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  ABSTRAK  

Article history:  Petis udang adalah produk fermentasi udang yang memiliki potensi mengandung 
bakteri patogenik, termasuk bakteri koliform yang dapat menjadi indikator pencemaran 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan bakteri koliform pada petis udang 
yang dijual di Pasar Pandaan, menggunakan metode Most Probable Number (MPN). 
Metode MPN digunakan untuk menghitung jumlah bakteri koliform dalam sampel petis 
udang secara statistik. Sampel yang diuji sebanyak 3 dengan 2 kali ulangan. Pengujian 
dilakukan di laboratorium Balai Besar Labotarium kesehatan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semua sampel yang uji tidak mengandung bakteri koliform dan 
hasil dari uji MPN koliform diketahui bahwa semua sampel tidak mengandung bakteri 
koliform dengan nilai indeks MPN koliform <1 dan berstatus memenuhi syarat SNI 
7388:2009. 
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PENDAHULUAN 
Makanan merupakan salah satu kebutuhan primer yang dibutuhkan manusia agar dapat melangsungkan suatu 

kehidupan. Makanan yang dikonsumsi manusia haruslah memenuhi standar kesehatan yang telah ditetapkan oleh 
Kementerian Kesehatan serta memiliki nilai gizi optimum yang seimbang untuk memenuhi kebutuhan didalam tubuh, 
seperti karbohidrat, vitamin, protein, lemak dan lain-lain (Setyorini, 2013). Makanan dapat berasal dari bahan pangan 
olahan atau tanpa pengolahan. Bahan pangan dibutuhkan untuk memepertahankan kehidupan secara normal baik itu 
berupa jasad renik, tumbuhan, hewan dan juga manusia. Bahan pangan memiliki peran penting dalam peningkatan 
kualitas fisik, mental, dan kecerdasan. Dalam hal ini bahan pangan yang dimaksud berupa bahan mentah, ataupun 
makanan yang sudah siap saji (Sahdan,2010). 

Pada saat ini banyak makanan dan minuman dijual di lingkungan sekitar kita, salah satunya adalah di lokasi 
pasar. Pasar adalah pusat pembelanjaan kebutuhan sehari-hari yang didalamnya terdapat aktivitas cukup padat. 
Berbagai macam makanan olahan tradisional seperti petis, terasi dan makanan olahan lainnya yang dijual di pasar, 
salah satunya yaitu pasar Pandaan. Pasar Pandaan merupakan pasar yang terdapat di Kabupaten Pasuuan. Di  pasar 
Pandaan tersedia jenis-jenis petis mulai dari petis yang bertekstur encer, semi padat hingga padat. Umumnya petis 
bertekstur encer dikemas dalam botol, sedangkan petis yang bertekstur semi padat dan padat dikemas dalam wadah 
seperti mangkuk plastik dan ada juga yang menggunakan plastik kiloan. Petis ini merupakan komoditi hasil pengolahan 
ikan yang dijual sebagai bahan dasar bumbu masakan. 

Petis secara umum berbahan dasar dari ikan laut baik itu ikan tongkol, tengiri, udang dan lain-lain. Pembuatan 
petis ikan tongkol, petis tengiri dan petis udang ini pada umumnya diproses dan diolah dengan cara yang sama yaitu 
proses pencucian, penggilingan dan pemasakan disertai dengan bahan tambahan, hanya saja perbedaan terletak 
dibahan dasarnya (Saputri, 2017). Kandungan gizi yang terdapat dalam 100 gr petis ikan terdiri dari energi sebesar 
151,0 kilokalori, protein 20 g, lemak 0,2 g, karbohidrat 24 g, kalsium 37 mg, fosfor 36 mg, besi 2,8 mg (Isnaeni dkk., 
2014). 

Di sisi lain, petis berpotensi terkontaminasi mikroba dengan resiko yang tinggi. Apabila tidak dilakukan  
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penanganan yang baik dalam pengolahan maupun saat penyajian, maka akan menimbulkan pertumbuhan 
miroorganisme yang berupa bakteri atau jamur. Berbeda dengan bumbu masakan lainnya, bumbu petis disajikan tanpa 
dilakukan pemanasan kembali, sehingga sangat rentan sekali menyebabkan penyakit apabila petis tersebut ditumbuhi 
mikroba (Ningrum, 2020). Menurut Isnaeni dkk. (2014) terdapat beberapa bakteri pathogen penyebab penyakit pada 
makanan seperti Salmonella sp., Vibrio sp., shigella sp., Streptococcus faecalis, bacillus cereus, dan golongan bakteri 
koliform yakni Escherichia coli. Oleh karena penting untuk mengetahui tingkat keamanan dari suatu makanan untuk 
menghindari penyakit yang akan ditimbulkan, baik dari perlakuan kebersihan maupun dari lingkugan disekitar. 

Menurut Hasanah dkk. (2018) makanan yang sudah terkontaminasi mikroba seringkali tidak tampak secara 
kasat mata, bahkan tidak menimbulkan tanda-tanda kerusakan fisik seperti kerusakan dari segi warna, rasa, dan 
penampilan, sehingga membuat masyarakat tetap mengkonsumsi makanan tersebut tanpa ada rasa curiga sedikitpun. 
Beberapa faktor yang menyebabkan terjadinya kontaminasi pada makanan, salah satunya terkait dengan pengolahan 
makanan, tidak memperhatikan prinsip higiene baik dari perlengkapan alat-alat yang digunakan serta kebersihan para 
tangan penjual (Ningrum, 2020). 

Prinsip higiene dan sanitasi meliputi beberapa aspek yaitu sanitasi makanan, sanitasi peralatan yang akan 
digunakan, sanitasi proses pengolahan dan sanitasi tempat pengolahan. Apabila makanan-makanan yang 
terkontaminasi itu dikonsumsi, maka tidak menutup kemungkinan terjadinya gangguan didalam tubuh atau 
menyebabkan suatu penyakit. Terdapat beberapa penelitian yang menyatakan bahwa lebih 60% penyakit diperoleh dari 
bawaan makanan atau foodborn disease. Foodborn disease ini disebabkan oleh ketidak higienenya saat pengolahan 
makanan. Penyakit tersebut berasal dari mikroorganisme yang ditularkan oleh penjamah tepat saat melakukan kontak 
langsung dengan makanan ketika pengolahan ataupun penyajian makanan (Setyorini,2013). 

Setyorini, (2013) mengungkapkan bahwa apabila dalam suatu makanan telah terkontaminasi bakteri koliform 
sebanyak >1100 dari 750 ml sampel, memungkinkan terjadinya penyakit yang berhubungan dengan mekanisme 
pertahanan tubuh, baik itu menyebabkan diare atau infeksi-infeksi lain. Adanya kandungan bakteri koliform dalam suatu 
makanan mengindikasikan bahwa terjadi kontaminasi cemaran tinja manusia yang terdapat dalam sumber air maupun 
makanan tersebut, yang dapat disebabkan dari peralatan dan juga penjamahan yang kurang bersih. Hasanah dkk., 
(2018) mengungkapkan bahwa banyak produk petis yang masih diperjualkan di pasar tanpa disertakan tanggal 
kadaluarsanya. Sehingga kadang para penjualnya kurang memperhatikan lama penyimpanan yang akan 
mengakibatkan pertumbuhan mikroorganisme dalam petis. 

 

METODE 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah tabung durham, tabung reaksi, rak tabung reaksi, erlemeyer 250 ml, 
pengaduk kaca, gelas ukur, gelas beker, cawan petri, pipet tetes, mikropipet, tip, bunsen, korek api, label, auktoklaf, LAF (Laminar 
Air Flow), dan inkubator. Bahan-bahan yang dibutuhkan pada penelitian ini adalah suspensi petis ikan, media LB (Lactose Broth), 
media BGLB (Brilliant Green Lactose Broth), media EMBA (Eosin Metilen Blue Agar), alkohol 70%, spirtus, aquades, kapas lemak,  
aluminium foil, dan plastik wrap.Penelitan dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Biologi dan 
Kimia Fakultas Pertanian Universitas Yudharta Pasuruan. 

 
Pengambilan Sampel 

Penentuan dan pengambilan sampel dalam penelitian ini dilakukan dengan mengambil secara total populasi yaitu 
mengambil keseluruhan sampel yang terdapat di pasar Pandaan Kabupaten Pasuruan (Cahyarani, 2006). Pengambilan sampel 
secara total populasi ini dikarena jumlah penjual petis yang terdapat di pasar tersebut hanya sebanyak 3 penjual ). 

 
Pembuatan Medium 

Media LB (Laktosa broth) dibuat dengan cara sebanyak 0.039 gr media dilarutkan dalam aquades 150 ml dan dipanaskan 
sampai mendidih sambil diaduk hingga larut atau homogen. Kemudian masukkan media sebanyak 9 ml kedalam tabung reaksi 
yang sudah terdapat tabung durham dengan posisi terbalik, tutup mulut tabung reaksi dengan kapas lemak dan aluminium foil.  

Media BGLB (Brilliant Green Lactose Broth) dibuat dengan cara melarutkan media dalam aquades dan dipanaskan sampai 
mendidih sambil diaduk hingga larut dan homogen. Kemudian dimasukkan sebanyak 9 ml media kedalam tabung reaksi yang 



 

 

sudah terdapat tabung durham dengan posisi terbalik, tutup mulut tabung reaksi dengan kapas lemak dan aluminium foil.  
 
 
 
 
Media EMBA (Eosin Metilen Blue Agar) dibuat dengan cara menimbang media kemudian  dilarutkan dengan aquades. 

Media dipanaskan sampai mendidih sambil diaduk hingga larut dan homogen. Tutup erlemeyer dengan kapas lemak dan aluminium 
foil. Media di sterilkan dengan autoklaf. Kemudian di tuang kedalam cawan petri  
 
Analisa Data 

Data Hasil uji MPN kemudian diabndingan dengan SNI dan dianalisis secara deskriptif 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah petis yang dijual di pasar Pandaan Pasuruan. 

Sampel yang diambil sebanyak 3 sampel petis di pasar Pandaan Pasuruan, baik itu dari pedagang yang 
memang mempunyai bisnis rumahan atau penjual eceran yang hanya menjual sebagai hasil sampingan. 
Pengambilan sampel dilakukan dengan membeli petis dalam kemasan yang tersedia dan disimpan di wadah 
steril. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua sampel petis tidak mengandung bakteri koliform Tabel 1 

Tabel 1. Hasil Uji MPN Petis Udang 
Perlakuan Hasil 

  

P1 - 
P2 - 
P3 - 

Uji praduga merupakan pengujian tahap awal yang bertujuan untuk mengetahui dugaan adanya 
keberadaan bakteri koliform berdasarkan terbentuknya asam dan gas yang disebabkan karena fermentasi 
laktosa.Pada uji praduga ini menggunakan media LB sebagai nutrisi yang dapat diuraikan oleh bakteri 
koliform. Hasil pengamatan uji praduga terlihat sampel negatif dari bakteri koliform, masih dalam keadaan 
semula, tidak ada perubahan warna dan tidak terbentuk gelembung gas. Setelah melalui uji praduga 
sampel akan dilanjutkan untuk mendapatkan hasil yang akurat dari kandungan koliform dan bukan dari 
bakteri lainnya. Menurut Putri dkk. (2017). Karena uji praduga merupakan uji untuk mendeteksi sifat 
fermentatif koliform dalam sampel. Sedangkan beberapa jenis bakteri lain juga memiliki sifat fermentatif. 
Oleh karena itu perlu dilakukan uji konfirmasi untuk mengetes kembali kebenarannya sehingga dapat 
digunakan sebagai acuan adanya bakteri koliform. Hal ini sesuai dengan pernyataan Adityawarman (2012) 
karena pada uji praduga, media yang digunakan bukan media selektif untuk pertumbuhan bakteri koliform 
saja, melainkan merupakan media yang dapat memperkaya bakteri golongan Enterobacteriaceae. 

Dari hasil dan penelitan dapat disimpulkan bahwa kesukaan panelis terhadap indikator warna, 
rasa, aroma, dan tekstur berbeda – beda. Nilai paling tinggi berturut-turut untuk warna pada P2 yaitu 3,55;, 
rasa P5 yaitu 4,05;, aroma P5 yaitu 3,9; dan tekstur berada pada P4 yaitu nilai 4. Dari hasil setiap 
indikator memiliki karekterisik tersendiri dimana untuk indikator warna yaitu berwarna putih 
kekuningan, indikator rasa yaitu rasa sangat gurih, indikator aroma yaitu tidak berbau amis ikan, 
sedangkan indikator tekstur yaitu tingkat kekerasan. Pada uji kadar air diperoleh nilai paling rendah adalah 
P5 yaitu 21.83 dan kadar abu tertinggi P5 yaitu 2,73. 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil dari uji MPN koliform diketahui bahwa semua sampel tidak mengandung 

bakteri koliform dengan nilai indeks MPN koliform <1 dan berstatus memenuhi syarat SNI 7388:2009 
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