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Abstrak : Untuk meningkatkan mutu produk olahan khas daerah, khususnya ikan asap pinekuhe, 

pengembangan teknik atau instrumen baru menjadi sebuah keharusan. Sejauh ini, metode yang 

umum digunakan untuk mempertahankan mutu produk pangan, khususnya mutu mikrobiologis, 

adalah mensterilkan produk pangan untuk mengurangi dan menginaktifkan mikroba kontaminan 

misalnya melalui perebusan, penggaraman atau pengasapan. Tetapi metode steriliasi menggunakan 

sinar ultraviolet khususnya tipe C (UVC) belum banyak diterapkan pada produk pangan di 

Indonesia. Sinar ultraviolet adalah gelombang elektromagnetik yang memiliki muatan elektron 

berfrekuensi tinggi dan panjang gelombang 100-400 nm. Sinar UV dapat memotong rantai basa 

nitrogen dalam RNA atau DNA sehingga menyebabkan kegagalan pemberian kode genetik untuk 

sintesa protein dan kematian mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh sinar 

UVC terhadap isolat kultur mikroba dari ikan asap pinekuhe dengan menggunakan metode observasi 

dan analisa data secara deskriptif. Koloni bakteri yang diisolasi dari ikan pinekuhe dipaparkan 

dengan sinar UVC dengan perlakuan (12, 24, 36 dan 48) jam. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

sinar ultra violet tipe c (UVC) dengan daya 8 va dan penyinaran 48 jam mempengaruhi pertumbuhan 

koloni mikroba ikan asap pinekuhe secara maksimal berupa kekeringan pada koloni bakteri isolat 

dari ikan asap pinekuhe.  
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Abstract : To improve quality of pinekuhe smoked fish locally produced in Sangihe Islands, 

development of new techniques or instruments becomes necessary. Widely used techniques for 

maintaining food quality mainly include sterilization through boiling, salting or smoking. To date, 

however, sterilization by ultraviolet type C (UVC) has been poorly practiced for preserving food 

products in Indonesia. Ultraviolet light is an electromagnetic wave that has a high frequency 

electron charge with a wavelength of 100-400 nm. It can cut the nitrogenous base chains in RNA or 

DNA resulting in coding failure in protein synthesis, causing the death of microbes. This research 

aimed to study the effect of UVC on microbes isolated from pinekuhe. The results showed that UVC 

radiation with 8 va for 48 hours significantly affected the growth of microbial colonies isolated from 

the smoked fish, drying up the bacterial colony.  
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PENDAHULUAN 

Ikan asap pinekuhe merupakan produk lokal 

olahan hasil perikanan yang berasal dari Kepulauan 

Sangihe. Ikan asap pinekuhe memiliki ciri khas khusus 

yang membedakan dengan produk ikan asap lainnya, Ciri 

khas tersebut yaitu dari segi teknik pengolahannya, 

dimana pada pengolahannya dilakukan teknik 

pembelahan dan pelipatan yang hanya bisa dilakukan 

oleh seorang professional atau berpengalaman (Palawe et 

al. 2014). Teknik pengolahan ikan asap pinekuhe 

dilakukan dengan prinsip pengasapan tradisional, oleh 

karena itu produk akhir dari ikan asap pinekuhe sangat 

rentan terhadap kontaminasi mikroba. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa ikan asap pinekuhe memiliki nilai 

total mikroba diatas ambang batas yang ditentukan oleh 

Standar Nasional Indonesia (SNI) (Palawe et al., 2014). 
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Hal ini disebabkan karena kurangnya sanitasi dan hygine 

pada saat pengolahan. Hal ini diperparah karena tidak 

adanya pengemasan pada produk akhir dan pada saat 

pemasaran produk hanya ditempatkan diatas meja dan 

dibiarkan diruang terbuka pada kondisi lingkungan pasar 

yang rentan terhadap kontaminasi mikroba. Mengingat 

pentingnya meningkatkan mutu produk olahan khas 

daerah, khususnya ikan asap pinekuhe, maka perlu 

dikembangkan adanya teknik atau instrumen baru dalam 

mewujudkan tujuan tersebut. Salah satu cara menjaga 

mutu produk pangan, khususnya mutu mikrobiologis, 

adalah dengan adanya sterilisasi pada produk pangan 

untuk mengurangi dan menginaktifkan  mikroba yang 

mengkontaminasi produk tersebut. Salah satu metode 

sterilisasi modern yang banyak berkembang dalam 

industri pangan di Indonesia, yaitu sterilisasi dengan 

metode iradiasi. Sinar ultraviolet merupakan gelombang 

elektromagnetik yang memiliki muatan elektron dengan 

frekuensi tinggi dengan panjang gelombang 100-400 nm 

(Koutchma T, 2014). Sinar ultra violet dapat memotong 

rantai basa nitrogen pada RNA atau DNA sehingga 

terjadi kegagalan koding pada sintesis protein, sehingga 

menyebabkan kematian mikroba atau protozoa. 

(Koutchma et al., 2009, Hollaender et al,1999). 

Penggunaa sinar ultraviolet pada bahan pangan telah 

banyak telah banyak dilakukan penelitian, antara lain; 

penggunaan sinar ultraviolet sebagai bakterisida untuk 

daging mentah (Stermer,1987), Penggunaan sinar 

ultraviolet untuk megurangi bakteri patogen dan bakteri 

pembusuk pada daging ayam filet (Mcleod, 2017), 

Dekontaminasi daging paha ayam menggunakan pulsed 

ultraviolet (Cassar, 2019), penggunaan UV untuk 

sterilisasi makanan sonde (Sulatri,2017). Pada penelitian 

ini akan dilakukan penerapan sterilisasi metode sinar 

UVC pada kultur mikroba isolasi dari ikan asap pinekuhe 

untuk memperkuat hipotesis pada penerapannya secara 

langsung pada produk ikan asap pinekuhe. Penelitian 

sejenis yang sebelumnya yang pernah dilakukan yaitu 

penerapan UVC untuk membunuh koloni Bacillus Sp 

pada media nutrient agar (Ariadi, 2009). Penelitian ini 

memiliki tujuan untu mengidentifikasi pengaruh sinar 

ultra violet terhadap kultur mikroba isolasi dari ikan asap 

pinekuhe. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan bahan 

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri 

dari alat untuk kultur mikroba dan alat untuk pembuatan 

box ultra violet. Alat untuk kultur microbe ialah sebagai 

berikut; tabung reaksi, cawan petri, pipet, inkubator, 

laminar air flow, autoclave,dll. Alat untuk meembuat box 

ultra violet ialah sebagai berikut; lampu ultra violet, kaca 

cermin, besi siku tipis, gergaji besi, baut dll. Bahan yang 

digunakan pada penelitian ini yaitu ikan asap pinekuhe 

dari Pasar Towoe, nutrient agar, lem kaca dll. 

 

Prosedur Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan dengan tiga tahap. 

Tahapan penelitian ini ialah sebagai berikut; Tahap 

pertama pada penelitan ini yaitu pembuatan box oven 

UVC dengan menggunakan lampu ultraviolet dengan 

dinding box terbuat dari kaca cermin. Ukuran dari box 

oven UVC yaitu 40 cm3. Tahap kedua yaitu pengkulturan 

mikroba ikan asap pinekuhe. Pengkulturan dilakukan 

dengan cara mengisolasi mikroba dari ikan asap dengan 

cara mengencerkan sampel ikan asap dengan larutan 

fisiologis NaCl 0.9% pada pengenceran 10-1 sampai 10-

5 dan ditumbuhkan pada media nutrient agar. Kultur 

bakteri yang digunakan pada penelitian ini yaitu pada 

cawan petri yang memiliki Jumlah koloni berkisar 25–

100 koloni, alasan penggunaan jumlah koloni ini adalah 

karena jumlah koloni mudah dihitung. Tahap ketiga 

penelitian ini yaitu dengan menempatkan koloni mikroba 

25-100 pada box oven UVC dengan perlakuan lama 

penyinaran kemudian dilihat hasilnya secara visual.  

 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan dengan metode 

observasi dengan perlakuan radiasi UVC 12 jam, 24 jam, 

36 jam dan 48 jam terhadap kenampakan koloni mikroba 
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isolasi dari ikan asap pinekuhe yang diinkubasi selama 

48 jam pada media nutrient agar.  

 

Analisis Data 

 Analisis data pada penelitian ini menggunakan 

metode deskriptif dengan memaparkan lewat gambar dan 

diagram. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Instrumen UVC  

Salah satu hasil dari penelitian ini yaitu 

pembuatan kotak radiasi UVC. Instrumen kotak radiasi 

sinar UVC dapat dilihat gambar dibawah ini. 

 

 

Gambar 1. Oven Radiasi Sinar UVC (modifikasi) 

Hasil Penyinaran UVC 

 Setelah dilakukan penyinaran dengan sinar 

UVC didapatkan terjadinya kematian mikroba yang 

ditandai dengan adanya pengeringan koloni yang tumbuh 

dalam media agar. Pengeringan terjadi seiring dengan 

lama pemaparan sinar UVC. Pengeringan koloni mulai 

terlihat dari waktu 12 jam sampai 48 (gambar 3). Metode 

perhitungan presentase pengeringan mikroba adalah 

dengan rumus berikut ini : 

 

Jumlah Koloni Kering

Total koloni Awal
 x 100% 

 

Foto koloni sebelum dan sesudah penyinaran UVC serta 

presentase kekeringan bakteri dapat dilihat pada gamba 

Gambar 2.  

 

 

 

Sebelum Penyinaran 

 

Sesudah Penyinaran 48 jam 

Gambar 2. Koloni Sebelum dan Sesudah Penyinaran 

UVC 

 

 

Gambar 3.  Presentase Kekeringan Bakteri dengan Tiga 

Kali Ulangan 

 

 Pengaruh penyinaran sinar ultaviolet telah 

dilakukan pada beberapa produk hasil perikanan seperti 

menurunkan jumlah koloni E. coli, S. aureus dan B 

cereus pada produk ikan kulit pasir bumbu kering dan 

sotong bumbu kering (Eun Seon Lee et al, 2015). 

Penelitian lain terhadap ikan salmon dan kod, 
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menunjukan bahwa UVC berpengaruh terhadap 

penurunan jumlah Salmonella, E. coli, bakteri enterokoki 

dan spora Clostridium sporogenes (Skowron et al, 2014). 

Sinar ultraviolet merupakan gelombang elektromagnetik 

yang memiliki muatan elektron dengan frekuensi tinggi 

dengan panjang gelombang 100-400 nm (Koutchma T, 

2014). Sinar ultra violet dapat memotong rantai basa 

nitrogen pada RNA atau DNA sehingga terjadi kegagalan 

koding pada sintesis protein, sehingga menyebabkan 

kematian mikroba atau protozoa. (Koutchma et al., 2009, 

Hollaender et al,1999). 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan 

bahwa sinar ultra violet tipe c (UVC) dengan daya 8 va 

dapat mempengaruhi pertumbuhan koloni mikroba yang 

diisolasi dari ikan asap pinekuhe. Pengaruh tersebut 

dapat dilihat dengan adanya perubahan koloni menjadi 

kering. Perubahan tersebut terjadi secara maksimal pada 

penyinaran dengan waktu 48 jam. 
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