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Abstrak

Kualitas produk menjadi syarat penting bagi industri yang bergerak di bidang pangan, termasuk
industri pada taraf usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM). Produk UMKM yang bermutu dapat
meningkatkan kemampuan berkompetisi di pasar, seperti peningkatan jangkauan pemasaran. Penerapan
mutu yang baik, diawali dengan penerapan kelayakan dasar (prasyarat program) yang meliputi Good
Manufacturing Practice (GMP) dan Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP). Jenis penelitian
yang dilakukan, yaitu penelitian kualitatif melalui kegiatan observasi dan penelitian eksperimen melalui
pengujian di laboratorium. Tahapan penelitian terdiri dari evaluasi penerapan kelayakan dasar, tahapan
kedua pengambilan sampel produk UMKM, dan tahapan ketiga, yaitu pengujian cemaran mikroorganisme.
Hasil evaluasi penerapan kelayakan dasar menunjukkan UMKM 1, 2 dan 3 memperoleh tingkat penerapan
C yang terdiri dari jumlah penyimpangan mayor 6, serius 3 dan kritis nihil pada UMKM 1 dan 2 serta
penyimpangan mayor 6, serius 4 dan kritis nihil pada UMKM 3. UMKM 4 memperoleh tingkat penerapan
D dengan jumlah penyimpangan mayor 7, serius 2 dan kritis 1. Hasil analisis cemaran mikroba parameter
ALT sebanyak <2,500 koloni/g, parameter E. coli dan Salmonella negatif (-) pada keempat produk UMKM.
UMKM 1, 2, 3, dan 4 memenuhi persyaratan SNI 7388:2009 pada parameter cemaran mikroba. Berdasarkan
hasil yang diperoleh, dapat disimpulkan keempat UMKM belum menerapkan kelayakan dengan baik,
namun cemaran mikroba pada produk yang dihasilkan di bawah ambang batas SNI.

Kata kunci: cemaran mikroba, GMP, ikan, mutu, SSOP

The Prerequisite Program in Fish Processing MSME Banyak Island District, Aceh
Singkil

Abstract

The quality of products is vital for businesses operating within the food sector, including those at
the micro, small, medium enterprise (MSME) level. By creating quality products, MSME can improve their
chances of success in the market through better marketing outreach. To achieve good quality, it is essential
to implement a prerequisite program, which incorporates both Good Manufacturing Practices (GMP)
and Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP). This study examines the implementation of the
prerequisite program and the microbial contamination of fisheries products produced by MSME in Pulau
Banyak District, Aceh Singkil District. The methodology employed includes qualitative research through
observation and experimental research through laboratory testing. The evaluation of the prerequisite
program revealed that MSME 1, 2, and 3 achieved an application level C with six major deviations. MSME
3 exhibited serious issues, whereas no critical deviations were detected in MSME 1 and 2. MSME 3 had six
major deviations and four serious deviations, while MSME 1 and 2 had no necessary deviations. The four
MSME attained application level D with seven major deviations, two of which were serious, and one critical.
The results of the analysis on microbial contamination revealed that the total plate count (TPC) parameter
was less than 2,500 colonies/g, the E. coli and Salmonella was undetectable in all four MSME products.
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These findings suggest that all MSME fulfill the standards established by SNI 7388:2009 for the microbial
contamination parameter. Based on the findings, it can be inferred that the four MSME did not adequately
implement feasibility measures. Nonetheless, the microbial contamination found in the produced goods

remained within the SNI threshold.

Keyword: fish, GMP, microbial contamination, quality, SSOP

PENDAHULUAN

Produk olahan ikan berkembang pesat
seiring dengan berkembangnya teknologi
pengolahan (Khairi et al., 2017). Aspek yang
dikembangkan tidak hanya berfokus pada
proses produksi, misalnya memperhatikan
aspek kualitas, keamanan pangan, dan sistem
manajemen keamanan pangannya. Lestari
(2020) menyebutkan keamanan pangan dikaji
dari tiga sumber kontaminasi, salah satunya
adalah kontaminasi biologi (kontaminasi yang
bersumber dari makhluk hidup). Kontaminasi
ini dapat meningkatkan penyebaran penyakit
(foodborne illness) di tengah intensitas
perdagangan pangan di tingkat internasional
yang meningkat tiap tahunnya.

Kontaminasi biologi merupakan salah
satu bentuk kontaminasi karena adanya cemaran
mikroba. Beberapa jenis bakteri patogen dalam
pangan adalah Bacillus cereus, Campylobacter
jejuni, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, Cronobacter sakazakii, Esherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,
Shigella spp., Staphylococccus aureus, Vibrio
spp., Yersinia enterocolitica, Pseudomonas
aruginosa, Vibrio cholerae, dan Klebsiella
spp. (Bintsis (2017) dan Islam et al. (2014)).
Bakteri ini memberi dampak buruk bagi
manusia meliputi diare, dehidrasi, mual,
demam, gastroenteritis hingga kelumpuhan
pernapasan (United States Department of
Agriculture [USDA], 2023; Todd, 2014;
Bintsis, 2017). Hal ini menjadikan efektivitas
pengontrolan mutu sangat penting untuk
mencegah dampak buruk terhadap kesehatan
manusia, sektor ekonomi serta perlindungan
konsumen (Codex Alimentarius Commission
[CAC], 2009; Ceniti et al., 2021; Lacombe et
al., 2020).

Konsumen mulai cerdas dalam
memilih makanan, yaitu bersikap lebih peka
dan peduli terhadap makanan yang mereka
konsumsi. Quah & Tan (2010) dan Herdiana
(2015) menyatakan bahwa tingkat kepedulian
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konsumen terhadap kesehatan bertambah
seiring dengan berubahnya gaya hidup.
Hal tersebut berdampak pada kepedulian
konsumen terhadap kualitas dan gizi produk,
seiring bertambahnya tingkat konsumsi
produk-produk perikanan.

Kualitas produk pangan perikanan
dapat ditingkatkan dengan mempraktikkan
sistem manajemen mutu pangan terpadu
dari hulu hingga hilir (from farm to the table).
Praktik sistem manajemen mutu diawali
dengan evaluasi kelayakan dasar yang meliputi
Good Manufacturing Practices (GMP) dan
Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOP), serta Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) hingga Total Quality
Management (TQM). Sistem manajemen
mutu ini sangat penting diterapkan pada
industri pangan perikanan, khususnya
Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM).
UMKM pengolahan ikan wajib didorong dan
dikembangkan agar mampu menghasilkan
produk yang bermutu, mendapat kepercayaan
publik dan konsumen serta berdaya saing
(Masrifah et al., 2015; Sutrisno et al., 2013;
Ilmiawan et al., 2014).

Data KKP 2022 menunjukkan jumlah
UMKM pengolahan ikan di Provinsi Aceh
pada tahun 2019 terdapat sebanyak 565
unit, di antaranya sebanyak 98 unit berada
di Kabupaten Aceh Singkil dan 7 unit di
Kecamatan Pulau Banyak. Keseluruhan
UMKM pengolahan ikan di Kabupaten Aceh
Singkil belum memiliki Sertifikat Kelayakan
Pengolahan (SKP) (Dinas Perikanan Aceh
Singkil, 2022). Berdasarkan permasalahan
tersebut, penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi penerapan kelayakan dasar
dan cemaran mikroorganisme pada produk
yang dihasilkan UMKM pengolahan ikan di
Kecamatan Pulau Banyak, Kabupaten Aceh
Singkil.
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BAHAN DAN METODE
Metode Penelitian

Penelitian dibagi menjadi tiga tahapan,
yaitu tahapan pertama yaitu melakukan
evaluasi penerapan kelayakan dasar pada
UMKM yang aktif melakukan aktivitas
produksiserta mengambil sampel produk yang
dihasilkan. Tahapan kedua adalah melakukan
pengujian cemaran mikroorganisme
di Laboratorium UPTD Pengujian dan
Penerapan Mutu Hasil Perikanan, Dinas
Kelautan dan Perikanan Provinsi Aceh.
Tahapan ketiga adalah analisis data evaluasi
penerapan kelayakan dasar.

Identifikasi
kelayakan dasar
Penilaian kelayakan dasar dilakukan
secara subjektif oleh peneliti sesuai dengan
kondisi aktual di lapangan. Penilaian
menggunakan kuesioner yang telah disiapkan.
Kuesioner yang digunakan merupakan
kuesioner supervisi penilaian penerapan
kelayakan dasar (SKP) yang diterbitkan oleh
Dirjen PDSKP KKP yang tercantum dalam
PERMEN-KP 72/PERMEN-KP/2016 Tentang
Persyaratan Dan Tata Cara Penerbitan SKP.

penyimpangan

Penentuan jumlah penyimpangan

Penentuan  jumlah  penyimpangan
dilakukan mengacu penelitian Nurani et al.
(2011). Penyimpangan dikategorikan menjadi
empat macam yaitu tingkat A (baik sekali),
tingkat B (baik), tingkat C (kurang), dan tingkat
D (buruk). Hasil identifikasi penyimpangan
sebelumnya, dikelompokkan menjadi empat
kategori berdasarkan potensi bahaya yang
timbul, meliputi minor, mayor, serius dan

kritis. Tahapan selanjutnya penentuan rating,
sesuai pada Table 1.

Pengujian cemaran mikroba
Analisis cemaran mikroba yang
dilakukan yaitu metode perhitungan ALT
(Angka lempeng total), E.coli dan Salmonella.
Perhitungan ALT vyang dilakukan pada
sampel mengacu pada metode hitung cawan
berdasarkan SNI  2332.3:2015.  Analisis
cemaran E. coli mengacu pada SNI 01-
2332.1-2006 (kuantitatif). Analisis Salmonella
berdasarkan SNI 01-2332.2:2006 (kuantitatif).
Hasil uji cemaran mikroba dibandingkan
dengan standar SNI 7388:2009 yaitu batas
maksimum cemaran mikroba dalam pangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profii UMKM Pengolahan lkan di
Kecamatan Pulau Banyak

Usaha Mikro Kecil dan Menengah
(UMKM) target sasaran program ini sebanyak
empat UMKM, yang memproduksi produk
olahan hasil perikanan. Usaha Mikro Kecil
dan Menengah (UMKM) tersebut berbentuk
industri rumahan (home industry). Setiap
UMKM memiliki pekerja sebanyak 3 orang
karyawan. Produk pangan yang dihasilkan
meliputi peyek ikan awu-awu, ikan asin
awu-awu (teri kering awu-awu), dan ikan
asin. Produk-produk tersebut dipasarkan di
sekitar Aceh Singkil, wilayah Barat Selatan
Aceh hingga ke luar daerah seperti Medan,
Sumatera Utara. Usaha Mikro Kecil dan
Menengah (UMKM) ini memperoleh bahan
baku dari nelayan di sekitaran Kecamatan
Pulau Banyak. Hal ini menciptakan hubungan
yang menguntungkan dan saling berkaitan

Table 1 Basic eligibility rating based on accumulated deviations from basic eligibility clauses

Tabel 1 Rating kelayakan dasar berdasarkan akumulasi penyimpangan terhadap klausul

kelayakan dasar

Number of deviations

Level - -
Minor Major
A 0-6 0-5
B 27  6-10
C NA =11
D NA NA

Seriously  Critical
0 0
1-2 0
3-4 0
=5 =1
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diantara nelayan dan pelaku Usaha Mikro
Kecil dan Menengah (UMKM.) Metode
pengolahan yang dilakukan merupakan
metode pengolahan secara tradisional, seperti
metode pengeringan dan penggaraman yang
diperoleh secara turun menurun.

Evaluasi
Dasar

Penilaian dilakukan pada keseluruhan
bagian ruangan Unit Pengolahan Ikan
(UPI) yang menjadi target. Hasil identifikasi
penyimpangan dapat dilihat pada Table 2 dan
hasil penentuan jumlah penyimpangan dapat
dilihat pada Table 3.

Table 2 dan Table 3 menunjukkan
UMKM 1 dan 2 memiliki taraf penerapan
kelayakan dasar yang sama dan kedua UMKM
ini memiliki taraf penerapan kelayakan dasar
yang berbeda dengan UMKM 3 dan 4. UMKM
1, 2 dan 3 memperoleh tingkatan C dalam
penerapan kelayakan dasar dan UMKM 4
memperoleh tingkatan D dalam penerapan
kelayakan dasar. Hal ini menunjukkan
keempat UMKM membutuhkan perbaikan
atau tindakan koreksi yang komprehensif
agar melampaui standar penilaian pada SKP
yang dikeluarkan oleh KKP. Purna et al.
(2021) dan Amin et al. (2018) menyebutkan
penyimpangan pada unit pengolahan ini
berpotensi memengaruhi keamanan produk
yang dihasilkan.

Klausul ketiga adalah bangunan.
Bangunan keempat UMKM ini sangat
sederhana dan didominasi dengan ruangan
terbuka. UMKM 1 dan 2 cenderung lebih
tertutup dibandingkan dengan UMKM 3 dan
4. UMKM 3 dan 4 hanya memiliki dinding
setengah bangunan. Bangunan terbuka,
berpotensi kontaminasi dari partikel debu
yang berasal dari luar bangunan, apalagi
jika diperparah dengan tumpukan sampah
yang berada di sekitar lingkungan bangunan
unit produksi. Pada UMKM 4, unit produksi
berdampingan dengan kandang ternak.
Beberapa kajian menunjukkan bangunan
terbuka memengaruhi keamanan pangan
produk pangan, seperti hasil penelitian
Nardin & Hajar (2020) pada gorengan yang di
jual sekitar jalan utama di Kota Makassar.

Penerapan Kelayakan
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Klausul keempat adalah penataan dan
pemeliharaan alat. Alat yang digunakan pada
keempat UMKM ini merupakan peralatan
yang sederhana. UMKM 1 dan 2 menggunakan
peralatan yang sama dengan peralatan masak
rumah tangga, sedangkan UMKM 3 dan
4 berbeda. UMKM 1 dan 2 menggunakan
wajan penggorengan dan alat lain yang
mudah dibersihkan karena ukurannya kecil.
Pada UMKM 3 dan 4 salah satu alat yang
digunakan vyaitu wadah perebusan yang
berukuran besar. Pada saat observasi, wadah
perebusan ini diletakkan di sudut dan sukar
dilakukan pembersihan. Hal ini menyebabkan
proses  produksi  batch  selanjutnya
berpotensi terkontaminasi. Anggraeni et
al. (2019) menyebutkan penyimpangan ini
dikategorikan sebagai penyimpangan minor.
Peralatan yang digunakan selama proses
produksi harus dijaga kebersihannya. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Amin et al. (2018);
Ridawati & Alsuhendra (2022); dan Santoso
(2018) yaitu salah satu faktor yang dapat
memengaruhi tingkat mutu adalah kondisi
kebersihan peralatan yang digunakan pada
suatu unit pengolahan.

UMKM 1, 2, 3, dan 4 menggunakan
bahan baku utama (ikan) dalam kondisi baik
dengan nilai organoleptik di setiap parameter
>7 (ketampakan,daging,bau,dan tekstur).Ikan
yang digunakan adalah ikan awu-awu (sejenis
teri karang) yang didaratkan di tangkahan
(tempat pendaratan ikan milik perorangan).
Pada umumnya ikan ini didaratkan pukul 2
hingga 3 dini hari, selanjutnya pada pukul 6
pagi dilakukan pembongkaran dan pada pukul
9 pagi dilakukan proses pengolahan. Pada
aspek kualitas bahan baku, tidak ditemukan
penyimpangan.

Bahan pembungkus yang digunakan
merupakan plastik. Plastik yang digunakan
hanya satu lapis atau satu kemasan (tidak
menggunakan inner dan outer). Plastik yang
digunakan merupakan plastik golongan
polipropilena (PP) pada UMKM 1 dan 2 serta
plastik pembungkus biasa atau jenis Low
Density Polyethylene (LDPE) pada UMKM 3
dan 4. Plastik LDPE aman digunakan sebagai
kemasan dan mampu mencegah kontaminasi
mikroorganisme kepada produk di dalamnya
(Garima & Anand, 2014).
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Table 3 Results of determining the number of deviations and grade levels

Tabel 3 Hasil penentuan jumlah penyimpangan dan tingkatan nilai

Deviation
MSME - - - — Level
Minor Major Seriously Critical
MSME 1 6 6 3 - C
MSME 2 6 6 3 - C
MSME 3 5 6 4 - C
MSME 4 5 7 2 1 D

Plastik LDPE berpotensi termigrasi
senyawa plastik jika disimpan pada suhu 4°C
pada hari ke 9 ke 15 dan ke 28 tergantung jenis
daging yang dikemas (Katsara et al., 2022).
Plastik golongan PP merupakan salah satu
bahan pembungkus pangan yang disetujui
oleh FDA. Jenis plastik ini tidak mudah
menguap yang artinya tidak bereaksi dengan
jenis pangan yang disimpan di dalamnya
(FDA, 2023). Produk yang dikemas kemudian
diletakkan di tempat penyimpanan di dalam
karton/kardus pada suhu ruang. Produk
yang dihasilkan keempat UMKM merupakan
produk kering (low risk) sehingga aman
disimpan di suhu ruang.

Peralatan yang bersentuhan langsung
dengan produk terbuat dari logam tidak tahan
karat dan plastik. Peralatan sendok, pisau yang
mudah berkarat dapat mengontaminasi bahan
baku atau produk. Penggunaan wadah plastik
yang digunakan sebagai wadah penampungan
setelah perebusan (dalam kondisi panas)
berpotensi mengontaminasi produk. Korosi
didefinisikan sebagai reaksikimiaantaralogam
dengan lingkungannya dan hal ini merupakan
lumrah terjadi di sebagian jenis logam (Abdel
et al., 2015). Namun hasil dari korosi ini
dapat berbahaya jika terjadi di peralatan
yang kontak langsung dengan bahan pangan,
karena komponen korosi dapat bermigrasi ke
bahan pangan serta dikonsumsi oleh manusia
(Rahayu & Asmorowati, 2019). Peralatan
yang digunakan selama proses produksi tidak
memiliki fasilitas pencucian khusus. UMKM
1 dan 2 melakukan pencucian peralatan di
dalam rumah sedangkan UMKM 3 dan 4 di
ruang produksi namun tidak memiliki tempat
khusus. Pencucian menggunakan sabun cuci
piring yang lumrah digunakan rumah tangga.
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UMKM 1 dan 2 memiliki konstruksi
dan tata letak peralatan hingga kebersihan
peralatan yang berbeda dengan UMKM 3
dan 4. Pada UMKM 1 dan 2, area produksi
dilakukan di depan rumah yang dijadikan
tempat berjualan, sedangkan UMKM 3 dan
4 memiliki area produksi khusus. UMKM 1
dan 2 cenderung memiliki dinding yang lebih
tertutup dibandingkan dengan UMKM 3 dan
4. Tata letak keempat UMKM ini terletak
berurutan sesuai alur produksi sehingga
memudahkan melakukan proses produksi.
Penilaian aspek kebersihan menunjukkan
UMKM 1 dan 2 cenderung lebih bersih
dibandingkan UMKM 3 dan 4. UMKM 1
dan 2 tidak memasukkan sandal dalam ruang
proses produksi, berbeda dengan UMKM
3 dan 4 yang memasukkan sandal ke dalam
ruangan.

Bahan kimia yang digunakan oleh
keempat UMKM 1ini adalah sabun pencuci
peralatan, selain itu tidak ditemukan
bahan kimia lain yang digunakan selama
penelitian/observasi. UMKM 1, 2, 3, dan
4 tidak memiliki Instalasi Pembuangan Air
Limbah (IPAL), sehingga limbah padat dan
cair langsung dibuang melalui selokan yang
bermuara ke laut pada UMKM 1 dan 2. Kondisi
berbeda pada UMKM 3 dan 4 yang langsung
membuang limbah ke laut, dikarenakan posisi
unit pengolahannya berada di samping laut.
Limbah yang dihasilkan secara umum adalah
limbah organik yaitu sisa air pencucian
maupun perebusan dan sisa jeroan ikan.

Klausul berikutnya adalah aspek
fasilitas karyawan dan kesehatan karyawan.
Keempat UMKM ini belum menerapkan
kedua aspek ini. Karyawan yang bekerja tidak
memiliki baju khusus produksi dan sarana
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lainnya. Para karyawan tidak menggunakan
sarung tangan, penutup kepala dan mulut. Hal
ini meningkatkan potensi kontaminasi dari
karyawan terhadap produk yang dihasilkan.
Padaaspek fasilitas karyawan, fasilitas mencuci
tangan berperan penting dalam mencegah
kontaminasi silang. Aktivitas mencuci tangan
sebelum melakukan aktivitas pengolahan ikan
berkorelasi dengan cemaran mikroba pada
pangan. Didier et al. (2021) menyebutkan di
Uni Eropa industri rumah tangga (termasuk
UMKM) menyumbang 40% kasus penyakit
tularan makanan (food-borne outbreaks).
Salah satu penyebabnya adalah praktik cuci
tangan para pekerja. Hal ini menunjukkan
pentingnya kebersihan karyawan, terutama
mencuci tangan sebagai tindakan pencegahan
kontaminasi silang pada produk pangan.
Anggraeni et al. (2019) menambahkan
aktivitas ~ pencucian  tangan  sebelum
beraktivitas merupakan penyimpangan minor,
tidak tersedia tempat cuci tangan dan sanitasi
lainnya termasuk penyimpangan mayor dan
ditemukan pakaian pekerja di ruang produksi
termasuk penyimpangan kritis.

Keempat UMKM tidak memiliki
fasilitas pencegahan dari binatang pengganggu
dan pengerat. Hal ini sangat penting dalam
manajemen mutu keamanan  pangan.
UMKM yang mudah dimasuki oleh hewan
menandakan telah melakukan penyimpangan
kritis. Beberapa hasil penelitian menyebutkan
tikus (Adams et al., 2019) dan semut jenis
Technomyrmex  difficilis  dan  Solenopsis
geminata (Simothy et al., 2018) merupakan
agen penyebab kontaminasi patogen pada
pangan.

Penerapan kelayakan dasar pada
UMKM vyang memproduksi produk pangan
dipengaruhi oleh banyak hal. Hasnan et
al. (2022) menyebutkan faktor-faktor yang
menyebabkan ketidaksesuaian penerapan
kelayakan dasar di UMKM pangan di
antaranya adalah rendahnya pengawasan
dari otoritas kompeten, kendala keuangan,
kurangnya pengetahuan, kurangnya dukungan
manajerial UMKM, hingga resistensi
pekerja terhadap praktik keamanan pangan.
Permasalahan ini dapat terselesaikan dengan
merumuskan strategi yang komprehensif
agar UMKM dapat menerapkan kelayakan
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dasar. Khairi et al. (2017) dan Talib (2018)
mengemukakan dua aktor kunci dalam
penerapan kelayakan dasar di UMKM
adalah pemerintah (otoritas kompeten) dan
pelaku  UMKM. Beberapa langkah vyang
harus digencarkan—oleh pemerintah dan
pelaku  UMKM adalah mengampanyekan
keamanan pangan, meningkatkan kapasitas
pelaku UMKM di bidang keamanan pangan,
intervensi pemerintah dalam meningkatkan
fasilitas pendukung dalam implementasi
keamanan pangan misalnya house packaging
dan gudang dingin (cold storage), melakukan
promosi investasi, dan penyusunan pola
kemitraan usaha pengolahan.

Evaluasi Cemaran Mikroorganisme

Evaluasi cemaran mikroba dalam
bahan pangan dilakukan pada masing-masing
sampel/produk  UMKM. Produk UMKM
yang diuji di antaranya peyek ikan awu-awu
dan ikan awu-awu asin. Cemaran mikroba
dalam masing-masing produk UMKM Pulau
Banyak, Aceh Singkil dapat dilihat pada Table
4.

Hasil Table 4 menunjukkan keempat
sampel menunjukkan jumlah koloni <25
koloni. Hasil yang diperoleh dari perhitungan
ALT menunjukkan bahwa keempat produk
atau sampel uji yang diperoleh dari UMKM
Pulau Banyak, Aceh Singkil sudah memenuhi
syarat SNI7388:2009 berdasarkan perhitungan
ALT.

Ikan awu-awu yang digunakan dalam
pembuatan peyek ikan mengalami proses
pengawetan terlebih dahulu, yaitu dengan
cara pengeringan dan penggaraman. Menurut
Aristyan et al. (2014), Lew et al. (2022),
dan Barcenilla et al. (2022) garam mampu
menghambat pertumbuhan banyak bakteri
pembusuk dan patogen, ragi, dan kapang,
bahkan tingkat salinitas yang rendah dapat
menyebabkan stres oksidasi yang dapat
mengubah komposisi bakteri. Penambahan
garam pada ikan pada dasarnya akan
menyebabkan proses metabolisme bakteri
ataupun mikroba lainnya yang terdapat pada
daging ikan terganggu, sehingga mikroba
akan kehilangan cairan dan mengalami
kekeringan dan kematian. Proses pengeringan
mencegah pertumbuhan mikroorganisme
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Table 4 Microbial contamination of fish processing MSME products
Tabel 4 Cemaran mikroba produk UMKM pengolahan ikan

Code Sample name CFU E.coli Salmonella SNI
P (colonies/g) (MPN/g) (MPN/25g)  7388:2009
MSME1 UMKM 1 awu- <2,500 <3 negative CFU max
awu fish cake 5.0x10°
MSME 2 UMKM 2 awu- <2,500 <3 negative E coli
awu fish cake -coli <3
MSME 3 Salted anchovies <2,500 <3 negative Salmonella (-)
awu-awu MSME 3
MSME 4 Salted anchovies <2,500 <3 negative

awu-awu MSME 4

tersebut karena kontaminasi atau ditemukan
secara alami (Alp & Bulatekin, 2021;
Wang et al., 2022). Air bebas pada bahan
pangan akan berkurang secara drastis pada
saat pengeringan, sehingga pertumbuhan
mikroorganisme dalam pangan dapat dicegah
dan mengurangi kerusakan akibat bakteri
pembusuk.

KESIMPULAN

UMKM pengolahan ikan di Kecamatan
Pulau Banyak belum menerapkan kelayakan
dasar dengan baik dan ditemukan beberapa
penyimpangan kritis dan serius. Produk yang
dihasilkan telah memenuhi ketentuan SNI
7388:2009 berdasarkan parameter angka
lempeng total, cemaran E. coli dan Salmonella

sp.
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