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Abstract: Seaweed is a marine commodity with high economic value and 

is widely used in the food industry. However, its high water content, 

cultivation environment conditions, and post-harvest handling make 

seaweed susceptible to microbial contamination, including Escherichia 

coli, necessitating quality testing to ensure food safety. Previous studies 

have focused more on general microbiological quality, without 

emphasizing the identification of Escherichia coli or the determination of 

Total Plate Count (TPL) as an indicator of the number of mesophilic 

aerobic bacteria. To fill this gap, this study was conducted to identify 

Escherichia coli using qualitative tests. There are two stages of testing: a 

presumptive test using MMGM media and a confirmatory test using TBX 

media. While TPL was determined using the duplo dilution method, the 

pour plate technique, and the plate count. The presumptive test results 

showed that all seven samples were suspected to be positive for 

Escherichia coli, but were declared negative in the confirmatory test. 

Meanwhile, the TPL results showed that two samples exceeded the 

standard, namely sample D and the Escherichia coli sample. 
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Pendahuluan 

 

Indonesia merupakan negara yang subur 

dan kaya akan sumber daya alam serta memiliki 

laut yang luas. Rumput laut, udang, bandeng dan 

patin telah ditetapkan oleh Kementerian 

Kelautan dan Perikanan (KKP) sebagai 

komoditas unggulan perikanan budidaya. 

Rumput laut telah diekspor ke lebih dari 30 

negara tujuan diantaranya China, Filipina, 

Vietnam, Hongkong dan Korea Selatan 

(Agustang & Indrawati, 2021). Beberapa produk 

yang memanfaatkan rumput laut sebagai bahan 

baku adalah nori, jelly rumput laut, kerupuk 

vegetable, dan beras analog (Pamungkas et al., 

2023). Sebagai bahan pangan yang banyak 

digemari oleh semua kalangan, kualitas dan 

keamanan dan mutu rumput laut harus selalu 

terjaga. Suatu produk pangan dinyatakan aman 

dikonsumsi apabila terbebas dari kontaminasi 

biologi, fisik atau kimia. Dari ketiga kontaminasi 

tersebut, kontaminasi terbanyak berasal dari 

kontaminasi mikrobiologi (Maimunah dan 

Prayoga, 2021).   

Pada rumput laut, tingginya kadar air juga 

dapat memicu pesatnya perkembangbiakan 

mikroorganisme yang terkadang ditandai dengan 

adanya pembusukan. Dapat pula disebabkan oleh 

kesalahan atau ketidaktepatan metode yang 

digunakan untuk mengurangi kadar air atau 

selama proses pengeringan (Rauf, 2021). Selain 

itu, kontaminasi bakteri dapat juga diakibatkan 

pengolahan dan penanganan selama budidaya, 

serta lokasi dan lingkungan budidaya yang 

tercemar.  

Air yang buruk ataupun peralatan lain yang 

digunakan saat budidaya rumput laut mungkin 

mengandung logam berat, limbah organic, dan 

bahan kimia di mana kandungan tersebut rentan 

terhadap bakteri patogen. Bakteri patogen dalam 

rumput laut memiliki komposisi yang sama 

dengan jumlah patogen di lingkungannya 

(Lovdal et al., 2021). Jumlah mikroorganisme 

pada rumput laut dapat dijadikan indikasi 

kualitas rumput laut. Berdasarkan penelitian 

Soeprijadi et al. (2023) jumlah bakteri aerob 

mesofilik produk Nori rumput laut dengan 

menggunakan perhitungan tetes eksudat 

memiliki nilai hitung terendah 34.000 dan nilai 
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hitung tertinggi 63.000. Angka tersebut berada di 

atas standar baku yang digunakan, yaitu 10.000 

koloni/gr.  

Beberapa mikroorganisme yang umum 

ditemukan mengontaminasi produk antara lain, 

Escherichia coli, Shigella, dan Salmonella sp. 

(Zuhairiah et al., 2021). Ketiga mikroorganisme 

tersebut merupakan mikroorganisme aerobik 

mesofilik yang bersifat patogen. Secara umum, 

bakteri mesofilik dapat menyebabkan timbulnya 

berbagai  macam penyakit yang menginfeksi 

saluran pencernaan manusia seperti diare, sakit 

perut, muntah (Gemilang, 2023). Secara spesifik, 

Escherichia coli banyak ditemukan di dalam usus 

besar manusia dan berperan sebagai flora normal. 

E. coli tumbuh dengan baik pada hampir semua 

media yang biasa dipakai di laboratorium 

mikrobiologi (Dewi & Darmadi, 2024. Beberapa 

strain E. coli mampu menimbulkan beragam 

penyakit, antara lain infeksi saluran kemih, 

bakteremia, diare, diare berdarah, hingga 

meningitis neonatal pada manusia maupun 

hewan. Selain itu, bakteri ini juga berperan dalam 

terjadinya infeksi lain seperti pneumonia dan 

sepsis pada manusia, serta mastitis pada sapi 

perah (Safitri et al., 2024). 

Berdasarkan banyaknya perantara yang 

dapat menyebabkan rumput laut terkontaminasi 

oleh bakteri patogen, maka pengendalian kualitas 

perlu mendapat perhatian serius. Bahaya 

penyakit yang ditimbulkan oleh adanya bakteri 

aerobik mesofilik, khususnya bakteri 

Escherichia coli pada produk rumput laut, dapat 

menimbulkan berbagai gangguan kesehatan pada 

manusia. Oleh karena itu, identifikasi 

Escherichia coli serta penentuan Angka 

Lempeng Total pada rumput laut menjadi sangat 

krusial untuk menjamin keamanan pangan 

sekaligus melindungi konsumen. Umumnya, 

identifikasi bakteri pada rumput laut dilakukan di 

laboratorium terakreditasi yang melayani uji 

produk hasil kelautan dan perikanan, salah 

satunya adalah Badan Pengawasan dan 

Pengendalian Mutu Hasil Kelautan dan 

Perikanan (BPPMHKP) Surabaya II. 

 

Bahan dan Metode 

 

Tempat dan waktu penelitian 

Pengujian dilakukan selama kegiatan 

MBKM pada bulan Februari sampai April 

dengan tahap pengujian berkala. Tempat 

pelaksanaan pengujian adalah Laboratorium 

Mikrobiologi Badan Pengawasan dan 

Pengendalian Mutu Hasil Kelautan dan 

Perikanan (BPPMHKP) Surabaya II.  

 

Jenis penelitian 

Jenis penelitian yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu deskriptif kualitatif pada 

identifikasi Escherichia coli dan deskriptif 

kuantitatif pada penentuan Angka Lempeng 

Total (ALT). Identifikasi Escherichia coli 

dimulai dengan uji pendugaan menggunakan 

media MMGM dan dilanjutkan dengan uji 

konfirmasi menggunakan media TBX didasarkan 

pada ISO 16649.3.2915. Proses penentuan angka 

lempeng total dilakukan dengan metode pour 

platde dengan teknik duplo berdasarkan metode 

SNI 2332.3:2015. Penelitian ini menggunakan 3 

variabel, yaitu variabel independen, dependen, 

dan kontrol. Variabel independent berupa sampel 

rumput laut, sedangkan E. coli dan ALT sebagai 

variabel dependen, diikuti variabel control yaitu 

standar metode yang digunakan.  

 

 

𝑁 =
∑𝐶

[(1𝑥𝑛1)+(0,1𝑥𝑛2)] 𝑥 𝑑
  (1) 

 

Keterangan: 

N : Jumlah koloni produk (koloni per ml 

atau koloni per gr) 

∑C : Jumlah koloni pada semua cawan yang 

dihitung 

n1 : Jumlah cawan pada pengenceran 

pertama yang dihitung 

n2 : Jumlah cawan pada pengenceran kedua 

yang dihitung 

d : Pengenceran pertama yang digunakan 

(Harigan, 1998) 

 

Alat dan bahan 

Alat yang digunakan adalah autoklaf, 

water bath, biosafety cabinet, timbangan analitik, 

stomacher, incubator 37°C, inkubator 42°C, ose 

loop, tabung durham, oven, cawan petri, hot 

plate, tabung reaksi, vortex, botol schott, 

erlenmeyer, plastik steril, dan mikropipet. Bahan 

yang digunakan adalah rumput laut, aquades, 

Butterfield Phosphate Buffer (BFP), KH2PO4, 

Mineral Modified Glutamate Medium (MMGM), 

Sodium glutamate, Ammonium chloride, 

Tryptone Bile-X Glucuronide (TBX), dan Plate 

Count Agar (PCA). 

 

Identifikasi Escherichia coli 

Tahap awal identifikasi Escherichia coli 

adalah Pra-pengkayaan atau preparasi sampel, 

Pulau Lusi 
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dilakukan di ruang nekropsi dalam kondisi 

aseptis. Perbandingan sampel dan media 

pengkaya dalam pengujian E. coli metode ISO 

16649.3-2015 adalah 1:9. Sampel ditimbang 

sebanyak 25 gram, lalu ditambahkan 225 mL 

larutan BFP. 

Tahap selanjutnya adalah uji pendugaan 

dengan cara mengambil homogenat 

menggunakan mikropipet sebanyak 1 mL, 

diinokulasikan ke dalam tabung reaksi yang telah 

berisi 10 mL media MMGM dan tabung durham. 

Selanjutnya, diinkubasi di dalam inkubator pada 

suhu 37 ± 1° C selama 24 ± 2 jam. Hasil uji 

kualitatif E. coli ditandai dengan pernyataan 

terduga positif dan negatif. Dilanjutkan pada uji 

konfirmasi menggunakan media Tryptone Bile-X 

Glucoronide (TBX). Diambil 1 ose bakteri dari 

media MMGM yang diduga positif,  diinokulasi 

pada media TBX dengan metode streak. 

Diinkubasi dalam inkubator 42± 1° C selama 24 

± 2 jam. Hasil dari uji konfirmasi merupakan 

hasil pasti dari ada tidaknya bakteri E. coli pada 

sampel. 

 

Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) 

Tahap awal penetuan Angka Lempeng 

Total adalah pra-pengkayaan, kemudian 

dilanjutkan dengan pengenceran. Pengenceran 

sampel uji dilakukan dengan cara mengambil 1 

mL homogenat menggunakan mikropipet, lalu 

diinokulasi pada tabung reaksi yang berisi BFP. 

Campuran inoculum dan larutann dihomogenkan 

menggunakan vortex. Kemudian dilakukan 

pencawanan dengan teknik pour plate dengan 

cara menuangkan larutan pengenceran 102 pada 

cawan petri secara duplo. Dituang PCA pada 

cawan petri yang telah berisi pengenceran 102 – 

105 secara duplo. Dihomogenkan dengan metode 

angka 8, lalu didiamkan sampai memadat. 

Setelah padat, diinkubasi pada suhu 37 ± 1°C 

selama 24 ± 2 jam. Angka Lempeng Total 

digunakan untuk mengetahui total bakteri aerob 

mesofilik pada suatu sampel. Koloni yang dapat 

digunakan dalam perhitungan adalah koloni yang 

berjumlah antara 25-250 dalam satu cawan petri. 

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Identifikasi Escherichia coli  

Hasil identifikasi bakteri Escherichia coli 

pada tujuh sampel rumput laut pada uji 

pendugaan dan uji konfirmasi dinyatakan dengan 

ada atau tidaknya bakteri dalam sampel dengan 

tanda positif atau negatif. Hasil dapat dilihat pada 

Tabel 1. yang menunjukkan tujuh sampel rumput 

laut terduga positif E. coli pada uji pendugaan, 

kemudian setelah dilanjutkan pada uji 

konfirmasi, seluruh sampel dinyatakan negatif E. 

coli.  

 
Tabel 1. Hasil uji bakteri Escherichia coli pada 

rumput laut 
 

No Kode 

Sampel 

Uji 

pendugaan 

Uji 

konfirmasi 

Hasil 

Identifikasi 

Warna Gas 

1. Kontrol 

Positif 

Kuning + Biru 

kehijuan 

Positif E. 

coli 

2. A a1 Kuning + Not growth Negatif E. 

coli 

3. B b1 Kuning + Not growth Negatif E. 

coli 

4. C b1 Kuning + Not growth Negatif E. 

coli 

5. D c1 Kuning + Not growth Negatif E. 

coli 

6. E a1 Kuning + Krem Negatif E. 

coli 

7. F c2 Kuning + Krem Negatif E. 

coli 

8. G c2 Kuning + Krem Negatif E. 

coli 
Keterangan: TBUD (Tidak Bisa Untuk Dihitung); (a) 

rumput laut cokelat; (b) rumput laut merah; (c) rumput laut 

hijau; (1) rumput laut segar; dan (2) rumput laut kering. 

 

Data pada Tabel 1. dapat diketahui bahwa 

pada uji pendugaan menunjukkan hasil terduga 

positif pada semua sampel. Hasil tersebut 

ditunjukkan oleh adanya perubahan warna 

menjadi kuning dan adanya gas pada media 

MMGM (Mineral Modified Glutamate Medium) 

setelah diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37° 

C. Perubahan warna pada media dapat 

disebabkan oleh adanya senyawa asam yang 

dihasilkan bakteri melalui fermentasi komponen 

dalam media seperti sodium glutamate selama 

proses metabolisme. Senyawa asam tersebut 

akan menurunkan pH pada media menjadi asam 

dan merubah warna indicator pH yang berupa 

bromocresol purple menjadi warna kuning.  
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Gambar 1. Kondisi awal media MMGM (kiri), 

MMGM terduga positif E. coli (kanan) 

Produk samping yang dihasilkan oleh E. 

coli setelah proses metabolisme adalah asam 

yang berasal dari sumber karbon (glukosa, 

laktosa, dan sebagainya) yang terkandung dalam 

media. Produk samping tersebut menurunkan 

derajat asam (pH) dalam media menjadi asam. 

Pada kondisi asam Bromocresol purple berwana 

kuning, dan akan berwarna ungu pada kondisi 

basa (Yurdhiika et al., 2023).  Perubahan warna 

pada media MMGM dapat dilihat pada Gambar 

1. Indikator lain yang menunjukkan sampel 

terduga postifi E. Coli adalah apabila terdapat gas 

yang terperangkap pada tabung durham di media 

MMGM.  

Tabung durham dalam media digunakan 

untuk memudahkan pengamatan hasil uji, 

dikarenakan gas hasil fermentasi laktosa oleh 

bakteri akan tertampung di dalamnya. Ketika 

bakteri diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 

jam, bakteri akan memfermentasi laktosa sebagai 

sumber karbon untuk digunakan selama proses 

metabolismenya. Semua sampel yang terduga 

positif E. coli pada uji pendugaan dilakukan uji 

lanjutan, yaitu uji konfirmasi menggunakan 

media Tryptone Bile-X Glucuronide (TBX). 

Hasil uji bakteri E. coli pada media TBX dapat 

dilihat pada Tabel 1., menunjukkan bahwa koloni 

biru kehijauan hanya ditemukan pada TBX 

kontrol positif dan tidak ada koloni berwarna 

kehijauan yang tumbuh pada media TBX sampel.  
 

 
Gambar 2. (A, B, dan C) koloni berwarna krem 

dinyatakan negatif E. coli; (D) koloni berwarna biru 

dinyatakan positif E. coli 

 

Koloni yang tumbuh pada sampel F dan G 

berwarna krem – media TBX yang menunjukkan 

positif dan negatif E. coli dapat dilihat pada 

Gambar 2. – dan terdapat beberapa media TBX 

yang tidak ditumbuhi koloni, yaitu pada media 

TBX sampel B, C, D, dan E. Tidak adanya koloni 

yang tumbuh pada media disebabkan oleh 

beberapa factor antara lain suhu inkubasi, lama 

inkunasi, nutrisi pada media, dan pH. Menurut 

Jiwintarum et al. (2021) factor yang 

memengaruhi pertumbuhan bakteri diantaranya 

adalah factor fisika, faktor internal 

mikroorganisme, dan factor kimia. Faktor fisika 

yang sangat berperan adalah suhu dan lama 

inkubasi. 

Suhu dan lama inkubasi berperan penting 

dalam kecepatan pertumbuhan dan fase 

pertumbuhan bakteri. Tingginya suhu dan lama 

inkubasi di atas batas optimal dapat mematikan 

bagi bakteri. Namun, apabila suhu berada di 

bawah batas optimal, bakteri akan memerpanjang 

fase lagnya. Oleh karena itu, suhu dan lama 

inkubasi sangat berperan penting untuk 

mendukung pertumbuhan bakteri. Pada 

penelitian ini, media TBX diletakkan dalam 

incubator 42°C selama 48 jam. Kondisi tersebut 

cocok untuk pertumbuhan bakteri mesofil yang 

dapat tumbuh pada suhu berkisar 20-45° C, 

seperti Escherichia coli (Andriwibowo, 2021 ; 

Nurhayati et al., 2022). Namun, apabila  tidak 

ada bakteri yang tumbuh pada suhu inkubasi 

tersebut, maka kemungkinan suhu dan lama 

inkubasi tidak sesuai dengan kondisi optimal 

yang dibutuhkan oleh bakteri yang terdapat pada 

sampel. 

Salah satu faktor penting lain yang turut 

berperan dalam pertumbuhan mikroorganisme 

adalah faktor kimiawi, khususnya kandungan 

nutrisi yang terdapat dalam media pertumbuhan. 

Media pertumbuhan yang mengandung 

komponen nutrisi kompleks menyebabkan 

mikroorganisme memerlukan waktu yang lebih 

lama untuk memecah komponen-komponen 

kompleks tersebut menjadi molekul-molekul 

yang lebih sederhana (Juariah & Tiana, 2021). 

Konsentrasi nutrisi yang kurang akan 

menyebabkan terhambatnya pertumbuhan 

bakteri dikarenakan kurangnya energi yang dapat 

dihasilkan. Jumlah nutrisi yang berlebih juga 

berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri. 

Tidak adanya koloni yang tumbuh pada media 

TBX dapat disebabkan oleh terlalu kompleksnya 

komponen nutrisi atau kurangnya komponen 

nutrisi dalam media.  

Apabila terdapat koloni yang tumbuh pada 

media TBX, tetapi koloni tidak berwarna 

kehijauan, maka kemungkinan bakteri tersebut 

tidak memiliki kemampuan untuk berinteraksi 
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dengan salah satu komponen penting media 

TBX, yaitu senyawa kompleks gula-kromogen 

yaitu 5-bromo,-4-kloro-3-indolil-β-D-

glukuronida (BCIG). Senyawa kompleks ini 

yang menjadikan media TBX sebagai media 

selektif untuk bakteri Escherichia coli. Ketika E. 

coli memfermentasi gula, enzim b glucuronidase 

akan berinteraksi dengan BCIG mengakumulasi 

senyawa kromogen dan mengonsumsi gula. 

Kromogen yang terakumulasi tersebut akan 

menyebabkan warna biru kehijauan pada koloni 

(Arifin dan Sulistyani, 2023; Safitri et al., 2024). 

Oleh karena hal tersebut, koloni berwarna krem 

yang tumbuh pada media TBX sampel rumput 

laut kering dengan kode sampel E dan G, serta 

pada rumput laut segar kode sampel D 

merupakan bakteri yanga tidak memiliki enzim b 

glucuronidase, sehingga tidak mampu 

mendegradasi BCIG. 

Uji konfirmasi menggunakan media 

selektif TBX ini merupakan uji penting untuk 

mendeteksi ada atau tidaknya bakteri pada 

sampel. Walaupun pada uji pendugaan, semua 

sampel menunjukkan hasil positif, tetapi tidak 

satupun sampel menunjukkan positif E. coli pada 

media TBX saat uji konfirmasi. Hal tersebut 

dikarenakan, perubahan warna yang terjadi pada 

media MMGM berlaku pada semua bakteri 

sebagai bentuk proses metabolisme dan gas pada 

media MMGM merupakan indicator adanya 

bakteri yang dapat memfermantasi laktosa. 

Kelompok bakteri yang dapat memfermantasi 

laktosa adalah bakteri coliform yang salah 

satunya adalah Escherichia coli dan 

Enterobacter aerogenes (Kurahman et al., 2022) 

 

Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) 

Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) 

dilakukan berdasarkan metode SNI 2332.3:2015 

menggunakan media Plate Count Agar (PCA) 

dengan standar baku hitung <5 x 105  koloni/gr. 

Hasil penentuan Angka Lempeng Total disajikan 

pada Tabel 2. menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan nilai Angka Lempeng Total pada tujuh 

sampel. Nilai Angka Lempeng Total terendah 

hingga tertinggi berturut-turut adalah 9,0 x 103 

(G); 1,1 x 104 (F); 5,5 x 104 (B); 6,8 x 104 (C); 7,9 

x 104 (A); 1,0 x 107 (E); dan 1,9 x 107 (D). 
 

Tabel 2. Hasil Penentuan Angka Lempeng Total pada Rumput Laut 
 

No. Kode sampel 10-2 10-3 10-4 10-5 Nilai ALT 

1. Aa1 TBUD TBUD 93 64 12 6 1 0 7,9 x 104 

2. Bb1 TBUD TBUD 60 50 5 3 0 0 5,5 x 104 

3. Cb1 TBUD TBUD 53 83 8 2 0 0 6,8 x 104 

4. Dc1 TBUD TBUD TBUD TBUD 156 217 14 20 1,9 x 107 

5. Ea1 TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD TBUD 102 104 1,0 x 107 

6. Fc2 113 107 6 9 0 1 0 0 1,1 x 104 

7. Gc2 153 27 4 0 0 0 0 0 9,0 x 103 

Keterangan: TBUD (Tidak Bisa Untuk Dihitung); (a) rumput laut cokelat; (b) rumput laut merah; (c) rumput laut 

hijau; (1) rumput laut segar; dan (2) rumput laut kering. 

 

Data pada Tabel 2. dapat diketahui bahwa 

terdapat perbedaan yang tidak cukup signifikan 

pada nilai ALT rumput laut segar dan rumput laut 

kering. Nilai ALT pada rumput laut kering kode 

sampel F dan G berturut-turut adalah 1,1 x 104 

dan 9,0 x 103, kedua nilai tersebut berada di 

bawah nilai standar baku. Sedangkan nilai ALT 

pada rumput laut segar pada sampel B, C, F, dan 

G kurang dari standar baku 5 x 105  dan terdapat 

dua sampel dengan nilai Angka Lempeng Total 

yang melebihi standar baku 5 x 105 , yaitu sampel 

D dengan nilai 1,9 x 107 dan sampel E dengan 

nilai 1,0 x 107. Perhitungan Angka Lempeng 

Total ini dispesifikkan pada cawan petri yang 

memenuhi syarat hitung. Cawan yang dipilih 

untuk perhitungan koloni adalah yang memiliki 

jumlah koloni antara 25-250, angka hitung koloni 

yang melebihi 250 termasuk kategori terlalu 

banyak untuk dihitung (TBUD) (Nasir et al., 

2022). 

Adanya perbedaan nilai Angka Lempeng 

Total pada rumput laut segar dan rumput laut 

kering kemungkinan disebabkan oleh proses 

pengolahan pascapanen dan pencemaran 

lingkungan budidaya. Pengolahan pascapanen 

pada rumput laut segar dan rumput laut kering 

memiliki perbedaan. Pemanasan dan pengawetan 

pada rumput laut kering dapat meminimalisir 

tumbuhnya bakteri, karena kadar airnya 

berkurang. Sedangkan pada rumput laut segar 

belum dilakukan pengeringan dan pengawetan, 

sehingga kondisi lembab dengan kadar air tinggi 

cocok untuk pertumbuhan bakteri (Rofik et al., 

2021). Nilai Angka Lempeng Total yang 

melebihi standar pada sampel D dan E dapat pula 

disebabkan oleh proses pengolahan rumput laut 

http://doi.org/10.29303/jbt.v25i4.10162
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yang kurang tepat. Kurangnya pengendalian 

dalam proses pengolahan, mulai dari tahap 

penanganan awal, pengeringan, hingga 

pengemasan, dapat memicu meningkatnya nilai 

ALT serta keberadaan bakteri E. coli pada 

rumput laut (Jamaluddin et al., 2021). 

Tingginya nilai ALT pada kode sampel D 

dan tidak adanya koloni yang tumbuh pada media 

TBX sampel D, dapat diakibatkan oleh 

komponen senyawa pada media TBX lebih 

kompleks dibandingkan pada media sebelumnya 

(MMGM), sehingga bakteri membutuhkan 

waktu adaptasi yang lumayan lama agar dapat 

memanfaatkan nutrisi pada media. Oleh karena 

tidak adanya pemindahan bakteri pada media lain 

saat uji ALT, maka bakteri sudah dapat 

mengenali dan memanfaatkan nutrisi yang 

terkandung dalam media PCA. Faktor fisik 

seperti zat terlarut dan aktivitas air, pH, suhu, 

tingkat oksigen, tekanan, kesalahan manusia, 

radiasi, dan proses transportasi media yang buruk 

dapat menyebabkan koloni tidak tumbuh pada 

media (Cahyaningtyas et al., 2024).  

Kontaminasi bakteri dapat terjadi akibat 

pengolahan dan penanganan selama budidaya, 

serta lokasi dan lingkungan budidaya yang 

tercemar. Air yang buruk ataupun peralatan lain 

yang digunakan saat budidaya rumput laut 

mungkin mengandung logam berat, limbah 

organic, dan bahan kimia di mana kandungan 

tersebut rentan terhadap bakteri patogen. Bakteri 

patogen dalam rumput laut memiliki komposisi 

yang sama dengan jumlah patogen di 

lingkungannya (Lovdal et al., 2021).  Strategi 

yang dapat digunakan untuk mencegah 

kontaminasi agar mutu dan keamanan produk 

dapat terjaga antara lain adalah peralatan 

budidaya yang digunakan harus ramah 

lingkungan, tidak beracun, tidak mudah rusak, 

dan bebas dari penyaki.  

Tempat budidaya rumput laut juga harus 

jauh dari pencemaran limbah berbahaya,berada 

di luar kawasan muara sungai untuk menghindari 

perubahan salinitas dan tingkat kekeruhan air, 

tidak berada di jalur pelayaran atau wilayah 

penangkapan ikan, serta diwajabkan bagi 

pegawai untuk menerapkan SOP (Kasma et al., 

2024). Kadar air dalam rumput laut harus 

diminimalisir melalui proses pengeringan, hal ini 

berguna agar rumput laut terhindar dari aktivitas 

kontaminasi mikroorganisme (Orilda et al., 

2021). Oleh karena itu, kondisi lingkungan, alat, 

dan bahan yang digunakan sangat penting dijaga 

dan diawasi, agar produk yang dihasilkan dapat 

bebas dari mikroorganisme asing yang tidak 

diinginkan. 

 

Kesimpulan 

 

Hasil uji Bakteri Escherichia coli pada 

tujuh sampel rumput laut di Laboratorim Penguji 

BPPMHKP Surabaya II menunjukkan hasil 

terduga positif Escherichia coli pada uji 

pendugaan dan hasil negatif Escherichia coli 

pada uji konfirmasi. Hasil penentuan Angka 

Lempeng Total (ALT) menunjukkan lima sampel 

memiliki nilai ALT memnuhi standar baku yaitu, 

pada sampel A, B, C, F, dan G dengan nilai ALT 

berturut-turut dan terdapat dua sampel rumput 

laut yang memikili nilai ALT melebihi standar 

baku, yaitu pada sampel D dengan nilai 1,9 x 107 

dan sampel E dengan nilai 1,0 x 107. 
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