Bakteri adalah mikroorganisme paling banyak ditemukan pada tubuh ikan yang 

dapat mempengaruhi kondisi ikan. Bakteri yang bersifat patogenik (dapat 

menyebabkan penyakit) pada manusia yakni Salmonella, Shigella, Vibrio dan 

Clostridium. Kontaminasi mikroorganisme juga bisa bersumber dari pekerja 

pengolah makanan. Biasanya pekerja yang bisa mengkontaminasi makanan dengan 

bakteri patogen melalui hidung, air ludah, tangan, dan kotoran (feses) (Majid, 2021).  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Karimela et al., (2017) 

mengenai bakteri patogen pada ikan asap pinekuhe didapat bakteri yang tumbuh 

diduga Staphylococcus aureus berwarna kuning, sehingga media MSA akan berubah 

dari warna merah menjadi kuning. S. aureus merupakan bakteri Gram positif 

berdiameter 0,5-1,0 mm, memiliki bentuk seperti serangkaian buah anggur, tidak 

bergerak dan tidak membentuk spora. S. aureus biasanya juga terdapat pada ikan asap 

yang dapat menyebabkan keracunan. Biasanya bakteri ini sering ditemukan pada 

makanan yang dimasak. S. aureus memiliki sifat tahan terhadap pemanasan 60 °C 

selama 30 menit dan tahan terhadap NaCl 16%. S. aureus diduga masih bisa bertahan 

BK19
 

BK20 

BK12
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hidup pada proses penggaraman. Kontaminasi S. aureus pada ikan asap sangat 

dipengaruhi oleh proses pengolahan yang kurang higienis selama produksi (Rahmi et 

al., 2021).   

Bakteri patogen lainnya juga didapatkan pada ikan pindang tongkol (Euthynnus 

affinis) di Pasar Tradisional Semarapura, salah satunya yaitu Bacillus cereus. Bakteri 

ini dapat menyebabkan keracunan, diare dan muntah pada penderitanya. Biasanya B. 

cereus memiliki kemampuan untuk membentuk spora dan toksin, bakteri ini bisa 

bertahan hidup pada suhu tinggi. Bakteri B. cereus juga ditemukan pada daging ikan 

salmon, ikan segar di India dan Tunisia (Kusumaningsih et al., 2021). 

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan didapatkan dua puluh dua 

isolat dengan karakteristik morfologi yang berbeda. Karakteristik morfologi dari ke-22 

isolat bakteri memiliki bentuk koloni berupa bulat, tidak beraturan, dan berfilamen. 

Tepian koloninya rata, bergelombang, berlekuk. Elevasi dari koloni cembung dan 

datar. Sedangkan untuk warna koloni memiliki warna putih, krem, jingga, putih tulang 

dan putih transparan. Setelah dilakukan identifikasi secara morfologi, dilanjutkan 

dengan identifikasi secara mikroskopis yaitu uji pewarnaan Gram dan uji biokimia. 

Penelitian ini memperoleh jumlah isolat lebih banyak dibandingkan dengan Ummamie 

et al., (2017) pada ikan keumamah yang diisolasi dari pasar tradisional Lampulo, 

Aceh Besar didapatkan sebanyak 11 isolat dikarenakan media yang digunakan yaitu 

media selektif Manitol Salt Agar (MSA) yang sering digunakan untuk mengisolasi 

bakteri patogen khususnya S. aureus maka yang didapatkan hanya bakteri S. aureus.  

Uji Pewarnaan Gram bertujuan untuk membedakan bakteri kedalam dua 

kelompok yaitu bakteri Gram posistif dan Gram negatif, bila pewarnaan diperoleh 

bakteri berwarna merah maka bakteri tersebut adalah bakteri Gram-negatif, sedangkan 

bila diperoleh bakteri berwarna ungu maka bakteri tersebut merupakan bakteri Gram-

positif (Kurniasari et al., 2022). Hasil pewarnaan Gram ke-22 isolat bakteri patogen 

didapatkan hasil Gram positif dan Gram negatif. Isolat bakteri yang tergolong ke 

dalam bakteri Gram positif dan bentuk batang adalah BK1, BK2, BK3, BK4, BK5, 

BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, BK13, BK14, BK15, BK17, BK21 dan BK22 yang 
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termasuk Gram positif bentuk selnya bulat yaitu BK10, BK18, BK19, BK20. 

Sedangkan, yang termasuk ke dalam Gram negatif bentuk batang yaitu kode isolat TP 

BK6
 
dan BK16. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Haryati (2020) didapatkan lebih 

banyak Gram negatif dari pada Gram positif. Perbedaan reaksi pewarnaan Gram 

berdasarkan dinding sel bakteri. Perbedaan warna yang dipertahankan menunjukkan 

perbedaan struktur dinding sel yaitu dinding sel  bakteri Gram positif mengandung 

peptodoglikan yang tebal dan membran dalam sehingga dapat mengikat warna kristal 

violet sedangkan dinding sel bakteri Gram negatif mengandung banyak lipid sehingga 

mengikat  warna dari safranin.  Pada saat dilakukan pewarnaan Gram, bakteri Gram 

positif akan mempertahankan warna ungu dari kristal violet sedangkan bakteri Gram 

negatif akan mempertahankan warna merah dari safranin. Selanjutnya dilakukan uji 

biokimia untuk menentukan genus bakteri. Uji biokimia yang dilakukan meliputi uji 

TSIA, simon sitrat, motilitas, indol, MR-VP dan Katalase (Cappuccino dan Sherman, 

2014). 

 Uji Biokimia TSIA merupakan salah satu uji biokimia yang bertujuan untuk 

mengkonfirmasi apakah bakteri yang diujikan termasuk kedalam kelompok bakteri 

yang dapat memfermentasi beberapa jenis gula sehingga membentuk asam atau basa 

(Fadilah et al., 2022). Uji TSIA bermanfaat untuk memudahkan identifikasi bakteri 

Gram negatif batang, untuk melihat kemampuan meragi glukosa, sukrosa atau laktosa. 

Hasil dari uji TSIA yang telah dilakukan didapatkan hasil yaitu ada beberapa isolat 

bakteri yang dapat menfermentasi glukosa, laktosa, sukrosa dan ada juga yang tidak 

dapat memfermentasi baik itu glukosa, laktosa dan sukrosa. Berdasarkan penelitian 

yang telah dilakukan oleh Djamhur et al., (2020) Analisis Mutu Mikrobiologi dan 

Organoleptik Ikan Teri (Stolephorus sp.) yang diambil pada bagian tubuh ikan ada 

beberapa isolat yang mampu memfermentasikan glukosa, laktosa dan sukrosa, ada 

juga beberapa isolat yang tidak mampu memfermentasikan glukosa, laktosa dan 

sukrosa. Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Haryati (2020) untuk uji TSIA 

menunjukkan hasil yang berbeda dengan penelitian ini yaitu isolat bakteri hanya dapat 

memfermentasikan glukosa saja dan menghasilkan asam. 
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Uji biokimia motilitas bertujuan untuk mengetahui apakah bakteri pada ikan 

keumamah yang diujikan terjadi pergerakan atau tidak pada bakteri tersebut (Sinubu et 

al., 2022). Hasil uji motilitas yang telah dilakukan didapatkan hasil positif dan negatif. 

Hal ini sesuai dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Ihsan (2021) yang juga 

mendapatkan hasil uji motilitas positif dan negatif dari beberapa isolat bakteri patogen 

pada ikan bandeng dan ikan layang. Sedangkan berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan oleh Pardamean et al., (2021) hasil motilitas bakteri patogen pada Ikan Mas 

(Cyprinus carpio) menunjukkan hasil positif bersifat motility yaitu bakteri dapat 

menyebar pada tusukan dalam media. Hal ini menandakan adanya flagella yang 

berfungsi untuk melakukan pergerakan. Menurut Sulistiyono et al., (2016), flagella 

merupakan salah satu struktur utama di luar sel bakteri yang menyebabkan terjadinya 

pergerakan (motilitas) pada sel bakteri. 

Uji biokimia indol merupakan uji yang digunakan untuk mengidentifikasi 

kemampuan bakteri dari ikan keumamah dalam menghasilkan indol dengan 

menggunakan enzim triptofan (Sanatang et al., 2021). Hasil dari uji indol pada bakteri 

patogen asal ikan keumamah didapatkan hasil negatif semuanya. Hal ini sesuai dengan 

penelitian yang telah dilakukan oleh Moritania et al., (2019) yaitu dengan hasil yang 

didapatkan indol negatif dari ke-6 isolat yang diujikan. Sedangkan penelitian yang 

dilakukan oleh Sulistiyono et al., (2022) didapatkan hasil yang berbeda dengan 

penelitian ini yaitu untuk uji indol sendiri isolat menunjukkan hasil positif yang 

menandakan adanya produksi indol dari tryptophan. Produksi indol biasanya terjadi 

dikarenakan bakteri mampu menghasilkan enzim tripthopanase yang mendegradasi 

makromolekul asam amino tryptophan menjadi asam piruvat, ammonia dan indol. 

Uji biokimia sitrat bertujuan untuk mendeteksi kemampuan suatu organisme 

untuk memanfaatkan sebagai satu-satunya sumber karbon dan energi untuk 

metabolisme  (Moritania et al., 2019). Hasil uji simon sitrat menunjukkan hasil yaitu 

ada beberapa isolat yang mendapatkan hasil positif dan juga negatif. Hal ini sesuai 

dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Rofiani et al., (2017) didapatkan hasil uji 

untuk beberapa isolat positif dan negatif. Sedangkan berdasarkan penelitian yang telah 
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dilakukan oleh Rahmadian et al., (2018) menunjukkan hasil positif pada isolat bakteri 

Pseudomonas sp. pada ikan asin. Hal ini ditandai dengan media uji Simmon’s Citrate 

membentuk warna biru pada semua ikan asin. Uji ini bertujuan untuk mengetahui 

adanya sitrat yang dapat digunakan sebagai sumber karbon menghasilkan suasana 

alkalis. 

Uji biokimia katalase ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya enzim 

katalase pada bakteri patogen yang diujikan. Reaksi positif ditandai dengan 

munculnya gelembung udara (Rofiani et al., 2021). Hasil pengamatan uji katalase 

bakteri patogen pada ikan keumamah didapatkan hasil dari ke dua puluh dua isolat 

yaitu positif semuanya, ditandai dengan adanya gelembung gas pada permukaan kaca 

benda. Hal ini didapatkan karena seluruh bakteri dapat menghasilkan enzim katalase. 

Hal ini sesuai dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Qutsiyeh et al., (2023) uji 

katalase bakteri patogen pada ikan tengadak (Barbonymus schwanenfeldii) didapatkan 

hasil positif semua yang ditandai dengan terbentuknya gelembung udara pada saat 

dicampurkan H2O2 3% dengan isolat bakteri. Katalase merupakan enzim yang 

digunakan mikroorganisme untuk menguraikan hidrogen peroksida menjadi H2O dan 

O2. Sedangkan pada penelitian yang telah dilakukan oleh Susanti et al., (2017) 

mengenai bakteri patogen pencernaan ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus ) 

didapatkan hasil positif dan negatif untuk isolat yang diujikan.  

Uji biokimia MR ini bertujuan untuk mendeteksi kemampuan organisme dalam 

memproduksi dan mempertahankan produk akhir asam stabil dari fermentasi glukosa 

(Moritania et al., 2019). Hasil pengamatan MR bakteri patogen pada ikan keumamah 

didapatkan hasil positif untuk semua isolat yang diujikan. Hal ini sesuai dengan 

penelitian yang telah dilakukan oleh Sulistiyono et al., (2020) uji MR pada bakteri 

patogen dari ikan hias di Stasiun Karantina didapatkan hasil positif semua sehingga 

dapat disimpulkan bahwa bakteri memiliki kemampuan untuk mengoksidsi glukosa. 

Sedangkan pada penelitian yang telah dilakukan oleh Rahmadian et al., (2018) 

mengenai bakteri Pseudomonas sp. pada ikan asin didapatkan hasil yang berbeda yaitu 
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dengan hasil negatif semua untuk isolat yang diujikan yang berarti bakteri tidak 

memiliki kemampuan untuk mengoksidasi glukosa. 

Uji biokimia VP ini bertujuan untuk menentukan kemampuan isolat dalam 

mengoksidasi glukosa dengan produksi dan stabilisasi asam yang tinggi sebagai hasil 

produk akhir (Lamatokan et al., 2023). Hasil pengamatan VP bakteri patogen pada 

ikan keumamah didapatkan hasil negatif semua untuk semua isolat yang diujikan. Hal 

ini sesuai dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Sanatang et al., (2023) uji VP 

terhadap bakteri vibrio sp pada korean food didapatkan hasil negatif semua yang 

ditandai dengan tidak adanya perubahan warna pada media menjadi merah setelah 

ditambahkan alpha-napthol dan KOH, hal ini dikarenakan bakteri tidak dapat 

memproduksi diasetil atau asetion. Sedangkan berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Sulistian et al., (2022) pada uji VP terhadap (ALT, E. Coli dan Salmonella) pada 

produk hasil perikanan dengan hasil yang didapatkan positif untuk isolat yang diujikan 

dikarenakan bakteri memiliki kemampuan membentuk produk akhir non-asam aatau 

netral dari asam-asam organik yang dihasilkan dari metabolisme glukosa. Berdasarkan 

hasil karakteristik yang didapatkan secara makroskopis, mikroskopis dan fisiologis, 

selanjutnya dilakukan proses identifikasi bakteri dengan menggunakan buku Bergey’s 

Manual of Determinative Bacteriology dan beberapa dari sumber jurnal. Hasil 

identifikasi bakteri patogen dari ke-22 bakteri patogen dari ikan keumamah didapatkan 

genus bakteri patogen Bacillus sp, Staphylococcus sp, dan Salmonella sp. 

Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan pada isolat bakteri BK1, BK2, 

BK3, BK4, BK5, BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, BK13, BK14, BK15, BK17, BK21 

dan BK22 memiliki kemiripan dengan genus dari Bacillus sp. baik secara morfologis 

maupun secara fisiologis diantaranya yaitu bentuk koloni seperti akar, bulat, dan tidak 

beraturan, tepian koloninya bulat, berbenang-benang dengan tekstur halus dan kasar, 

berlekuk, bulat dan tidak beraturan, elevasinya cembung, rata, datar dan timbul datar, 

warna dari koloni yaitu krem, kuning, putih dan  krem putih transparan. Selain itu, ciri 

khusus dari genus Bacillus sp. adalah memiliki endospora berbentuk bundar atau 

silinder dan hanya ada satu spora pada satu sel. Bakteri yang terbentuk spora termasuk 
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ke dalam famili Bacillaceae dan Bacillus sering berpasangan atau membentuk rantai 

dan memiliki ujung bundar atau persegi empat (Napitupulu et al., 2019). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Yuliana et al., (2020) ditemukan genus 

Bacillus yang memiliki karakteristik sel berbentuk batang, bakteri gram positif, 

morfologi koloni umumnya berwarna putih atau kekuningan, tepi koloni tidak rata, 

tidak berlendir dan mampu membentuk endospora, letak endospora didalam sel serta 

ukuran bentuknya tidak sama bagi setiap jenis Bacillus. Endospora Bacillus memiliki 

berbagai macam bentuk yaitu bulat, oval, elips atau silinder. Selain itu, bakteri 

patogen dari genus Bacillus banyak ditemukan di berbagai ikan, diantaranya meliputi 

genus Bacillus bakteri patogen pada Ikan Pindang Tongkol (Euthynnus affinis) 

(Kusumaningsih et al., 2021). Genus Bacillus sp. yang diisolasi dari saluran 

pencernaan ikan papuyu (Anabas testudineus BLOCH) (Hanafie et al., 2021). Genus 

Bacillus sp. yang diisolasi dari susyi di tingkat ritel diwilayah jabodetabek (Yennie et 

al., 2022). Genus Bacillus sp. pada umumya memiliki sifat aerob dan anaerob 

fakultatif yaitu bakteri yang mampu menggunakan oksigen maupun tanpa oksigen 

dalam proses respirasi atau fermentasi dan bersifat motil (Rahman et al., 2022). 

Berdasarkan hasil pengamatan isolat bakteri patogen BK10, BK18, BK19 dan 

BK20 secara karakteristik morfologis dan uji fisiologisnya memiliki kemiripan dengan 

genus Staphylococcus, yang memiliki bentuk koloni bulat, tepiannya rata, elevasi 

cembung, datar dan warna koloni krem putih, putih transparan dan putih. Karakter 

lainnya genus Staphylococcus memiliki bentuk sel bulat dan Gram positif, dan 

menyerupai anggur. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Riski et al., (2017) 

genus bakteri yang ditemukan dari ikan asin talang-talang (Scomberoides 

commersonnianus) salah satunya genus Staphylococcus yang memiliki karakteristik 

morfologinya yaitu memiliki bentuk koloni bulat, berwarna putih dan kuning 

keemasan, tepiannya rata dan elevasinya cembung. Bentuk sel dari genus 

Staphylococcus yaitu bulat, bentuknya tidak beraturan berkelompok dan bergerombol 

seperti anggur. Sedangkan berdasarkan penelitian Karimela et al., (2018) genus dari 

Staphylococcus memiliki bentuk sel bulat, elevasinya cembung, berwarna cream, 
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Gram positif, katalase positif, non motil serta tidak menyebar dan tidak dapat 

memfermentasi manitol atau negative. Untuk genus Staphylococcus selain didapatkan 

pada ikan keumamah juga didapatkan pada beberapa ikan lainnya diantaranya yaitu, 

genus Staphylococcus yang diisolasi dari ikan ekor kuning asap dari pasar youtefa 

papua (Haryati, 2020), dan genus Staphylococcus  yang diisolasi dari jajanan kue 

tradisional di pasar kota surakarta (Lamatokan et al., 2023). 

Hasil pengamatan terhadap bakteri patogen dengan kode isolat BK6 dan BK16 

secara morfologis dan fisiologis memiliki kemiripan dengan genus Salmonella sp. 

Dengan bentuk koloni yaitu batang, tepian rata, elevasi datar dan warna koloninya 

putih. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Ihsan (2021) salah satu genus 

bakteri patogen yang didapatkan yaitu isolat yang menyerupai genus Salmonella baik 

secara morfologis maupun fisiologis yaitu dengan bentuk koloninya bulat, tepi koloni 

bersifat mengutuh, elevasi berbentuk cembung dan berwarna merh muda (pink) pada 

bagian inti berwarna hitam. Berdasarkan penelitian Candra et al.,  (2022) mengenai 

Cemaran Salmonella Sp. Pada Daging Ayam, ditemukan bakteri patogen dengan 

karakteristik morfologinya, menunjukkan adanya bakteri berwarna merah yang berarti 

gram negatif, berbentuk batang panjang atau sedang, menyebar dengan sempurna dan 

tidak membentuk rantai atau bergerombol ciri tersebut mengidentifikasikan salmonella 

sp. Bakteri salmonella berbentuk batang, tidak berspora, dan berwarna merah pada 

pewarnaan Gram. Hasil negatif menunjukan adanya bakteri batang dan bulat, dengan 

warna merah maupun ungu yang bergerombol atau berbentuk rantai. 

Bakteri Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri patogen yang 

menjadi indikator foodborne disease karena dapat menghasilkan toksin pada makanan 

yang dicemari. Staphylococcus aureus sering ditemukan pada makanan yang 

mengandung protein tinggi seperti telur dan daging (Lamatokan et al., 2023). Pangan 

yang sering tercemar oleh Staphylococcus antara lain daging dan produk daging, telur 

dan unggas, ikan tuna, ayam, kentang, makaroni, produk roti seperti kue kering berisi 

krim, pai krim, susu dan produk susu. Pada susu jumlah Staphylococcus sebanyak 10
7
 

koloni/g akan memproduksi enterotoksin (SNI 7388:2009).  Keberadaan 
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mikroorganisme dalam bahan pangan termasuk ikan keumamah, dapat ditentukan oleh 

salah satu faktor yaitu sanitasi dan higienis yang baik. Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan oleh Ummamie et al., (2017) genus paling banyak ditemukan pada 

ikan keumamah yaitu Staphylococcus aureus  bakteri Gram positif berbentuk kokus 

bergerombol. Menurut Jeujanan (2022), teknik sanitasi dan higienis adalah segala 

kegiatan yang berkaitan dengan upaya pemeliharaan / pengawasan kebersihan dan 

kesehatan dalam proses produksi dan distribusi hasil perikanan untuk mencapai 

kondisi tertentu sehingga hasil perikanan tersebut memenuhi standar mutu. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Riski et al., (2017) diketahui bahwa 

toksin yang dihasilkan oleh bakteri Staphylococcus aureus akan sulit dihilangkan 

walaupun makanan yang tercemar toksin tersebut disimpan di dalam lemari es dan 

umumnya toksin tersebut tahan terhadap pemanasan yang digunakan pada pemasakan. 

Salmonella spp. adalah salah satu bakteri gram negatif yang bersifat patogen dan 

merupakan agen yang paling sering menyebabkan food borne disease di dunia. Infeksi 

Salmonella spp. pada hewan maupun manusia dapat menyebabkan salmonellosis yang 

mengganggu saluran pencernaan (Zairiful et al., 2020). Habitat utama Salmonella 

yaitu di saluran usus halus hewan termasuk manusia. Ada banyak jenis Salmonella 

penyebab foodborne disease (penyakit yang disebabkan oleh pangan). Salah 

satunyaialah Salmonella Typhimurium. Jenis lain yang ditemukan ialah, Salmonella 

Enteridis, yang terdapat pada telur belum matang yang tercemar. Bakteri ini mudah 

rusak oleh panas. Kontaminasi bakteri Salmonella spp. sering kali diakibatkan karena 

adanya faktor campur tangan manusia yang membawa kontaminan. Selain itu, 

pencemaran/kontaminasi Salmonella spp. diakibatkan oleh buruknya hiegenis sanitasi 

lingkungan, sehingga kecenderungan tingkat kontaminasi akan tinggi (Tuhumury et 

al., 2022). 

 

IV.2.2. Uji Patogenitas Bakteri Patogen Pada Ikan Keumamah 

Berdasarkan pengujian patogenitas pada ikan keumamah menggunakan media 

BAP (Blood Agar Plate) didapatkan hasil pada isolat BK1, BK2, BK10 dan BK16
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bersifat γ Hemolisis (gamma hemolisis) terlihat pada gambar 4.5, yang berarti tidak 

terjadi hemolisis dimana tidak ada perubahan warna dalam media (Hikmawati et al., 

2019). Sedangkan isolat BK3, BK4, BK5, BK6, BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, 

BK13, BK14, BK15, BK17, BK19, BK20, BK21 dan BK22 bersifat ß Hemolisis (beta 

hemolisis) yang terlihat pada gambar 4.5, yang berarti mampu menghemolisis sel 

darah merah yang ditandai dengan terbentuknya zona bening disekitar koloni. 

Sedangkan isolat BK18 bersifat α-Hemolisis (alfa hemolisis) yang terlihat pada 

gambar 4.5 yang berarti sel darah merah mengalami hemolisis dengan reduksi 

hemoglobin menjadi methemoglobin dan menghasilkan lingkaran kehijauan di sekitar 

zona pertumbuhan bakteri (Sodiq et al., 2019). Mikroorganisme yang bersifat patogen, 

ditunjukkan dengan kemampuannya yang dapat menghemolisis sel darah merah 

(Kurniasari et al., 2022). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Manu et al., (2019) mengenai 

pengujian bakteri patogen dari sapi perah dalam menghemolisis sel darah merah dari 

media BAP (Blood Agar Plate) didapatkan hasil dari 11 sampel isolat Staphylococcus 

aureus yang diisolasi dari sapi perah dengan hasil isolat membentuk alpha, beta dan 

gamma hemolisis. Sedangkan 1 sampel Staphylococcus epidermidis membentuk alpha 

hemolisis yaitu bakteri yang menunjukkan terjadi penurunan hemoglobin sel darah 

merah disekitar koloni sehingga sekeliling bakteri akan tampak warna hijau atau 

coklat dalam media dan 2 sampel S. epidermidis membentuk gamma hemolisis yaitu 

bakteri menunjukan kurangnya tanda hemolisis yang ada pada media. hemolisis yang 

dihasilkan S. aureus bersifat toksik karena dapat melisiskan sel darah hospes  

Hasil pengujian didapatkan 4 isolat yang termaksud kedalam bakteri patogen 

yang bersifat γ Hemolisis (gamma hemolisis) tidak mampu mendestruksi sel darah 

merah sehingga tidak mampu mengubah warna medium disekitar koloni. Umumnya 

bakteri yang tidak mampu mendestruksi sel darah merah atau tipe γ hemolisis (gamma 

hemolisis) merupakan bakteri non patogen (Rahmawati, 2020). Sedangkan 17 isolat 

yang bersifat ß Hemolisis (beta hemolisis) dan 1 isolat bersifat α-Hemolisis (alfa 

hemolisis) termasuk ke dalam bakteri patogen yang memiliki sifat mampu 
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menghemolisis sel darah merah pada media BAP (Blod Agar Plate) (Wulandhani et 

al., 2023). Bakteri yang bersifat α-Hemolisis dan ß Hemolisis merupakan toksin yang 

sangat berbahaya karena dapat mendegradasikan komponen sel darah merah 

(Oktafiyanto et al., 2022). 

Hemolisin merupakan enzim yang bersifat toksik, dapat melisiskan sel darah 

merah, berperan dalam meningkatkan permiabilitas sel, sehingga sel lebih rentan 

terhadap agen infeksi (Khairunnisa et al ., 2018). Lisis sel darah menunjukkan bahwa 

bakteri tersebut bersifat patogen. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh 

Alang et al., (2020) didapatkan hasil pada pengujian Staphylococcus hominis dari susu 

kerbau pada media Blood Agar menunjukkan bakteri tersebut bersifat hemolisis 

gamma atau non hemolitik yang berarti bahwa Staphylococcus hominis bersifat non 

pathogen. 
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BAB V 

PENUTUP 

V.1. Kesimpulan 

       Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa:  

1. Hasil isolasi bakteri dari ikan keumamah didapatkan sebanyak 22 isolat. 

Karakteristik ke-22 isolat bakteri berbeda-beda. Sebanyak 16 genus bakteri 

yang memiliki kemiripan dengan genus Bacillus sp. BK1, BK2, BK3, BK4, 

BK5, BK7, BK8, BK9, BK11, BK12, BK13, BK14, BK15, BK17, BK21 dan 

BK22. Sedangkan untuk genus Staphylococcus sp. BK10, TP 3 (1)
-3

, BK18, 

BK19, BK20. Untuk genus  Salmonella sp. BK6, dan BK16.  

2. Hasil uji patogenitas menunjukkan isolat bakteri mampu melisiskan sel darah 

merah. Isolat tersebut yakni BK3, BK4, BK5, BK6, BK7, BK8, BK9, BK11, 

BK12, BK13, BK14, BK15, BK17, BK19, BK20, BK21, BK22 bersifat ß 

Hemolisis (beta hemolisis) yang berarti mampu menghemolisa sel darah merah 

yang ditandai dengan terbentuknya zona bening disekitar koloni, isolat BK18 

bersifat α-Hemolisis (alfa hemolisis) yang berarti sel darah merah mengalami 

lisis ditandai dengan adanya lingkaran kehijauan disekitas zona pertumbuhan 

bakteri dan isolat BK1, BK2, BK10 dan BK16 bersifat γ Hemolisis (gamma 

hemolisis) yang berarti tidak terjadi hemolisis dimana tidak ada perubahan 

warna dalam media. 

V.2. Saran  

       Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi hingga tingkat 

spesies. Dapat pula dilakukan pengujian sampel keumamah yang belum dilakukan 

proses penjemuran.  
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LAMPIRAN 1 

Diagram Alir Penelitian 

Secara singkat, penelitian ini akan melewati alir sebagaimana berikut. Untuk 

penyediaan bahan yaitu, berupa ikan keumamah dari beberapa pasar di Lampulo, Kota 

Banda Aceh. Setiap penggunaan bahan tersebut memiliki diagram alir yang berbeda, 

sebagaimana berikut. 

 

 

Ikan Keumamah 

 

↓ 

           Isolasi menggunakan media Nutrient Agar (NA) 

 

↓ 

 

Pemurnian (filtrasi) 

 

↓ 

Uji Patogenitas menggunakan Blood Agar Plate (BAP) 

↓ 

Karakterisasi terhadap bakteri patogen yang diperoleh 

Uji Biokimia dan Pewarnaan Gram 
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LAMPIRAN 2  

Dokumentasi Kegiatan 

 

        

 

Gambar: Pengambilan            Gambar: Pemurnian              Gambar: Uji Patogenitas 

               Sampel                     Bakteri 

 

       

 

Gambar:  Uji Indol     Gambar: Uji TSIA  Gambar: Uji Motilitas 
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Gambar: Uji Vp   Gambar: Uji Mr
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