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Muhammad Rizky Syaifudin. 08051281722043. Isolasi dan Karakterisasi 

Bakteri Pada Ikan Laut yang Dijual Di Pasar Tradisional Indralaya, Provinsi 

Sumatera Selatan (Pembimbing: Dr. Melki, S.Pi., M.Si dan Dr. Rozirwan, 

S.Pi., M.Si) 

Indonesia dalam sektor perikanan mempunyai potensi hasil perikanan yang 

cukup besar, baik itu dari perikanan hasil tangkapan, budidaya dan lainnya. Sektor 

perikanan juga menyerap banyak tenaga kerja, mulai dari kegiatan penangkapan, 

budidaya, pengolahan, distribusi dan perdagangan. Kesegaran ikan sangatlah 

penting dalam menentukan keseluruhan mutu suatu produk perikanan. Mutu 

kesegaran dapat mencakup rupa atau kenampakan, rasa, bau, dan juga tekstur yang 

secara sadar ataupun tidak sadar akan dinilai oleh pembeli atau pengguna dari 

produk tersebut. Bakteri pada ikan dapat ditemukan pada permukaan tubuh 

eksternal dan saluran pencernaan. Sebagian bakteri bersifat patogen, sedangkan 

sejumlah lainnya menguntungkan bagi ikan karena membantu pencernaan, sintesa 

vitamin-vitamin serta juga dapat mendekomposisi materi organik di perairan. 

Penelitian ini bertujuan Menentukan jumlah koloni bakteri pada ikan laut yang 

dijual di Pasar Tradisional Indralaya dan Menentukan jenis bakteri yang diisolasi 

pada ikan laut yang dijual di Pasar Tradisional Indralaya. Manfaat dari penelitian 

Mengetahui jumlah koloni bakteri pada ikan laut yang dijual pada Pasar Tradisional 

Indralaya dan Dapat mengetahui jenis bakteri yang diduga hidup pada ikan laut 

yang dijual pada Pasar Tradisional Indralaya. 

Penelitian ini dilaksanakan pada Januari 2022 sampai dengan Juni 2022.   

Sampel ikan laut dibeli di Pasar Tradisional Indralaya. Sampel yang telah didapat 

kemudian diisolasi dan dikarakterisasi bakterinya di Laboratorium Mikrobiologi, 

Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Sriwijaya. Metode penelitian yang yang terdiri dari Pengambilan dan penanganan 

sampel, tahap pembiakan bakteri, tahap isolasi dan karakteristik bakteri, 

pengamatan makroskopis dan mikroskopis pada isolat, uji biokimia, identifikasi 

dan penyajian data. 

Hasil Isolasi dan pemurnian didapatkan tiga belas bakteri dengan kode isolat 

T1,T2,T3,T4,S1,S2,S3,S4,K1,K2,K3,K4, dan K5.  Identifikasi bakteri yang didapat 

adalah T1, S3,S4 dan K4 bergenus Streptococcus sp. dan T2,K2, dan K3 bergenus 
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Bacillus sp. dan T3,T4 bergenus Mycobacterium sp. dan S1,S2 bergenus 

Staphylococcus sp. dan K1 dan K5 bergenus Aureobacterium sp. 
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I  PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia dalam sektor perikanan mempunyai potensi hasil perikanan yang 

cukup besar, baik itu dari perikanan hasil tangkapan, budidaya dan lainnya. 

Menurut Triaso (2012) menyatakan bahwa Indonesia dikenal sebagai negara 

maritim terbesar di dunia karena memiliki potensi kekayaan sumberdaya perikanan 

yang relatif besar. Sektor perikanan juga menyerap banyak tenaga kerja, mulai dari 

kegiatan penangkapan, budidaya, pengolahan, distribusi dan perdagangan. Hasil 

produksi perikanan mengalami proses alih kepemilikan sejak dari nelayan/produsen 

sampai pada masyarakat konsumen melalui wadah lembaga yaitu pasar.   

 Pasar Tradisional Indralaya merupakan pusat kegiatan ekonomi. Pasar ini 

menjual berbagai keperluan sehari-hari, salah satunya yaitu produk perikanan yang 

berasal dari sungai maupun laut. Produk perikanan berupa ikan dapat membawa 

bakteri pada bagian tubuh ikan. Bakteri dapat ditemukan pada permukaan tubuh 

ikan maupun bagian organ dalam ikan. Safrida et al., (2012) menyatakan bahwa 

bakteri pada ikan dapat ditemukan pada permukaan tubuh eksternal dan saluran 

pencernaan. Sebagian bakteri bersifat patogen, sedangkan sejumlah lainnya 

menguntungkan bagi ikan karena membantu pencernaan, sintesa vitamin-vitamin 

serta juga dapat mendekomposisi materi organik di perairan.   

Bakteri yang dapat menyebabkan penyakit disebut juga dengan bakteri 

patogen. Produk dengan pengolahan yang buruk seringkali mengandung bakteri 

patogen ini karena sanitasi yang buruk. Penyakit ini disebabkan oleh interaksi yang 

tidak sesuai antara lingkungan, biota, dan organisme yang menyebabkan penyakit. 

Menurut Tapotubun et al., (2016) menyatakan bahwa karena aktivitas airnya yang 

tinggi pada ikan, memudahkan bakteri untuk berkembang biak. Hal ini terjadi pada 

bakteri yang berasal dari sumber lain maupun juga bakteri yang secara alami 

terdapat pada ikan, terutama pada usus, insang, dan kulit. 

 Bakteri prabiotik merupakan mikroorganisme hidup yang jika dikonsumsi 

dalam jumlah yang cukup dapat memberikan manfaat bagi kesehatan. Menurut 

Watson et al., (2008) dalam Kurniasih et al., (2013) persyaratan yang harus dimiliki 

oleh bakteri probiotik pada saat diseleksi antara lain adalah tidak bersifat patogen 
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atau mengganggu inang dan konsumen (manusia dan hewan lainnya), tidak 

mengganggu keseimbangan ekosistem setempat, mudah dipelihara dan 

diperbanyak, serta dapat bertahan hidup.  

Kualitas suatu produk perikanan berupa ikan secara keseluruhan sangat 

dipengaruhi oleh kualitas ikan tersebut. Kualitas kesegaran ikan dapat diukur dari 

penampilan, rasa, bau, dan tekstur ikan, yang akan dievaluasi atau dinilai oleh 

pembeli baik secara sadar atau tidak sadar. Proses pengolahan dan harga jual ikan 

akan sangat dipengaruhi oleh tingkat kesegarannya (Suryanti et al., 2018). 

 

1.2. Rumusan masalah  

           Bakteri merupakan salah satu mikroorganisme yang dapat merusak ikan. 

Bakteri tidak akan mengganggu saat ikan masih segar, namun jika ikan mati, bakteri 

akan menyerang tubuh ikan melalui insang. Bakteri akan masuk ke dalam tubuh 

ikan yang akan menyebabkan kerusakan jaringan sehingga mengubah komposisi 

daging dari waktu ke waktu, dan akhirnya menyebabkan pembusukan ikan. Enzim 

dan mikroorganisme pembusuk dapat merusak sistem biologis ikan. Ikan cepat 

rusak karena proses pembusukan dan kandungan air yang tinggi dalam tubuhnya, 

yang menyediakan lingkungan yang cocok untuk kehidupan atau pertumbuhan 

bakteri pembusuk. 

Keberadaan mikroba juga tergantung pada sanitasi dan higiene selama 

proses pengolahan ikan yang mana di Pasar Indralaya masih secara tradisional. 

Oleh karena itu, terkadang sanitasi dan higiene kurang diperhatikan selama proses 

pemasaran sehingga perlu untuk dilakukan isolasi bakteri pada ikan laut yang 

diedarkan di Pasar Indralaya sebagai informasi awal untuk dilakukannya penelitian.  

Dari beberapa uraian yang penulis kemukakan, penulis dapat merumuskan 

permasalahannya sebagai berikut: 

1. Berapa jumlah koloni bakteri pada ikan laut yang diedarkan di Pasar Indralaya? 

2. Bakteri apa saja yang terdapat pada ikan laut yang berasal dari pasar Indralaya? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Menentukan jumlah koloni bakteri pada ikan laut yang dijual di Pasar Tradisional 

Indralaya. 

2. Menentukan jenis bakteri yang diisolasi pada ikan laut yang dijual di Pasar 

Tradisional Indralaya. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini adalah : 

1.  Mengetahui jumlah koloni bakteri pada ikan laut yang dijual pada Pasar 

Tradisional Indralaya. 

2.   Dapat mengetahui jenis bakteri yang diduga hidup pada ikan laut yang dijual 

pada Pasar Tradisional Indralaya. 
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Gambar 1. Prosedur Penelitian 

Kerangka pemikiran dari penelitian ini disajikan dalam bentuk diagram alir pada 

Gambar 1. 
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