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Jawa Timur merupakan salah satu propinsi yang memiliki potensi yang 

cukup besar dalam bidang perikanan. Luas lautan di wilayah Jawa Timur 

mencapai 142.56( km2
. Potensi produr_ perikanan di perairan Jawa Timur 

mencapai 618.500 ton per tahun. Pada tahun 2002, produksi ikan sekitar 298.418 

ton dan semakin meningkat sehingga pad 1 tahun 2003 mencapai 353.001 ton. 

Ekspor ikan dan hasil !aut dari Jawa Timur mencapai lebih dari 100 iterr: setiap 

tahun (Surya, 2004). Selain ekspor, has~! perikanan juga digunakan untuk 

konsumsi masyarakat. 

Berbagai jenis hasil perikanan telah dikenal dan dimanfaatkan .:;ebagai 

bahan pangan seperti ikan, udang, kerang, tiram, cumi-cumi, dan sebaJainya. 

Bentuk dan rasa ikcm dan hasil perikanan lainnya adalah spesifik, mem~erikan 

daya tarik yang khas sehingga banyak disukai dan memiliki nilai ekonom1s yang 

~ tkup tinggi. Surabaya dengan jumlah penduduk ya.ng cukup besar merupakan 

·xtsar yang cukup potensial bagi hasil perikanan tersebut. Produk perikanan di 

r<.otamadya Surabaya dipasarkan di pasar tradisional dan di pasar swalayan. 

Pangan hasi l !aut te1masuk bahan pangan yang merniliki ~ilai gi~:i yang 

tinggi. Bahan pangan hasil laut merniliki kandungan air dan protein yan5 tinggi 

sehingga merupakan media yang saugat baik untuk perturnbuhan rnikrob'l, baik 

rnikroba pernbusuk mau1,un patogen. Mikroba tersebut dapat berasal dari rir laut, 

air pencuci, es yan[: digunaka.1 untuk pendinginan, atat-alat untuk penangkapan, 
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lingkungan kapal, maupun orang yang menangani produk hasil perikanan tersebut. 

Tingkat cemaran pada hasil perikanan dapat diketahui dengan melakukan 

pengujian total bakteri pencemar. 

Salah satu mikroba patogeh yang ; ering mencemari hasil perikanan dan 

' ' ' 

penyebab infeksi yang s0ngat berbahaya dan mematikan adalah Salmanella. 

Salmonella merupakan bakteri enteropatoge tik penyebab infeksi gastrointP,Stinal. 

Adanya Salmonella dalam bahan pangan harus diwaspadai karena Salr:onella 

dapat menyebabkan keracunan makanan yang disebut salmonellosis. 

Banyak kasus salmonellosis telah dilaporkan di berbagai neg['ra. Di 

Inggris dilaporkan terdapat lebih dari 30.000 kasus salmonellosis padc tahun 

1994. Di Amerika Serikat, dari 380 wabah epidemik yang dilaporkan ml:ngenai 

,: :racunan makanan akibat kontaminasi Salmonella enteritidis dalam makanan 

rlari ta11UU 19S5-1991 mcnycbabkan 13.056 kasus pcnyakit dan 50 kemauan. Di 

3wedia dilaporkan tetjadi epidemik akibat kontaminasi Sab.wnella 

bovismorbificans pada bulan Maret 1994 dan kasus infeksi ini terns me'1ingkat 

dan mencap(lt 282 kasus infeksi pada bulan Desember 1994. Di Arat Saudi 

dilaporkan pula sedikitnya 81 ka~us demarn typhoid yang disebabkan oleh 

kontaminasi Salmonella 1yphi pacta persediaan air rninum (Steinhart, Do~'le, dan 

Cochrane, 1996). 

Di Indonesia juga dilaporkan adanya kasus kontaminasi bahan pangan oleh 

-
Salmonella. Ekspor udang beku Indonesia ke Amerika Serikat banyak rnengalami 

kasus pen:1hanan olch FDA (Food and Drug Administration), diman<1 kasus 

penahanan akibat kontaminasi Salmc'1ella merupakan kasus ~'ang paling sering 
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muncul. Kerugian finansial yang disebabkan oleh kasus penahanan ekspor :r.>roduk 

1 P,rikanan Indonesia pada tahun 1995 ini mencapai U5. .B 17.580.738 (Walidah dan 

T~.hotimah1 2002). 

Kontaminasi Salmonella pada hasil perikanm. berasal dari linghmgan 

tempat hidupnya. S'almonella hidup di air danau, air di muara-muafa sungqi, dan 

tanah. Tinja yang keluar dari pembawa kurnan yang mengandung 1mman 

Salmonella dapat menjadi sumber penyebarannya. Namun pencemaraJJ oleh 

Salmonella ini dapat dik'L·angi dengan mengusahakan sanitasi yang baik sclama 

penanganan bahan. 

Selama penanganan mulai dari proses penangkapan, peny1mpanan dan 

pengangkutan di kapal, pendinginan dengan penibcrian es maupun pendi11ginan 

dengan cara yang lain, pencucian, dan distnbusi atau pengangkutan ke pasar, 

sampai produk dipasarkan di pasar traclisional dan pasar swalayan, hasil pe1~kanan 

dimungkinkan menga:z.<ni kontaminas: oleh mikroorganisme. Perbedaan 

penanganan bahan tersebut akan mempengaruhi tingkat pencemaran pada hasil 

perikanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui tingkat 

pencemaran mikroorganisme pada hasil perikanan tersebut. 

1.2. Rumusan Masal.ah 

Keamanan pangan khususnya hasil perikanan yang dikonsun1si secara luas 

oleh masyarakat seperti udang jenis udang windu, kerang, dan cun1i-cumi sangat 

penting. Salah satu bakteri patogen yang sering mencemari makanan dan 

berbahaya bagi kesehatan manusia adalah S'almonella. Oleh kru:ena itu, sangat 

penting untuk dilakukan penelitian untuk mengetahui apakah kualitas 
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mikrobiologis (total bakteri dan Salmonella) pada hasil perikanan seperti udang 

windu, kerang, dan cumi-cumi yang dipasarkan di pasar tradisional dan pasar 

swalayan di Kotamadya Surabaya telah sesuai dengan standar Peraturan 

Pemerintah. Selain itu, perlu diketahui juga apakah terdapat pengaruh perbedaan 

jenis pasar (pasar tradisional dan pasar swa1ayan) terhadap kualitas mikrobiologis 

(total bakteri dan Salmonella) hasil perikan:=m tersebut.' 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini antara lain: 

1. Untuk mengetah.ui kualitas.mikrobiologis. (total bakteri dan Salmonella) udang 

windu, kerang, dan cumi-cumi yang dipasarkan di pasar tradisional dan pasar 

swalayan apakah telah sesuai dengan standar Perat\)ran Pemerintah. 

2. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan jenis pasar (pasar tradisional da.c1 pasar 

swalayan) terhadap kualitas mikrobiologis (total bakteri dan Salmonella) . 

.4. Manfaat Penclitian 

Dari penelitian ini dapat diperoleh informasi tingkat cem~ran dall jenis 

bakteri pencemar (terutama kelompok Salmonella). Informasi ini berguna ..;ebagai 

dasar untuk IJenanganan bahan pangan sehingga ahin dihasilkan produk pangan 

yang aman. Selain itu, dengan meningkatnya keamanan pangan tersebut, maka 

kerugian ekonomis dari produk yang diperdagangkan tersebut dapat dihindari. 


