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ABSTRACT

Food safety is a crucial component of the food system, ensuring that food is safe and free from
health risks. One traditional food product that requires particular attention regarding food safety
is shrimp paste. Shrimp paste is a fermented fishery product made from small shrimp or other fish,
characterized by its distinctive aroma and flavor. The types of bacteria that grow during
fermentation, the raw materials used, processing techniques, and handling of the final product all
significantly impact the quality of shrimp paste. This study aims to analyze the quality and food
safety of shrimp paste products through the detection of Escherichia coli and Salmonella sp. at the
Sidoarjo Animal and Veterinary Health Laboratory. This study used the Most Probable Number
(MPN) method to detect Escherichia coli, and a series of tests covering presumptive, selective,
and confirmatory stages to detect the presence of Salmonella sp. Six samples were used in this
study, obtained from four different locations. The results showed that all shrimp paste samples
did not contain Escherichia coli with a value of <3 MPN/gram, and did not contain Salmonella
sp. This was indicated by the absence of colonies on XLD media, indicating that all shrimp paste
samples met safety standards SNI 2009. Quantitatively, these findings indicate that all shrimp
paste samples had very low to undetectable levels of bacterial contamination, thus meeting
microbiological safety standards and being safe for consumption.
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ABSTRAK

Keamanan pangan merupakan komponen penting dalam sistem pangan yang berfungsi menjamin
makanan aman dan tidak menimbulkan risiko bagi kesehatan. Salah satu produk pangan
tradisional yang perlu mendapat perhatian dari segi keamanan adalah terasi. Terasi merupakan
hasil fermentasi produk perikanan yang dibuat dari udang rebon atau ikan berukuran kecil dengan
aroma dan cita rasa khas. Jenis bakteri yang tumbuh selama fermentasi, bahan baku yang
digunakan, teknik pengolahan, dan penanganan produk akhir semuanya memiliki dampak
signifikan terhadap kualitas terasi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kualitas dan
keamanan pangan produk terasi melalui deteksi bakteri Escherichia coli dan Salmonella sp. di
UPTD Laboratorium Keswan dan Kesmavet Sidoarjo. Penelitian ini menggunakan metode Most
Probable Number (MPN) untuk mendeteksi Escherichia coli, dan serangkaian uji yang meliputi
tahap presumtif, selektif, hingga konfirmasi untuk mendeteksi keberadaan Salmonella sp. Sampel
yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah enam, yang diperoleh dari empat tempat berbeda.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel terasi tidak mengandung Escherichia coli
dengan nilai <3 MPN/gram, dan tidak mengandung Salmonella sp. yang ditandai dengan tidak
adanya koloni pada media XLD, sehingga seluruh sampel terasi telah memenuhi standar
keamanan SNI 2009. Secara kuantitatif, temuan ini mengindikasikan bahwa seluruh sampel terasi
memiliki tingkat cemaran bakteri yang sangat rendah hingga tidak terdeteksi, sehingga dapat
dinyatakan memenuhi standar keamanan mikrobiologis dan aman untuk dikonsumsi.

Kata kunci: Keamanan pangan; analisis mikrobiologi; MPN; Escherichia coli; Salmonella sp.
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PENDAHULUAN

Segala bahan yang berasal dari sumber organik seperti air, bahan tambahan,
bahan mentah, maupun bahan olahan yang digunakan untuk membuat makanan dan
minuman bagi manusia, dikategorikan sebagai pangan. Pangan sangat penting bagi
kelangsungan hidup karena memberi energi dan nutrisi yang dibutuhkan setiap hari.
Keamanan pangan merupakan komponen krusial dalam sistem pangan yang
berfungsi menjamin makanan aman dan tidak berisiko terhadap kesehatan (Widyan
& Ratulangi, 2024). Salah satu produk pangan tradisional yang perlu diperhatikan
dari segi keamanan pangan adalah terasi. Terasi merupakan hasil fermentasi dari
olahan perikanan dengan bahan baku berupa udang rebon atau ikan yang memiliki
ukuran yang kecil, yang dikenal mempunyai aroma dan cita rasa yang khas
(Ropikoh et al., 2022). Terasi biasanya berbentuk padat dan mengalami proses
fermentasi yang berlangsung selama beberapa hari setelah diberi garam. Fermentasi
merupakan proses penguraian komponen bahan dasar oleh mikroorganisme. Proses
fermentasi dapat mengakibatkan perubahan mikrobiologi, kimia, dan wujud fisik
(Hudayati et al., 2021).

Jenis bakteri yang tumbuh selama fermentasi, bahan baku yang digunakan,
teknik pengolahan, dan penanganan produk akhir semuanya memiliki dampak
signifikan terhadap kualitas terasi. Proses fermentasi terasi yang baik biasanya
menghasilkan aroma yang unik, permukaannya ditandai dengan lapisan jamur putih
dan bintik-bintik hitam (Kadir et al., 2020). Berdasarkan standar dari Badan
Standardisasi Nasional (2009), terasi yang dianggap baik dan aman untuk
dikonsumsi adalah terasi yang tidak mengandung bakteri Salmonella maupun
Vibrio cholerae, kadar Escherichia coli harus di bawah 3 MPN per gram, dan
Staphylococcus aureus tidak boleh lebih dari 1 x 103 koloni per gram. Namun, terasi
tradisional sering kali tidak memenuhi standar kualitas akibat keterbatasan
pengetahuan pengolahan, sanitasi, dan pengendalian mutu (Pangan, 2015). Faktor
yang berkontribusi antara lain kualitas air pencuci, kebersihan peralatan, serta
kontaminasi mikroorganisme dari tanah selama penjemuran (Helmi et al., 2022).
Beberapa jenis bakteri yang sering ditemukan mencemari terasi diantaranya,
Salmonella sp., Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (Aprilia & Priyanto
2023; Pangan, 2015).

Penelitian sebelumnya menunjukkan adanya kontaminasi bakteri patogen
pada produk terasi. Azmi et al., (2024), melaporkan bahwa bakteri Escherichia coli
ditemukan pada semua sampel terasi yang diperiksa, dengan konsentrasi berkisar
antara 6,00 x 10% hingga 2,10 x 10* CFU/g, jumlah tersebut tercatat melebihi batas
maksimum yang ditetapkan oleh SNI 2009. Meskipun demikian, hasil pengujian
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menunjukkan bahwa bakteri Salmonella sp. dan Vibrio parahaemolyticus tidak
ditemukan pada sampel-sampel tersebut. Temuan serupa disampaikan oleh Artika,
(2018), yang menemukan bahwa sampel terasi dari pasar tradisional Medan
mengandung sejumlah bakteri berbahaya yaitu Pseudomonas aeruginosa, Shigella
spp., Salmonella paratyphi B/C, Proteus vulgaris, Pseudomonas aeruginosa dan
Escherichia coli. Keberadaan Escherichia coli dapat menimbulkan gangguan serius
seperti diare, demam, kram perut, diare berdarah, hingga gangguan ginjal (Hubaiba,
2021). Sementara itu, kontaminasi Salmonella dapat menyebabkan demam tifoid,
gastroenteritis, maupun infeksi pencernaan lain yang ditandai dengan gejala demam,
mual, muntah, dan diare berkepanjangan (Mkangara, 2023).

Menurut World Health Organization (WHO), sekitar 600 juta orang di
dunia mengalami keracunan makanan setiap tahunnya, atau setara dengan 1 dari 10
orang. Dari jumlah tersebut, sebanyak 420.000 orang meninggal dunia, yang berarti
ada 33 juta tahun hidup sehat (Disability Adjusted Life Years/DALYSs) yang hilang
akibat kasus ini. Di Indonesia, angka kematian akibat keracunan yang tidak
disengaja mencapai 0,3 per 100.000 penduduk (Khotimah et al., 2025). Terasi
merupakan pangan yang berisiko tinggi menimbulkan keracunan jika tidak diolah
secara higienis, terutama bagi anak-anak, lansia, dan individu dengan daya tahan
tubuh rendah. Untuk mendeteksi cemaran Escherichia coli dan Salmonella sp.
secara akurat diperlukan laboratorium terakreditasi. UPTD Laboratorium
Kesehatan Hewan dan Kesehatan Masyarakat Veteriner Sidoarjo, yang telah
memenuhi standar SNI ISO/IEC 17025:2017, menyediakan layanan pengujian
mikrobiologi dan bahan kimia pada produk pangan.

Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis kualitas dan keamanan pangan produk terasi melalui deteksi bakteri
Escherichia coli dan Salmonella sp. di UPTD Laboratorium Kesehatan Hewan
dan Kesehatan Masyarakat Veteriner Sidoarjo.

BAHAN DAN METODE
Jenis Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif dengan
rancangan eksperimental laboratorium, yang melibatkan pengujian Escherichia coli
menggunakan metode Most Probable Number (MPN) dan pengujian Salmonella sp.
menggunakan metode kultur konvensional. Data yang digunakan merupakan data
primer yang diperoleh secara langsung melalui hasil uji laboratorium. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk menganalisis kualitas dan keamanan pangan produk
terasi melalui deteksi bakteri Escherichia coli dan Salmonella spp. Pengujian ini
dilakukan untuk mendeteksi ada atau tidaknya kontaminasi kedua bakteri tersebut
dalam sampel. Melalui pendekatan ini, diharapkan diperoleh gambaran yang jelas
mengenai potensi keberadaan serta risiko bahaya yang ditimbulkan oleh
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Escherichia coli dan Salmonella sp. pada produk terasi. Hasil penelitian ini akan
menjadi acuan dalam menilai tingkat keamanan terasi bagi konsumen.

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 18-28 Februari 2025 bertempat di
UPTD Laboratorium Keswan Kesmavet Dinas Pangan dan Pertanian Kabupaten
Sidoarjo. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari 3 lokasi pasar
tradisional yang berbeda di wilayah kota yaitu Gresik, Surabaya, dan Sidoarjo.
Populasi penelitian terdiri atas lima sampel yang diperoleh melalui metode
purposive random sampling, dengan kriteria sampel berupa terasi yang diproduksi
oleh usaha skala kecil.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass, gelas ukur,
cawan petri, tabung erlemmeyer, jarum ose, bunsen, botol reagen, batang pengaduk,
pipet ukur, pipet controller filler, cawan petri, oven, autoklaf, timbangan analitik,
tabung reaksi dengan tutup, rak tabung reaksi, tabung durham, gunting, pinset,
plastik khusus, spidol, hotplate magnetic stirrer, magnetic stirrer bar, latex,
masker dan vortex.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah terasi, media Lauryi
Sulphate Broth (LSB), media EC Broth, media Buffered Peptone Water (BPW) ,
media (Lactose Broth) LB, media (Xylose Lysine Deoxycholate Agar) XLD, media
(Tetrathionate Broth) TTB, media (Triple Sugar Iron Agar) TSIA, media (Methyl-
Red Voges) MR, plastik wrap, kapas, alkohol, Tisu, spirtus dan aquades.

Prosedur Kerja
Analisis deteksi bakteri Escherichia coli

Sampel terasi sebanyak 5 g dimasukkan ke dalam kantong plastik yang
sudah disterilkan dan diencerkan dengan 45 mL media BPW (Buffered Peptone
Water), lalu dihomogenkan menggunakan stomacher selama 5 menit. Dilakukan
pengenceran serial hingga 1073, kemudian sebanyak 1 mL dari tiap pengenceran
diinokulasikan ke dalam tabung yang berisi media LSB (Lauryl Sulfate Broth) yang
dilengkapi tabung Durham dan dimasukkan ke dalam inkubator pada suhu 35 °C
selama 2 x 24 jam. Tabung yang menunjukkan adanya gas maka sampel dianggap
positif dan dilanjutkan ke uji penegas menggunakan media EC Broth dalam tabung
reaksi yang didalamnya terdapat tabung durham terbalik, lalu dimasukkan ke
inkubator pada 45,5 °C selama 24 sampai 48 jam. Sampel yang menunjukkan tidak
adanya pembentukan gas, maka diinkubasikan kembali selama 48 jam + 2 jam,
sedangkan jika menunjukkan pembentukan gas dikonfirmasi dengan menggores
biakan ke media EMBA (Eosin Methylene Blue Agar) dan Jumlah tabung ECB
yang menunjukkan hasil positif gas dalam tabung Durham digunakan untuk
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menghitung nilai MPN menggunakan tabel Most Probable Number (MPN). Nilai
MPN ini setara dengan jumlah Escherichia coli per milimeter atau per gram. Biakan
bakteri pada media EMBA (Eosin Methylene Blue Agar) dimasukkan ke inkubator
selama 18-24 jam dengan suhu 35 °C. Koloni yang memiliki warna hijau metalik
pada medi EMBA diinterpretasikan sebagai indikasi positif
keberadaan Escherichia coli.

Analisis deteksi bakteri Salmonella sp.

Sebanyak 5 g sampel terasi ditambahkan 45 ml media LB (Lactose Broth)
lalu dihomogenkan, dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 35 °C (pra-
pengkayaan). Selanjutnya, 1 mL biakan dimasukkan ke 9 mL media TTB
(Tetrathionate Broth) dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 35 °C. Setelah itu,
biakan diinokulasikan dengan metode gores ke media XLD (Xylose Lysine
Deoxycholate Agar) dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 35 °C. Koloni yang
mencurigakan yaitu terdapat warna hitam pada bagian tengah dan pada bagian
pinggir merah muda dilanjutkan ke media ditusuk dan digores ke media TSIA
(Triple Sugar Iron Agar) kemudian diinkubasi 24 jam. Reaksi positif ditunjukkan
oleh slant berwarna merah, butt kuning, dan endapan H.S berwarna hitam.
Konfirmasi dilakukan menggunakan media MR (Methyl Red), lalu diinkubasi
selama 48 jam pada 35°C dan ditetesi indikator merah metil. Hasil positif ditandali
oleh perubahan warna menjadi merah.

Analisis Data

Analisis data pada penelitian ini dilakukan dengan berpedoman pada SNI
7388:2009 tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam Pangan sebagai
standar uji mikrobiologi produk pangan. Pengujian cemaran mikrobiologi
Escherichia coli menggunakan metode Most Probable Number (MPN), dan hasil
pengujian diinterpretasikan berdasarkan tabel nilai MPN untuk memperoleh
estimasi jumlah bakteri per gram sampel. jumlah bakteri per gram sampel.
Kemudian, pengujian keberadaan Salmonella sp. dilaksanakan melalui tahapan pra-
pengayaan, pengayaan selektif, dan identifikasi biokimia. Data hasil pengujian
kemudian dievaluasi dengan membandingkannya terhadap batas maksimum
cemaran mikroba yang ditetapkan oleh Badan Standardisasi Nasional guna menilai
tingkat keamanan produk terasi yang diuiji.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Deteksi Bakteri Escherichia coli

Pengujian keberadaan bakteri Escherichia coli dilakukan menggunakan
media LSB. Hasil positif pada media LSB ditandai oleh perubahan media menjadi
keruh serta terbentuknya gelembung gas pada tabung Durham, yang menunjukkan
aktivitas fermentasi laktosa oleh bakteri. Sebaliknya, hasil negatif ditunjukkan oleh
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media yang tetap jernih tanpa pembentukan gelembung gas (Hapsari et al., 2021).
Berdasarkan hasil penelitian, pengujian terhadap Escherichia coli menunjukkan
hasil negatif (Gambar 1).

(@) (b) ©

(d) (€) (f)

Gambar 1. Hasil uji pendugaan Escherichia coli pada media LSB dengan pengenceran
(10?) terhadap sampel TRO (a), TR1 (b), TR2 (c), TR3 (d), TR4 (e), dan
TR5 (f)

Hasil uji Escherichia coli penduga pada sampel terasi dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uji Escherichia coli penduga pada sampel terasi

Kode Pengenceran Indeks MPN/ Persayaratan Keterangan
Sampel 10> 10° 10* Gram Mutu

TRO 0 0 0 <3 <3 MS
TR1 0 0 0 <3 <3 MS
TR2 0 0 0 <3 <3 MS
TR3 0 0 0 <3 <3 MS
TR4 0 0 0 <3 <3 MS
TR5 0 0 0 <3 <3 MS

Keterangan:

0 = Angka nol (tidak adanya Escherichia coli)

MPN = Most Probable Number

<3 = Persyaratan mutu terasi untuk cemaran bakeri

MS = Memenuhi Standar yang ditentukan
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Berdasarkan Tabel 1, hasil uji penduga menunjukkan bahwa 6 sampel tidak
terdeteksi mengandung bakteri Escherichia coli di setiap tingkat pengenceran yaitu
0, hal ini ditunjukkan dengan pada tabung durham tidak terdapat adanya gelembung
gas, yang menandakan hasil negatif. Dengan tidak ditemukannya pembentukan gas
pada seluruh sampel, maka berdasarkan Tabel Indeks APM, nilai yang diperoleh
adalah < 3 MPN/gram yang berarti semua sampel masih berada di bawah batas
maksimum cemaran E. Coli sesuai standar SNI, yaitu < 3 MPN/gram (SNI, 2009).
Hasil ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Helmi et al.,
(2022) pada sampel terasi yang difermentasikan selama 28 hari menunjukkan
bahwa tidak terdeteksi bakteri Escherichia coli. Namun, bertentangan dengan
penelitian yang dilakukan oleh Azmi et al., (2024), yang mengungkapkan bahwa
bakteri Escherichia coli terdapat pada setiap sampel terasi yang diperiksa, dengan
jumlah yang bervariasi antara 6,00 x 10? hingga 2,10 x 10* CFU/g. Hasil negatif
pada penelitian ini, maka dapat disimpulkan bahwa hasil analisis cemaran bakteri
Escherichia coli pada sampel terasi aman untuk dikonsumsi, sehingga tidak perlu
dilakukan uji lanjutan.

Ketiadaan kontaminasi Escherichia coli pada produk terasi kemungkinan
dapat disebabkan oleh penggunaan air selama proses produksi terasi. Hal ini
dikarenakan air memiliki peran penting dalam proses pembuatan terasi, mulai dari
pencucian bahan baku, proses fermentasi, hingga pembersihan peralatan produksi.
Namun, jika air yang digunakan berasal dari sumber yang tidak bersih, maka dapat
menjadi media pembawa bakteri patogen seperti Escherichia coli. Menurut
Kharisma et al., (2023), keberadaan Escherichia coli dalam makanan dan air
menunjukkan adanya kontaminasi fekal, yang dapat membahayakan kesehatan
konsumen. Selain itu, penelitian oleh Utami et al., (2018) menemukan adanya
kontaminasi Escherichia coli pada produk jamu gendong di gunungpati, yang
diduga berasal dari penggunaan air yang tidak memenuhi standar kebersihan.

Kadar garam dalam proses fermentasi juga dapat menjadi faktor tidak
adanya kontaminasi Escherichia coli, dikarenakan garam memiliki peran penting
dalam mencegah pertumbuhan bakteri patogen dan pembusuk selama proses
fermentasi. Jumlah garam yang ditambahkan sangat berpengaruh terhadap kualitas
terasi yang dihasilkan, karena mikroorganisme yang tidak tahan garam tidak
mampu bertahan, sehingga hanya yang bersifat halotoleran yang dapat tumbuh
dalam kondisi tersebut (Murt et al., 2021). Menurut Karim et al., (2014) garam
membantu menciptakan kondisi fermentasi spesifik yang mendukung pertumbuhan
mikroba tertentu dan menghasilkan kualitas khas pada produk terasi. Aristyan et
al., (2014) menyatakan bahwa tingginya kadar garam selama proses produksi terasi
berperan dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli, karena bakteri ini
tidak mampu bertahan pada lingkungan dengan kadar garam lebih dari 9%. Hal ini
diperkuat oleh hasil penelitian Rusmiyati et al., (2022) pada sampel terasi yang
dimasak dengan kandungan garam 10% dan dibungkus daun pisang memiliki
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tingkat kontaminasi Escherichia coli sebesar 2,23 Log CFU/g, yang berada di
bawah batas ambang yang ditetapkan.

Faktor lain yang membantu mencegah bakteti Escherichia coli mencemari
terasi udang adalah kebersihan alat yang digunakan selama proses produksi, proses
fermentasi dan penyimpanan yang optimal, serta minimnya kontaminasi dari tanah
saat penjemuran. Hal ini sesuai dengan pernyataan Helmi et al., (2022) yang
menyatakan bahwa keberadaan bakteri pada terasi dapat dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antara lain air yang digunakan untuk mencuci udang, kebersihan peralatan
yang digunakan, serta kontaminasi mikroorganisme dari tanah selama proses
penjemuran. Proses pengolahan yang tidak tepat dapat menyebabkan kontaminasi
mikroorganisme yang merusak bahan pangan dan menjadikan produk terasi sebagai
lingkungan yang disukai mikroba. Dari seluruh faktor yang memengaruhi
keberadaan mikroorganisme dalam terasi, kualitas air menempati posisi yang
sangat penting karena penggunaannya yang luas dalam berbagai tahapan produksi.

Hasil penelitian terdahulu oleh Linda et al., (2017) menunjukkan bahwa
penerapan kebersihan yang konsisten selama proses produksi turut mendukung
kualitas terasi yang dihasilkan, sehingga terasi yang dihasilkan tidak terkontaminasi
oleh Escherichia coli. Hasil serupa juga ditemukan oleh Azmi et al., (2024) yang
melalui uji dugaan Escherichia coli menggunakan petrifilm pada 10 lingkungan
sampel usap dan 12 sampel padat, menunjukkan bahwa di unit pengolahan terasi A
(Desa Panjunan) dan terasi B (Desa Jatimerta) ditemukan adanya pertumbuhan
bakteri Escherichia coli pada peralatan dan lingkungan tempat pembuatan terasi.
Pangan, (2015) juga menyatakan bahwa pengolahan yang tidak tepat berisiko
menyebabkan masuknya mikroorganisme yang merusak bahan pangan dan
membuat produk seperti terasi menjadi tempat tumbuh yang ideal bagi mikroba.
Karena terasi biasanya diproses secara manual dan tidak melewati tahap pemanasan
di akhir, produk ini rentan menjadi tempat tumbuh mikroorganisme jika tidak
ditangani dengan bersih.

Kualitas terasi tidak hanya dipengaruhi oleh proses produksi tetapi juga oleh
kondisi penyimpanan pascaproduksi. Lamanya penyimpanan merupakan aspek
penting yang memengaruhi kualitas terasi. Kualitas terasi dapat berubah selama
penyimpanan, yang dapat memengaruhi kenikmatan konsumen, keamanan pangan,
tampilan produk. Oleh karena itu, untuk meningkatkan menjaga kualitas produk,
efisiensi produksi, dan memenuhi peraturan keamanan pangan saat ini, pemahaman
menyeluruh tentang bagaimana lamanya penyimpanan memengaruhi kualitas terasi
sangatlah penting (Arum et al., 2024).

Analisis Salmonella sp.
Hasil uji Salmonella sp. sampel terasi pada media XLD dapat dilihat pada
Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil uji Salmonella sp. sampel terasi pada media XLD

Kode Sampel Hasil Keterangan

TRO - MS
TR1 - MS
TR2 - MS
TR3 - MS
TR4 - MS
TR5 - MS

Keterangan:

) = Tidak ada Salmonella yang teridentifikasi

MS = Memenuhi Standar yang ditentukan

Berdasarkan data pada Tabel 2, seluruh sampel yang diuji menunjukkan
hasil negatif terhadap keberadaan bakteri Salmonella sp., yang berarti tidak
ditemukan pertumbuhan koloni pada media XLD. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa seluruh sampel memenuhi ketentuan SNI 7388:2009 tentang Batas
Maksimum Cemaran Mikroba dalam Pangan, yaitu tidak mengandung bakteri
Salmonella sp. Temuan ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Sukmawati et al., (2022) terhadap sampel terasi udang rebon dan terasi udang rebon
asam (cincalok) asal Sorong Selatan yang menunjukkan bahwa sampel terasi
tersebut bebas dari kontaminasi Salmonella sp.. Hasil serupa juga ditemukan pada
penelitian Aprilia & Priyanto, (2023) yang menunjukkah bahwa 23 Namun, temuan
ini bertentangan dengan penelitian Gaffar et al., (2022) yang menunjukkan bahwa
isolat Salmonella sp. hanya ditemukan pada terasi konvensional, dengan kisaran
kepadatan 2,4 x 1052,9 x 108 CFU/qg.

Umumnya, koloni Salmonella sp. berwarna merah muda, yang dapat
disertai dengan adanya titik-titik yang berkilau atau tidak atau sebagian besar
tampak hitam pada media XLD. Bakteri Gram-positif tidak dapat tumbuh dengan
baik pada media XLD karena media ini mengandung sodium deoxycholate dan
tiosulfat, yang menjadi penanda pembentukan H.S yang ditunjukkan melalui
perubahan warna koloni. Kandungan ini memberikan kemampuan khusus bagi
media XLD untuk menghambat pertumbuhan bakteri Gram-positif (Gaffar et al.,
2022). Berdasarkan hasil penelitian ini, keenam sampel yang diuji dinyatakan
memenuhi standar SNI 7388:2009, yang mensyaratkan bahwa produk perikanan
fermentasi, termasuk terasi udang rebon, tidak boleh mengandung bakteri
Salmonella sp..

Meskipun secara keseluruhan hasil pengujian pada media XLD
menunjukkan tidak adanya pertumbuhan koloni yang mengarah pada Salmonella
sp. dan telah memenuhi standar SNI, namun terdapat koloni yang tumbuh berwarna
putih gading pada sampel TR4 seperti pada Gambar 2. Oleh karena itu, untuk
memastikan keakuratan hasil maka dilakukan tahap lanjutan uji Salmonella vyaitu
uji biokimia. Hal ini dilakukan karena tidak semua strain Salmonella menghasilkan
H-S secara optimal. Berdasarkan hasil penelitian Wu et al., (2016) membutikan
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bahwa fenomena negatif H.S pada beberapa isolat lebih disebabkan oleh mutasi
genetik daripada faktor eksternal yang mengakibatkan produksi H.S yang tidak
optimal.

Gambar 2. Hasil sampel terasi TR4 pada media XLD

Hasil uji terasi pada media TSIA menunjukkan reaksi yang positif, ditandali
dengan bagian dasar tabung dan bagian tegak tabung yang berubah menjadi kuning.
Hal ini menunjukkan bahwa laktosa dan sukrosa dapat difermentasi oleh bakteri,
seperti yang terlihat pada Gambar 3. Secara umum, Salmonella  biasanya
menunjukkan warna merah di bagian miring dan kuning di bagian dasar media
TSIA, serta membentuk endapan hitam akibat reaksi gas H.S dengan ferrous sulfate
yang menghasilkan ferric sulfide (Jadhey et al., 2020). Sementara itu, pada uji MR,
hasilnya negatif, ditandai dengan warna media yang tetap kuning seperti yang
terlihat pada Gambar 3. Menurut Christanti & Azhar (2019), reaksi negatif pada uji
MR disebabkan karena bakteri tidak mampu menghasilkan atau mempertahankan
asam kuat dari fermentasi glukosa.

Berdasarkan keseluruhan hasil pengujian biokimia pada sampel TR 4, dapat
disimpulkan bahwa bakteri pada sampel TR 4 kemungkinan besar bukan
Salmonella sp., karena tidak menunjukkan karakteristik utama berupa kemampuan
menghasilkan asam kuat, sebagaimana ditunjukkan oleh hasil negatif pada uji MR.
Namun, untuk memastikan identitas bakteri secara akurat, diperlukan pengujian
lanjutan, seperti uji IMVIC lengkap atau analisis molekuler gen 16S rRNA.
Meskipun reaksi positif teramati pada media TSIA, hal tersebut belum dapat
dijadikan indikator spesifik, karena beberapa bakteri lain seperti Escherichia coli
dan Enterobacter juga dapat memberikan reaksi serupa. Hal ini diperkuat oleh hasil
penelitian Puspita et al., (2020), yang menyatakan bahwa isolat Escherichia coli
pada media TSIA mengalami terjadinya perubahan warna yaitu warna kuning dan
menghasilkan gas pada bagian miring (slant) dan dasar (butt). Selain itu, koloni
yang tumbuh pada media XLD juga tidak menunjukkan morfologi khas Salmonella
sp., sehingga semakin memperkuat dugaan bahwa isolat pada sampel TR 4 bukan
berasal dari genus tersebut.
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(@) (b)
Gambar 3. Hasil sampel TR4 pada uji TSIA (a) dan MR-VP (b)

Ketiadaan kontaminasi bakteri Salmonella pada sampel terasi diduga
berkaitan dengan penggunaan garam dalam proses fermentasi terasi. Menurut
Aristyan et al., (2014), Tingkat garam yang tinggi selama proses pembuatan terasi
dapat mencegah tumbuhnya Salmonella, karena bakteri ini tidak mampu bertahan
pada lingkungan dengan kadar garam lebih dari 9%. Hasil penelitian yang
dilakukan oleh Helmi et al., (2022) mendukung pernyataan ini dengan
menunjukkan bahwa penambahan garam sebanyak 20% dapat menghambat
pertumbuhan bakteri Salmonella. Penelitian yang dilakukan oleh Limonu & Antuli,
(2023) juga menunjukkan hasil serupa, yakni terasi yang diolah dengan garam pada
persentase 17,5%, 15% dan 12,5% menunjukkan tidak adanya kontaminasi
mikrobiologis Salmonella. Garam berperan dalam menghambat aktivitas bakteri
patogen serta mikroba penyebab kerusakan makanan, sehingga yang dapat
berkembang biak hanya bakteri halofik (Lee et al., 2021). Cara kerja garam adalah
dengan menghambat aktivitas enzimatik pada sel bakteri non-halofilik (Zang et al.,
2020).

Faktor lain yang dapat mencegah kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada
terasi adalah kebersihan alat yang digunakan selama proses produksi dan
minimnya kontaminasi dari tanah saat penjemuran. Pernyataan ini sejalan dengan
apa yang disampaikan oleh Sukmawati & Mutmainnah, (2021), yang menyatakan
bahwa mikroorganisme patogen bisa muncul dalam bahan tambahan pangan karena
cemaran yang terjadi sejak proses pengolahan bahan baku, peralatan yang dipakai,
air yang digunakan, proses produksinya, sampai ke pengemasan dan jenis
wadahnya. Linda et al., (2017) dalam penelitiannya turut memperkuat pernyataan
ini melalui hasil penelitiannya yang menunjukkan bahwa penerapan kebersihan
secara konsisten selama proses produksi sangat berpengaruh terhadap kualitas terasi,
sehingga produk yang dihasilkan bebas dari kontaminasi Escherichia coli maupun
Salmonella  sp.. Kualitas terasi udang dipengaruhi tidak hanya oleh cara
produksinya tetapi juga oleh keadaan penyimpanan setelah produk selesai
diproduksi. Selama periode penyimpanan, kualitas terasi dapat mengalami
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perubahan yang memengaruhi daya tarik produk, aspek keamanan pangan, serta
tingkat kepuasan konsumen (Arum et al., 2024).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa seluruh sampel
terasi tidak mengandung Escherichia coli dengan nilai < 3 MPN/gram, dan tidak
mengandung Salmonella sp. yang ditandai dengan tidak adanya koloni pada media
XLD, sehingga seluruh sampel terasi telah memenuhi standar keamanan (SNI 2009)
mikrobiologis dan aman untuk dikonsumsi.
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