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Kata Pengantar  
 
Syalom dan Salam Sejahtera untuk kita semua,  
 
Puji Syukur kita panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas terbitnya Seri ke 6 Rangkaian 
hasil olah pikir para Dosen Fakultas Kedokteran Universitas Kristen Indonesia ini. Buku ini 
adalah kumpulan analisa para staff pengajar, berdasarkan hasil penelitian di lapangan. .   
 
Dosen sebagai seorang ilmuwan wajib melakukan penelitian sebagai bagian dari tugas dan 
tanggung jawabnya dalam menjalankan Tri Darma Perguruan Tinggi. Hasil penelitian itulah 
yang dipublikasikan dalam serial Scientifika ini.  Buku ini merupakan analisa berseri yang 
terdiri dari penelitian singkat, dimulai dari latar belakang hingga kesimpulan dari beberapa kasus 
yang menarik berdasarkan realita yang ditemui dalam kehidupan masyarakat sehari sehari. 
Semoga serial buku Scientifika ini dapat dibaca dan dimanfaatkan oleh masyarakat luas 
terutama pengetahuan akan kesehatan. Serta semoga buku ini dapat menambah literatur buku 
ilmu pengetahuan kedokteran, khususnya bagi mahasiswa Fakultas Kedokteran Fakultas 
Universitas Kristen Indonesia 
  
Terima kasih kami ucapkan kepada seluruh pihak yang telah membantu terbitnya buku ini. 
Dengan senang hati kami menerima saran dan kritikan dari para pembaca yang budiman.  
 
Jakarta, 2018  
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Editorial 
 
Rangkaian penelitian seyogyanya berujung kepada publikasi buku sehingga penelitian tersebut 
dapat  berguna bagi pembaca sebagai buku acuan dan tambahan informasi terbaru. Penerbitan 
buku ini bertujuan  untuk memberikan temuan-temuan terkini kepada khalayak yang lebih luas, 
meski tetap harus dilakukan secara terbatas dan terukur. 
 
Dalam buku Saintifika FK UKI nomor 6 ini disajikan beragam hasil penelitian  ilmiah baik 
dalam bentuk Laporan kasus maupun Hasil Tinjauan Pustaka. Buku ini berisi beragam topik dari 
kumpulan tulisan dan analisa yang dapat digunakan sebagai acuan untuk Penelitian berikutnya.  
 
Seperti pepatah mengatakan ‘ tak ada gading yang tak retak’ maka dengan penuh kerendahan 
hati kami menyampaikan permohonan maaf jika terdapat kesalahan atau kekurangan dalam 
penyajian buku ini. Saran dan kritik yang membangun sangat dibutuhkan untuk membuat buku  
seperti ini makin baik di amsa depan. 
 
Selamat membaca. 
 
Forman E. Siagian 
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UJI KELAYAKAN KONSUMSI IKAN SALMON  
(ONCORHYNCHUS MASOU) MENTAH  

PADA RESTORAN KULINER JEPANG, JAKARTA SELATAN  
 

Adolfina R. Amahorseja1, Bianca Havika Aidi2 
 

1Departemen Ilmu Kesehatan Masyarakat, 2Mahasiswi Program Pendidikan Sarjana Kedokteran,  
Fakultas Kedokteran, Universitas Kristen Indonesia, Jakarta- Indonesia 

 
Abstraksi 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia serta memerlukan pengelolaan yang benar agar 
bermanfaat bagi tubuh. Perkembangan dunia modern serta meningkatnya aktivitas masyarakat diluar 
rumah, mengakibatkan tumbuhnya industri restoran. Berbagai jenis restoran bermunculan, diantaranya 
restoran dengan konsep kuliner Jepang. Kuliner Jepang memiliki berbagai makanan khas, seperti sushi, 
sashimi, tempura, dan lain-lain. Makanan khas tersebut, populer di Provinsi DKI Jakarta, khususnya 
Jakarta Selatan, diantaranya sushi dan sashimi. Sashimi merupakan irisan tipis daging ikan segar yang 
mentah, umumnya daging ikan Salmon. Banyak kasus penyakit karena mengkonsumsi makanan yang 
terkontaminasi. Salah satu penyebab adalah makanan mentah atau tanpa dimasak. Bakteri yang sering 
mengkontaminasi yaitu bakteri coliform. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan 
bakteri coliform pada sushi and sashimi. Sampel yang digunakan adalah sajian ikan salmon mentah 
dalam sashimi dari 15 restoran wilayah Jakarta Selatan. Penelitian ini dilakukan menggunakan metode 
deskriptif eksperimental di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas Kristen 
Indonesia (FK UKI). Hasil penelitian menunjukkan sajian sampel mengandung kontaminasi bakteri 
coliform sebanyak 100% seperti E. coli sebanyak 27%, Enterobacter sebanyak 80%, Klebsiella sebanyak 
13% dan Proteus sebanyak 13 %. Kesimpulan penelitian ini bahwa sampel sajian tersebut tidak layak 
dijadikan sajian makanan. 

 
Kata Kunci : Sushi, Sashimi, Ikan Salmon, Bakteri coliform 

 
Feasibility Study for Consumption of Raw Salmon  

(Oncorhynchus Masou) in Japanese Culinary Restaurants, South Jakarta 
 

Abstract 
Food is basic human needed and requires proper management to had benefit for the human body. The 
development of modern world and increasing activity of people outside the home makes the restaurant 
industry having been growth. Various types of restaurants have arise including culinary Japanese 
concepts. Japanese cuisine has a variety of typical foods, such as sushi, sashimi, tempura, and others. 
These typical foods, popular in DKI Jakarta Province, especially South Jakarta, include sushi and 
sashimi. Sashimi is a thin slice of raw fresh fish meat, generally Salmon meat.Many cases of disease due 
to consuming contaminated food. One of the causes is raw or uncooked food. The bacteria that often 
contaminate food are bactery coliform. The purpose of this study to identification of the presence of 
coliform bacteria in sashimi. The sample of this study is a raw salmon meat in sushi and sashimi from 15 
restaurants in the South Jakarta. This study was conducted using an experimental descriptive method in 
Laboratory Microbiology, Faculty of Medicine Universitas Kristen Indonesia (FK UKI). Result of this 
study show that the sample contaminated 100 % coliform bacteria such as 27 % E. coli, 80 % 
Enterobacter, 13 % Klebsiella dan 13 % Proteus. The conclusion of this study is that the sample is not 
suitable for food. 
 
Keywords: Sushi, Sashimi, Salmon Fish, Coliform bactery 
 
Pendahuluan  

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang dibutuhkan setiap saat dan dimanapun ia 
berada serta memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh. Tanpa adanya 
makanan dan minuman, manusia tidak dapat melangsungkan hidupnya. Adapun pengertian makanan 
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menurut WHO (World Health Organization) yaitu semua substansi-substansi yang dipergunakan untuk 
pengobatan 1. 

Perkembangan dunia yang semakin maju dan modern serta meningkatnya aktivitas masyarakat diluar 
rumah, mengakibatkan semakin suburnya industri jasa restoran. Restoran tidak hanya sebuah tempat 
makan, tapi juga menjadi sebuah trend bagi penikmat kuliner. Era sekarang ini, berbagai jenis restoran 
bermunculan, tidak hanya restoran yang menyajikan berbagai jenis makanan seperti pada umumnya, tapi 
kini kita pun bisa menjumpai restoran dengan konsep tertentu misalnya, restoran yang menyajikan suatu 
makanan dari daerah atau Negara tertentu, kuliner Jepang. Kuliner Jepang memiliki berbagai macam 
makanan khas, seperti sushi, sashimi, tempura, dan lain-lain. Makanan khas ini telah menjadi populer tak 
hanya di Jepang, tetapi juga di berbagai Negara termasuk Indonesia. Salah satu makanan yang sangat 
populer saat ini adalah sushi dan sashimi sudah banyak dikonsumsi di Provinsi DKI Jakarta, khususnya 
Jakarta Selatan. Sashimi sendiri merupakan irisan tipis daging ikan segar yang mentah, umumnya daging 
ikan Salmon.  

 
Agar makanan dapat berfungsi sebagaimana mestinya, kualitas makanan harus diperhatikan. Kualitas 

makanan mencakup ketersediaan zat-zat gizi yang dibutuhkan dalam makanan dan pencegahan terjadinya 
kontaminasi makanan dengan zat-zat yang dapat mengakibatkan gangguan kesehatan 2. Banyak kasus 
penyakit terjadi karena mengonsumsi makanan yang terkontaminasi. Salah satu penyebab utamanya 
adalah makanan yang mentah atau tanpa dimasak. Dari beberapa penelitian yang telah dilakukan, 
makanan mentah memiliki jumlah bakteri yang  lebih tinggi daripada makanan yang telah diproses. 
Bakteri yang paling sering mengontaminasi dan menyebabkan penyakit adalah bakteri coliform. Bakteri 
coliform sebenarnya merupakan flora normal pada intestinum. Namun, dapat menjadi patogen apabila 
jumlahnya meningkat ataupun tidak berada di tempat yang seharusnya. Jenis bakteri ini dapat 
menimbulkan tanda-tanda infeksi, termasuk muntah, diare, maupun keracunan 3. 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan bakteri coliform pada sashimi dari 15 

restoran wilayah Jakarta Selatan. 
 
Metode 

Rancangan penelitian ini menggunakan desain deskriptif eksperimental. Penelitian ini dilakukan di 
Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas Kristen Indonesia (FK UKI) dan lama 
penelitian dari Oktober 2017 – Desember 2017.  
Sampel yang digunakan adalah sajian ikan salmon mentah dalam sashimi dari 15 restoran wilayah 
Jakarta Selatan. Pengambilan sampel dalam penelitian ini menggunakan teknik purposive sampling yang 
termasuk non-probability sampling. Penelitian dilakukan setelah mendapatkan persetujuan dari instansi 
terkait. Tahap pertama : pengambilan sampel dilakukan dengan cara membeli sajian sashimi, masing-
masing satu porsi dari tiap restoran, kemudian sampel langsung dimasukan ke wadah steril (cool box) 
untuk menjamin kesegarannya agar tidak mengalami perubahan suhu yang drastis dalam waktu yang 
lama. Tahap selanjutnya : sampel tersebut dibawa ke Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 
Universitas Kristen Indonesia untuk diidentifikasi (Gambar 1).  

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Gambar 1. Alur Pemeriksaan 

 
 

Sajian sashimi Thioglikolat Agar EMB 

Uji Biokimia Identifikasi HASIL 
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Hasil Dan Pembahasan  

Hasil pemeriksaan yang dilakukan pada agar EMB sebagai berikut : 
 
Sampel Keterangan Sampel Keterangan 

1 Mukoid 9 Mukoid 
2 Mukoid 10 Mukoid 
3 Mukoid, Smooth dan ditemukan kilat 

logam 
11 Mukoid 

4 Mukoid dan ditemukan kilat logam 12 Mukoid dan ditemukan kilat 
logam 

5 Mukoid 13 Mukoid 
6 Mukoid 14 Mukoid, Smooth dan ditemukan 

kilat logam 
7 Mukoid 15 Mukoid 
8 Mukoid 

 
Hasil identifikasi bakteri coliform sebagai berikut :  
 

Sampe
l 

           
TSI
A 

Glukos
a 

Laktos
a 

Manito
l 

Maltos
a 

Sakaros
a 

Indo
l 

Metil 
Mera

h 

V
P 

Citrat
e 

Gera
k 

1 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

21 +/+ +g +g +g +g +g - - + + - 

22 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

31 +/+ +g +g +g +g +g + + - - + 

32 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

4 +/+ +g +g +g +g +g + + - - + 

5 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

6 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

7 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

8 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

9 +/+ +g +g +g +g +g - - + + - 

10 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

111 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

112 -/+ 
H2S +g - - - +g -     + + 

12 +/+ +g +g +g +g +g + + - - + 

13 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

141 +/+ +g +g +g +g +g + + - - + 

142 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 
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151 -/+ 
H2S +g - - - +g -     + + 

152 +/+ +g +g +g +g +g - - + + + 

 
Setelah uji bakteri pada sampel maka diketahui kualitas dari sashimi bahan dasar ikan salmon 

mentah, terdapat bakteri coliform yaitu bakteri Escherichia coli, Enterobacter, Klebsiella. dan Proteus. 
 
Hasil yang didapatkan dari penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian oleh Atanassova dkk (2008) 

dengan ditemukannya koloni salah satu dari bakteri coliform yaitu E. coli pada 16% sampelnya 4. Dan 
juga hasil penelitian dari Nespolo dkk (2012) yang menemukan adanya bakteri coliform pada hidangan 
mentah ini 5. 

 
Adanya bakteri coliform pada setiap sampel mengindikasikan bahwa adanya kontaminasi yang 

berasal dari saluran pencernaan manusia maupun hewan. Sebab dari munculnya bakteri tersebut dalam 
makanan dikarenakan tingkat sanitasi rendah yang dimiliki oleh restoran jepang yang ada di Jakarta 
Selatan. Hal itu disebabkan oleh berbagai faktor yang dapat mendukung sanitasi di suatu restoran. Dapat 
melalui air yang tidak bersih, saluran limbah yang tidak berbahan kedap air, toilet yang berhubungan 
langsung dengan dapur, tempat sampah yang tidak memadai dan tidak mempunyai tutup, tidak 
tersedianya fasilitas untuk mencuci tangan (sabun, lap, tisu), mencuci peralatan masak atau  makanan 
tidak dengan suhu tinggi yang sesuai, dst.  

 
Apabila makanan sebagai sampel ini dikonsumsi, maka tidak menutup kemungkinan untuk 

menyebabkan terjadinya penyakit bawaan makanan. Memang, bakteri coliform ini berasal dari sistem 
pencernaan sebagai flora normal. Namun ada kalanya, ketika sistem imunitas kita sedang rendah ataupun 
jumlah bakteri yang berlebihan sehingga menyebabkan sesuatu yang normal menjadi patogen. Selain itu, 
dengan adanya bakteri coliform yang menetap di makanan dapat membuat adanya perubahan zat kimiawi 
pada makanan yang sangat memungkinkan untuk merubah rasa, tekstur, kualitas dari makanan itu hingga 
makanan tersebut tidak layak konsumsi bahkan beracun. Untuk itu, setelah disajikan sahimi harus 
langsung dikonsumsi secepatnya, paling lama 4 jam setelah disajikan. Jika belum ingin dikonsumsi 
sashimi bisa dimasukkan ke dalam pendingin dibawah suhu 5oC (Rahmadianti, 2012)6. 

 
Adapun bakteri coliform yang berada di sampel tersebut dapat menyebabkan diare, dehidrasi, 

gastritis, gastroenteritis, nyeri perut. Pada kejadian diare, berdasarkan hasil pemeriksaan feses bakteri E. 
coli, Enterobacter, dan Klebsiella akan menunjukkan kesamaan yaitu konsistensi feses yang lembek. 
Sedangkan bakteri Proteus akan memunculkan gejala kembung, mual, dan sendawa karena bakteri 
tersebut menghasilkan gas yang lebih tinggi serta bau feses yang lebih menyengat pula. 

 
Namun belum ada referensi atau bukti yang kuat mengenai angka kejadian penyakit setelah 

mengkonsumsi sashimi pada restoran di daerah Jakarta Selatan. Hal ini mungkin disebabkan karena 
beberapa faktor, seperti ketidaktahuan masyarakat untuk melaporkan ke pihak mana jika mengalami hal 
tersebut, sehingga tidak terdapat laporan mengenai insidensi ataupun laporan secara statistik yang dapat 
menjadi sumber informasi yang dapat dipertanggungjawabkan. Serta faktor lainnya, seperti daya tahan 
tubuh dari masing-masing orang yang berbeda dan penambahan zat makanan lain, seperti wasabi yaitu 
penyedap makanan Jepang dengan rasa tajam menyengat hidung dan pedas yang diperkirakan juga 
sebagai antimikroba, sehingga konsumen tidak terjangkit penyakit bawaan sampel. 
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa : 
1. Seluruh sampel terdapat cemaran bakteri coliform. 
2. Seluruh sampel mengandung kontaminasi bakteri E. coli sebanyak 27%, Enterobacter sebanyak 

80%, Klebsiella sebanyak 13% dan Proteus sebanyak 13 %. 
3. Sampel dapat menyebabkan penyakit karena sampel mengandung bakteri E. coli lebih dari 0/gr 

sampel. 
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