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ABSTRACT

Background : A presence of pathogenic microbe in smoke fish can cause health problems. Staphylococcus aureus
oflen contaminate in smoke fish and cause food poisoning Objectives: to know about the description of
microbiological quality of smoke fish in Semarang and hygiene practices in producer and seller level. Method : The
method of the research was cross sectional suruey. Sample was smoke fish that was taken from producer and seller by
purposive sampling, respectively l0 and 22 samples. The respondent was total proclucers ancl seller as much as 69
persons. Data was collected by interviewing and laboratory test. Then analysis was done by statistic descriptive.
Results : Micrabiologt quality on producer level was still safe because smoking process of fish. But In seller level,
contamination of Stqphvl;"o"irt oirrut was t4,4%t above maximum standarcl. Mireorrr 4'0% samples contuninated
by microbe above maximuru standard. Hygiene practices of more than 50% producer ancl seller was included in the
less hygiene category. But by descriptive analysis, there was not association between practices and microbiolog,
contaminated. Conclusion : Fish k a food that have potential cause food poisoning problem altltough ufter through
smoke process. It is important to apply hygiene practices as along proclucing smokedfish until selling to the conswner.
Keywords : smokejish, Staphylococcus aureus

ABSTRAK
Latar belakang : Kehadiran bakteri patogen di dalam ikan asap dapat menintbulkun gungguon kesehatan. Ssluh satu
bakteriyang dicurigai terdapat di dalam ikan asap adalah Staphylococcus aureus. Tujuan : menggarubarkun lflolitas
bukteriologis ikan asap di Semarang dan praktilc higiene pada produsen don penjual. Metode : Metotle yang
digunakan adalah survei cross sectional. Sampel pada penelitiun ini adalah ikan asap yang didapat duri produsen ikan
serta penjual ikan masing-masing sebanyak l0 dan 22 ikan asap. Responden penelitian sebanyak 69 orang yang
ditentukan berdasarkan total produsen dan penjual. Data dikumpulkan dengan wowancara dan pemeriksaan
laboratorium, kemuclian diunatisis seccffa aesiipti|. Husit ; Kualitai bakteriologi (ti titxikat proclusen masih tlalam
kondtst aman karena adunya proses pengasapan. Di tingkat pedagang kontaminasi Staphylococcus aureus 14,4'% di
atas batas malcimum, Sedangkan di tingkat penjual terdapat 40'% sampel yang mengandung totul bokteri di atus batus
mal{simum. Praktik higiene produsen dan penjual lebih dari 50'% termasuk dalam kriteria kurang. Namun secdre
deskriptif tidak terlihat jelas keterkaitan antara praletilc dan kandungan mikrobiologinya. Simpulan : ikun laut
merupakan bahan pangan yang potensial menimbulkan permasalahan keracunan makanon meskipun setelah melalui
proses pengqsapan. Perlu penerapan praktik-praktik higiene dalam proses pembuatannnya hingga pemasa-rannyo.
Kata kunci : ikan asap, Staphylococcus aureus

PENDAHULUAN
Pengawetan ikan secara tradisional masih banyak dilakukan di Indonesia terutama pengasinan,

pengeringan, pengasapan serta fermentasi. Hampir 20% dari ikan hasil tangkapan diolah dengan cara
pengasapan. Prinsip pengawetan pada proses pengasapan adalah adanya proses penggaraman dan
pengeringan. Kedua proses tersebut selain membantu menurunkan kadar air ikan, juga berfungsi
membunuh bakteri dan mikroorganisme serta membantu meningkatkan jumlah partikel asap yang
melel(at pada tubuh ikan.r)
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-. Di Semarang ikan asap lebih dikenal dengan sebutan.'ikan mangut', karena ikan ini paling enak
dimasak dengan santan, berwarna kuning dan berasa pedas.2) Ikan ini banyak dikonsumsi oletrmasfarakat
karena selain mempunyai rasa yang sedap,.. juga mempunyai bau yang khur, prnu*pakan yang menarik
serta warna kuning keemasan mengkilat.') Kampung Tambak, Kelurahan Bandarharjo, Kecamatan
Semalang Utara adalah sentra satu-satunya industri tradisional ikan asap yang produksinya mengisi
hampir semuawarung makan di Semarang. Biasanyayang dibuat ikan asap adalah ikan pari, p., hiu,
cucut, mangut, sorgot, tongkol, cakalang dan reng yang rasanya lebih sedap dengan tekstur yang keset
atau kurang licin.2)

Pengawetan ikan dengan pengasapan dapat mengurangi perlumbuhan bakteri.a) Namun selama dan
setelah proses pengolahannya kemungkinan kontaminasi bakteri patogen dapat terjadi. Kehadiran bakteri
patogen di dalam ikan atau hasil metabolismenya dapat menimbulkan gangguan kesehatan berupa
keracunan (intoksikasi) dan infeksi.s) Menurut data dari Dinas Kesehatan kota Semarang, pada tahun
1994 tercatat kasus keracunan makanan sebanyak 384 orang. Dari catatan Direktorat Jenderaj ppM dan
PLP Departemen Kesehatan RI tahun 1998, penyebab terbanyak dari kasus keracunan makanan yang
sering terjadi pada jasa boga adalah dari ikan laut.6)

Salah satu bakteri yang dapat menyebabkan keracunan dan dicurigai terdapat pada ikan asap adalah
bakteri Staphylococcus aureus. Bakteri ini banyak terdapat pada makanan yang telah dimasak. S. aureus
mempunyai karakteristik tahan pada pemanasan 60oC selama 30 menit dan tahan terhadap NaCl 16%.
Dimungkinkan pada proses penggaraman ,S. aureus masih dapat bertahin hidup.T) Kontaminasi
Staphylococcus aureus pada ikan asap sangat dipengaruhi oleh faktor praktik higiene selama produksi.
Kontaminasi semakin meningkat dengan semakin panjangnya rantai distribusi,-yaitu ketiku iL* urup
dipasarkan. Oleh karena kontak orang per orang dan ikan asap akan semakin besar.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas mikrobiologi ikan laut yang telah mengalami
pengawetan (dengan pengasapan) melalui parameter total bakteri danldentifikasi S. oirrur,serta melihat
praktik higiene produsen dan penjualnya.

METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan menggurnakan pendekatan surve y cross

sectional. Sampel penelitian adalah ikan asap yang diambil di tingt(at produien dan penjual, masing-
masing sebanyak 10 sampel dan22 sampel ikan asap. Ikan asap yang menjadi sampel adalah ikan asap
yang berupa irisan. Responden penelitian sebanyak 69 orang, yang-meliputi produsen ikan asap (35
orang) di sentra industri pengasapan ikan Bandarharjo Semarang dan34 orang penjual yang berjualan cli
Pasar Johar (12 orang), Pasar Rejomulyo (15 orang), Pasar Pterongan (5 orangtserta Pasar lati 1Z orang;.

Variabel yang diteliti meliputi jumlah total bakteri, jumlah S. aureus dan praktik higiene penjual.
Penilaian kualitas mikrobiologis dilakukan di laboratorium mikrobiologi AKL HAI(LI Semarang.
Sedangkan untuk menilai tingkat higiene responden dilakukan dengan melalui wawancara menggunakan
kuesioner. Banyaknya koloni bakteri yang teridentifikasi dalam medium agar sfandar (PCA, Ptite Count
Agar) dan jumlah S. aureus dibandingkan dengan kriteria dari SK.Dirjen.POM.
No.03726/B/SK/BA/IV89. Berdasar SK tersebut batas pencemaran bakteri adalah :

> 106 koloni I gram, sedangkan S. aureus sebesar > S x tO3 koloni / gram.
Data hasil wawancara praktik higiene responden dinilai berdasarkan skoring dan kemudian

diknteriakan baik dan kurang. S.*uu data hasil survei yang terkumpul dianalisis secara iesluiptif.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kebutuhan akan bahan baku ikan asap di sentra industri pengasapan ikan I(elurahan Bandarharjo

disuplai dari sentra ikan basah di Pasar Rejomulyo, yang dipasok dari sejumlah TPI seperti Rembang,

Jepara, Cilacap, Pekalongan, Muncar dan lain-lain. Hasil ikan laut tergantung musim. Pada saat

melimpah, produsen rnembeli bahan baku ikan dalam jumlah yang lebih banyak. Sebagian langsung

diproduksi dan sebagian lagi disimpan dalarr bak-bak penyimpanan untuk diolah esok harinya.

Jenis ikan asap yang dipasarkan dan dikonsumsi masyarakat biasanya terdiri dari ikan tongkol,
pari dan manyung. Tiaptiap ikan diiris sedemikian rupa sehingga membentuk irisan tipis menyerupai

balok kecil atau trapesiurn dengan berat rata-rata antara 70 sampai 80 grarn/iris. Tiap produsen

menghabiskan sekitar 50-800 kg/hari bahan baku ikan segar, dan ikan asap yang dihasilkan bervariasi
antaia 300-3.000 iris. Ikan asap dijual di pasar-pasar dan disetor ke beberapa kota atau diambil oleh
pelanggan yang akan menjualnya kembali. Pasar yang biasanya dituju oleh produsen untuk memasarkan

produknya adalah Pasar Rejomulyo (Kobong), Johar, Bulu dan lain-lain.
Produsen di sentra pengasapan ikan Bandarharjo semuanya berjurnlah 35 orang. Sebanyak 27

orang dari produsen memasarkan ikan asap sendiri di Pasar Johar dan Pasar Rejomulyo. Karakteristik
produsen berdasarkan tingkat pendidikannya dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasar tabel I tingkat
pendidikan produsen ikan asap di Kelurahan Bandarharjo terbanyak adalah tamatan SD sebanyak 17

orang (48,6oh), sedangkan tinghat pendidikan tertinggi adalah tamatan SLTA, yaitu sebanyak 3 orang
(8,6%). Tingkat pendidikan penjual ikan asap tidak berbeda jauh dengan produsen dyang umumnya tamat

SD 55,9% (11 orang) dan hanya 2,9o (l orang) yang berpendidikan SLTA.

Tabel 1. Tingkat Pendidikan Produsen dan Penjual Ikan Asap
di Kelurahan Bandarharjo

Tingkat
pendidikan

Produsen (n:35) Penjual (n-34)
f o//o f %

Tidak tamat SD
Tamatan SD
Tamatan SLTP
Tamatan SLTA

4
l7
11

3

17,4
49,6
31,4

8,6

J

t9
11

1

Er8

55,9
32,4

2,9

Dari wawancara tentang praktik higiene, kategori higiene kurang cendemng banyak ditemukan
pada penjual (52,9%), qe.dllqkan pada produsen kategori praktik baik (51,4%) lebih besar dari pada

praktik higiene kurang (48"6%).

Kualitas Mikrobiologis Ikan asap

Dari pemeriksaan laboratorium terhadap sampel ikan segar yang diambil di pasar diperoleh hasil

bahwa seluruh sampel (100%) yang diperiksa mengandung total bakteri melebihi batas maksimum dan

rata-rata 5,4x106 koloni/gram. Namun cemaran S.aureus hanya 20% saja (1 sampel) dengan rata-rata
jumlah S.aureus 4,4 x T03 koloni/gram.

Setelah diolah menjadi ikan asap maka kandungan bakteri seperti dalam tabel2. Dari pemeriksaan

laboratorium terhadap sampel ikan asap diperoleh hasil bahwa di tingkat produsen seluruh ikan asap yang

diperiksa masih berada daiam batas aman dari param eter Staphyloioccus aureus maupun total bakteri.
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Rata-rata jurnlah Staphylococcus aureus 0,5 x 103 koloni/gram dan total bakteri 0,5 x 106. Di tingkat
penjual, ikan asap terkontaminasi 4,6Yo saja dari S.aureus, sedangkan pada pemeriksaan total bakteri
lebih dari separo (54,5%) melebihi batas maksimum. Jumlah rata-rata S.aureus sebesar 2,9 x 103,
sernentara total bakteri rata-rata 1,15 x 106

Tabel 2. Hasil Pemeriksaan jumlah Staphylococcus aureus dan Total Bakteri
pada Ikan Asap di Tingkat Produsen dan Penjual

Parameter
Pemeriksaan

Produsen
(nl :10)

Penjual
(n2:22)

Melebihi
maksimum

batas Tidak melebihi
batas maksimum

Melebihi
maksimum

batas Tidak melebihi
batas maksimum

Jumlah
S.aureus
Total Bakteri

0
(0%)

0
(0%)

10
(100%)

10

(r00%)

1

(4,6%)
l2

(54,5%)

21
(95,4%)

10
(45,5%)

Kandungan Bakteriologis pada Ikan Asap dan Higiene Produsen/peniual

Jumlah Staphylococcus aureus berdasarkan tingkat higiene produsen clan penjual cenderung
dalam batas aman. Dari tabulasi silang Tabel 3. jumlah S.aureus yang melebihi batas maksimum hanya
ditemukan 1 sampel (9,1%) pada penjual dengan praktik higiene kurang.

Tabel 3. Tabulasi Silang Praktik Higiene dengan Jurnlah Staphylococcus aareus pada Ikan Asap

Tingkat Higiene Produsen dan Penjual Melebihi batas
maksimum

Tidak melebihi
batas maksimum

Jumlah Total
(n)

Produsen
(nl : 10)

Penjual
(n2:22)

Praktik higiene baik

Praktik higiene kurang

. 
Praktik higiene baik

Praktik higiene kurang

0
(0%)

0
(0%)

0
(0%)

1

(9,t%)

5

(100%)
5

(100%)
11

(100%)
10

(90,9%)

5

(s0%)
5

(s0%)
11

(s0%)
11

(so%)

Berdasarkan parameter total bakteri (dalam Tabel 4) menggambarkan bahwa di tingkat produsen
menunjukkan semuanya (100%) di bawah batas maksimum baik yang mempunyai praktik higiene baik
maupun buruk. Sedangkan di tingkat penjual pada praktik higiene baik cendenrng lebih banyak (63,6%)
terkontaminasi bakteri melebihi batas maksimum dari pada yang mempunyai praktik higiene kurang
(s0%).
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Tabel 4. Tabulasi Silang Praktik Higiene dengan Total Bakteri pada Ikan Asap

Tingkat Praktik
Produsen dan Penjual

Melebihi batas
maksimum

Tidak rnelebihi
batas maksimum

Jurnlah total (n)

Produsen
(nl : 10)

Penjual
(n2:22)

Praktik higiene baik

Praktik higiene kurang

Praktik higiene baik

Praktik higiene kurang

0
(0,0%)

0
(0,0%)

7

(63,6%)
5

(50,0%)

5

(100,0%)
5

(100,0%)
4

(36.4%)
5

(50,0%)

5

(50,0%)
5

(s0.0%)
1l

(50,0'zi,)

11

(s0,0%)

PEMBAHASAN

Dari hasil pemeriksaan total bakteri dengan meng-{unakan rrretode Totul Plute Count (TPC) pada

ikan segar yang dijual di pasar, diperoleh bahwa seluruh sampel ikan segar (5 ekor) menunjukkan rata-
l'ata total bakteri sebesar 5,4x10('koloni/grarn. Hasil tersebut sesuai dengan standar yang telah tiitetapkan
rrrenrrrut Surat Keputusan Dirjen POM No. 03726lBlSK1VIIi89 tentang batas maksimunr cenraran

rnikroba dalarn nrakanan yang dalam hal ini adalah ikan segar yaitu sebesar 107 koloni/granr. Nleskipun
jumlah bakten masih di bawah standart nalllun bakteri mempunyai sitat pertumblrhan yarlg ccpat

sehing-ea dapat tumbuh dan meningkat melebihi nilai arrbang.
Sebagian besar (71,4%) produsen setelah menrbeli ikan tidak lnngsung nrengolalr ikan se-gar

tersebut. Ikan dibeli di pasar pada saat produsen nrenjual ikan asapnyti yaitu pada pukul 01.00 WIB cli

Pasar Rejonrulyo dan akan diolah pada pagi harinya pukul 08.00 WIB. Selang warktu yang lanra antara
pembelian dan perrgolahan tersebut dapat mengubah ntutu ikan akibat adanya proses rigor nrortis clan

autolisis sctelah ikan nrati. Proses-proses tersebut dapat nrengakibatkan proses pcrnbusukan tlarr

nrcningkatkan jumlah bakteri pada ikan, karena semua hasil penguraiern enzirn selarna proscs-proscs
tersebut merupakan media yang sangat cocok untuk pertumbuhan bakteri rlan nrikroorganisrtre lain.s'Dari
lrasil observasi yang dilakukan 40,0% produsen nrengolah ikan asap dari ikarr yarrg ticlak segar lagi.

Setelah melalui proses pengasapan, terjacli penurunan total bakteri yaitu menjadi 0.5r l0('
koloni/grarn. .lunrlah terscbut nrtrsih dalarl batas yang anlan seslrai standar bakteriologis ikan asap.

Penurunarr junrlah tersebut kenrungkinan karena proses pemanasan kzrrena pL-ngasapan. Suhu asap dari
proses pengasapan piuras (ltot Smokrng) seperti pacla pengasapan ikan cli Bandarharjo tlapat nrcncupai
suhu l2loC dan pada pusat ikan clapat rnencapai (rO"C. Bakteri yang nrasih cliipat bcrtahan hidup pada

suhu terscbut adalalr jenis baktcri yang tahan terltadiip panas, yaitu berkteri yang nrenrbutuhkan suhu l(X)
"C selanra l0 nrenit untuk menratikan sel.")Beberapa bakteri yang masuk ke dalanr kelorrrpok bakteri ini
adalah jenis (7osr ridiurrt clan Bacil/rr.s.'))

Peningkatan junrlalr total bakteri terjadi dari produsen ke penjual. Hal ini kemungkirran
tlipengaruhi oleh faktor perryirnpanan (storuge) ikan setelah diasap. Selamtr penyinrpanan. produk ikarr

asap akan nrengalami penLlrunan nlutu, baik dari segi lisik, kirliarvi darr nrikrobiologi. Penurunan r"nutu

yang lebih utanla disini aclalah dari segi parameter rrrikrobiologi.l0) Sebagian besar produsen yang
nrenjual ikan asapnya di Pasar Rejomulyo membutuhkan waktu penyinrpanan lebih dari 6 janr, yaitu
setelah ikan selesai diasap padapukul 18.00 WIB dan dijual padapukul 00.00 WlB. Sedangkan proclusc-n
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yang menjual produknya di Pasar Johar membutuhkan waktu yang lebih pendek karena ikan langsung
dijual setelah selesai diasap.

Terkontaminasinya ikan asap oleh bakteri kernungkinan juga dikarenakan oleh kadar air yang
ruasilt tinggi akibat proses pematangan yang cepat pada metode pengasapan panas. Apalagi jika dilihat
dari hasil pengamatan, seluruh produsen tidak nrelakukan proses penggaraman dalam *"*p.oOuksi ikan
asap. Proses penggaraman tidak hanya dapat rnengurangi jurnlah air tetapi juga dapat membunuh bakteri
dalam tubuh ikan.8) Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Satiyaningsit-, (ZOOt) tentang pengaruh
kadar garam terhadap lama simpan dan jumlah bakteri pada ikan pindang menyimpulkan bahwa
pembubuhan garam dapat menurunkan kandungan bakteri pada tubuh ikan.l l)

Faktor lain yang sangat penting dalam mernpengaruhi terjadinya kontaminasi bakteri ke dalanr
ikan asap adalah praktik higiene produsen dan penjual. Praktik higiene yang buruk seperri penrakaian
alat-alat yang tidak bersilr, tangan yang tidak dicuci, kuku yang kotor dan tidak dipotong arau
ttiernbiarkan makanan terlalu lama dipengaruhi lingkungan dapat nrenjadi nrerJia yang sangat efektif'
dalam penyebaran kuman. Keadaan lingkLuigan sekitar yang kotor juga dapat rnenrungkinkatr adanya
korltalxinasi oleh kuman yang terbawa oleh partikel-partikel udara yang kotor.l2).

Praktik higiene yaug kurang dari penjual dan semakin lamanya ikan asap dibiarkan terbuka,
IttetttLtttgkinl-<atr kontattrinasi yang sernakin besar. .lLrnrlah bakteri berianrbahah seiripg depgan gaktu
Pcttyirttpattarr. Dari hasil nawlarrcara kepacla pehjual, sebagian besar rlcrryatakeur bahn,a"ikanlsap yang
di.iual ticlak selalrr habis dan akan dijual esok harinya nraksirnal I hari setelah waktu penrbeliannya.

Kebersihan lingkungan seperti ttrenumpuknya sanlpah di sekitar tenrpat proc'lLrksi clan tentpat
penjualan dapat tnenyebabkan kontamirtasi mikroba, karena sar.npah adalah nredia yang sangi.rt baik bagi
perkentbangan, 

- kehidupatr lalat, seranggur, tikus dan dapat menimbulkan bau serta gangguar.l
penratrdangan.ll' Dari hasil observasi, keberadaan sampah ditemukarr di 45.7% tcnrpat jrrr',rtt,ksi,
sedatlgkan di tingkat penjual lebih dari 70%. Keberadaan lalat yang,nrengcrlnnuni ikur asap .juga
tlitctttttkart di 31.+% tenrpat produksi dan di tingkat pcnjual scbanyak 58.1,)i,.

Kturlitas ikart asap bcrclasarkarr paratleter S.aru'c,rrs tlalarl perrclitian irri rnasilr cLrkup baik. Hanva
ditctttttkalt I sarlpel pacla pcrtjtral yang rnelehihi batas nraksinrurn. Kontarninasi .!.41r'r,rr.s pada ikan asall
sclaltt terjadi sejak sebelultt pettgasapan ntalrpurt setclerh perlgasaparl, nallun jr"rnrlahpya rtrasi6 tlibawah
batas ttlaksintttnr. Kontalttinasi terjarli karetra interaksi kuat antara inrlividu (ltrodusep dap peljual)
clcttqatt ikan asa-p. Sehingga higicnc per:oran.,1rl dari tenaga penjanrah makanan. khususnya kchcrsihan
tallgarl hartrs clipelhatikan. Luka atau iritasi pada kulil rlc'rLrpakan tentpitt yang baili bagi S.4r1.crr.s. Batuk
atatt [rersin sekiterr bahan pangalt dapat trtenrintlahkan S uttreus ke tlalanr bahan palsan..iuga tausilp
rttcrtlirldahliatt ntikroba tcrscbut clari nruka dan hiclung."'lr'. Pacla kenyataannya prakrik t.U".iit*,1 talgap
pcrl.itral tttasilt banyak 1'attg l<uratrg. Mercka jarang rtrcncuci tangan ketika be{ualap karena tidak sclalu
tcrsctlia air di tcrlpat bcrjualarr.

S. uttretr.s tllerupakan nrikrotra pen-qhasil crtterol.oksin yallg bersifat stabil patla pirnas yang tirrggi.
schirlgga pctlrasakatr ker:rbali tidak dapat nrenon-aktifkan toksin tersebut. Pida l<ondisi kantar se.l,nra B-
l0 jarrr, S.uuraus dapat tlren-qhasilkan toksin dalam junrlah yang rltenradai unttrk nrepyetrat'rkap kclacurrlrr
ttrakanan.T) Praktik-praktik higiene yaltg baik pida,p.o.iur.,l clan penjual sangat:prcpcptukal dalanr
penycdiaan tnakanatt yang sehat clan antatr lragi rrrasyarakat luas terutanta clari kejailian.fbgd lxtist.ytitrg.

SINIPUI-AN
l. Di tirrgkat proclusett kualitas nrikrobiologi ikan asatrr bcrclasarkan paranretcr Stttph.t,lout('('us (tut.L,1.\

dan total [rakteri rnasilt dalartt batas anran. karena di barvalr nilai nraksinrunr Surat Keputusun Dir.icn
POM No. 0372(riBlSK.VIIT'89.
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2. Di tingkat penjual terdapat 40% sampel yang mengandung total bakteri di atas batas nraksinrum, dan

14/% sampel ikan asap tercemar S.uureus.
3. Praktik higiene dengan kategori higiene kurang cenderlrng banyak ditemukan pada penjual \52,9oh),

sedangkan pada produsen cenderung dalam kategori praktik baik (5l,4oh). Keterkaitan antara praktik
higiene produsen mauplrn penjual dengan kualitas mikrobiologi ikan asap tidak terlihat jelas dalam
penelitian ini.

SARAN
Memberikan pengertian pada produsen dan pedagang tentang keamanan pangan ikan asap baik pada

produsen dan penjualnya, karena ikan asap merupakan salah satu bahan pangan yang potensial

menimbulkan perrnasalahan keracunan makanan.

Bagi peneliti lain untuk mengembangkan parameter mikrobiologis dengan melakukan identifikasi
dan penghitungan jumlah bakteri patogen lain yang kemungkinan terdapat di dalam ikan asap.
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