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ABSTRAK

Salmonella spp. pada produk perikanan dilaporkan cukup tinggi prevalensinya dan erat
kaitannya dengan kasus kejadian luar biasa (KLB) seperti demam, mual, muntah dan diare.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui prevalensi Salmonella spp. pada produk perikanan
segar yang terdiri dari 110 sampel udang, 23 sampel ikan, 4 sampel cumi-cumi, dan 4 sampel
kerang serta resistensinya terhadap antibiotik. Sampel diperoleh dari pasar tradisional dan modern
di 5 wilayah kotamadya DKI Jakarta dan kota Bogor dengan metode purposive random sampling
yang dilakukan dalam kurun waktu Maret 2013-Oktober 2014. Hasil penelitian menunjukkan
prevalensi Salmonella spp. pada hasil perikanan segar adalah sebesar 32% (45/141 sampel).
Untuk uji resistensi antibiotik diketahui bahwa isolat Salmonella spp. resisten terhadap minimum
1 jenis antibiotik yaitu 31% resisten terhadap erythromycin, 11% terhadap amoxicillin clavulanic
acid, 4% terhadap tetracycline, dan 2% terhadap doxycycline serta nalidixic acid. Satu isolat
Salmonella spp. dari sampel kerang, diketahui resisten terhadap 4 jenis antibiotik (multidrug
resistance) yaitu tetracycline, erythromycin, nalidixic acid,dan amoxicillin clavulanic acid.
Sementara itu, 1 isolat Salmonella spp. resisten terhadap 3 jenis antibiotik (tetracycline,
erythromycin dan amoxicill in clavulanic acid) dan 2 isolat resisten terhadap 2 antibiotik
(erythromycin dan amoxicillin clavulanic acid). Prevalensi dan multi resistensi Salmonella spp.
pada produk perikanan segar ini menunjukkan bahwa peluang kontaminasi bakteri tersebut
pada bahan pangan yang umum dikonsumsi masyarakat cukup besar dan hal ini dapat
menyebabkan gangguan kesehatan pada konsumen.

KATA KUNCI : Salmonella spp., multiresistensi antibiotik, produk perikanan segar, pasar
domestik

ABSTRACT

High incidences of Salmonella spp. in seafood have been reported worldwide in association
with outbreaks of fever, nausea, vomiting and diarrhea. This study aimed to identify prevalence
and antibiotic resistance of Salmonella isolated from fresh seafood samples, consisting of 110
samples of shrimp, 23 samples of fish, 4 samples of cephalopoda and 4 samples of shellfish. The
samples were collected with purposive random sampling method  from selected local market in
DKI Jakarta and Bogor (West Java), Indonesia during March 2013 until October 2014. The
prevalence of Salmonella was 32% (45/141 samples) in fresh seafood products. The isolates
were resistant to at least one antibiotic, 31% of erythromycin, 11% of amoxicillin clavulanic acid,
4% of tetracycline, and 2% of nalidixic acid.  One isolate from bivalvia sample possessed multidrug
resistance from four antibiotic agents (tetracycline, erythromycin, nalidixic acid and amoxicillin
clavulanic acid). One isolate was resistant to 3 antibiotic agents (tetracycline, erythromycin and
amoxicillin clavulanic acid) and two isolates were resistant to 2 antibiotic agents (erythromycin
and amoxicillin clavulanic acid).  The result showed that the fresh seafood samples from local
market in Jakarta and Bogor were contaminated with potentially pathogenic Salmonella and
could threat a public health.

KEYWORDS: Salmonella spp., multidrug resistance, fresh seafood products, domestic
market
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PENDAHULUAN

Jaminan mutu dan keamanan pangan merupakan
hal yang sangat penting dalam penyediaan bahan
pangan, tidak saja untuk pasar ekspor tetapi juga
pasar domestik, karena hal ini berimplikasi terhadap
kesehatan konsumen. Penyediaan pangan dari sektor
perikanan untuk memenuhi konsumsi domestik pada
tahun 2014 adalah sebesar13.072 juta ton per tahun
dengan  penyediaan ikan per kapita adalah 51,8 kg
dan rata-rata konsumsi ikan/kapita sebesar 31,14 kg
(Pusat Data, Statistik dan Informasi, 2015). Ikan
termasuk komoditas unggulan untuk mensuplai
ketersediaan pangan bagi penduduk Indonesia. Bahan
pangan ini sangat mudah mengalami pembusukan
(high perishable product) dan kerusakan lainnya yang
disebabkan oleh kontaminasi mikroba dan bahan
kimia yang berasal dari habitat hidupnya maupun dari
cara penanganan dan pengolahan yang kurang baik.
Salah satu bentuk cemaran biologi adalah kontaminasi
produk pangan oleh bakteri patogen seperti Salmonella
spp. yang dapat menyebabkan gangguan kesehatan
(food borne diseases) pada konsumennya.

Salmonella spp.adalah bakteri Gram negatif
berbentuk batang yang tidak membentuk spora.
Bakteri ini bersifat patogen yang berbahaya bagi
manusia dan hewan. Habitat utamanya adalah saluran
usus hewan (burung, reptil, hama tanaman) dan
manusia. Salmonelosis merupakan penyakit yang
disebabkan oleh kontaminasi Salmonella melalui
produk pangan dan menjadi permasalahan di dunia.
Kasus salmonelosis yang menyebabkan penyakit
diketahui berkisar 95% yang penyebarannya melalui
pangan seperti daging, karkas ayam, telur, susu,
produk perikanan dan bahan pangan segar lainnya.
Salmonelosis dapat mengakibatkan gangguan
kesehatan seperti gastroenteritis, bakterisemia,
demam, kram perut, mual, muntah, dan pusing
(Coburn, Grassl, & Finlay, 2007; Foley & Lynne, 2008;
Jones et al., 2008; Newell et al., 2010). Sumber
Salmonella pada bahan pangan sebagian besar
berasal dari hewan termasuk produk perikanan.
Penanganan yang tidak saniter dan higiene serta
kurang sempurnanya proses pengolahan bahan
pangan atau kontaminasi dari lingkungan merupakan
faktor penyebab terjadinya infeksi Salmonella pada
manusia (Lynch, Painter, Woodruff, & Braden, 2006;
Majowicz et al., 2010).

Informasi tentang prevalensi Salmonella spp. pada
produk perikanan, telah beberapa kali dilaporkan, akan
tetapi masih terbatas. Rusyanto (2005)
menyampaikan bahwa prevalensi Salmonella spp.
pada udang tambak di wilayah Tangerang adalah
sebesar 26%. Disamping itu teridentifikasi juga di
rantai pengumpul di wilayah Karawang sebesar 70%.
Informasi lain juga menyebutkan bahwa sebanyak

36% (9/25) produk udang putih (Penaeus merguiensis)
segar yang terdapat di pasar tradisional di Surabaya
diketahui tercemar Salmonella spp. (Narumi,
Zuhriansyah, & Mustofa 2009). Prevalensi Salmonella
pada ikan segar yang diperoleh dari pasar tradisional
dan supermarket di wilayah Bogor diketahui sebesar
10,34% (3/29) sampel (Azis, 2009). Kusumaningrum,
Suliantari dan Dewanti-Hariyadi (2012) melaporkan
bahwa sebanyak 10,3% (3/29) sampel produk
perikanan yang diperoleh dari pasar tradisional dan
supermarket di wilayah Bogor teridentifikasi positif
Salmonella spp.dengan perincian sebanyak 12,5%
(1/8) berasal dari pasar tradisional dan 9,5% (2/21)
berasal dari supermarket. Hasil penelitian Anjung
(2016) menyebutkan bahwa Salmonella ditemukan
positif pada udang vannamei yang dibudidayakan di
tambak di Kecamatan Wonosobo, Kota Agung dan
Padang Cermin di wilayah Lampung dengan
persentase berturut-turut 100% dan 33,3%.

Penanganan terhadap penyakit yang disebabkan
bakteri patogen umumnya di lakukan dengan
memberikan antibiotik kepada individu yang telah
terinfeksi. Namun, selama 70 tahun era penggunaan
antibiotik untuk pengobatan manusia terhadap
penyakit infeksi, bakteri patogen telah membentuk
daya tahan (resistensi) klinis yang signifikan terhadap
beberapa jenis antibiotik (Levy, 1998). Beberapa tahun
terakhir, kecenderungan multiresisten Salmonella
terhadap antibiotik yang diisolasi dari bahan pangan
semakin meningkat. Hal ini diduga akibat penggunaan
antibiotik yang tidak tepat dan berulang yang
menyebabkan pengobatan untuk infeksi Salmonella
pada manusia dan hewan akan semakin sulit  (Choi
et al., 2005; Frank et al., 2007; Kare et al., 1999;
Khan et al., 2009; Lassmann, Gustafson, Wood, &
Rosenblatt, 2007; Vo, Van Duijkeren, Gaastra, & Fluit,
2010; Wang et al., 2006; Zahurul et al., 2003). Data
WHO menyebutkan bahwa terjadi 17 juta kasus
salmonelosis yaitu demam tifoid per tahunnya dan
600 ribu kasus di antaranya menyebabkan kematian.
Prevalensi demam tifoid yang merupakan kasus
salmonelosis di Indonesia mencapai 358-810 per
100.000 populasi pada tahun 2007 dengan rata-rata
pertahunnya sebesar 500 per 100.000 populasi (Hatta
& Ratnawati, 2008). Informasi mengenai tingkat
resistensi Salmonella terhadap antibiotik menjadi
sangat penting dalam rangka penanggulangan
penyakit yang efektif dan efisien dan penentuan
kebijakan tentang penggunaan antibiotik (Monica,
Mahatmi & Besung, 2013).

Penelitian ini memberikan informasi tentang
prevalensi Salmonella hasil isolasi dari produk
perikanan segar yang berasal dari pasar tradisional
dan modern di wilayah DKI Jakarta dan Bogor serta
profil resistensi bakteri ini terhadap antibiotik.
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BAHAN DAN METODE

Sampel yang dianalisis merupakan produk hasil
perikanan dalam bentuk segar yang diperoleh dari
pasar tradisional dan modern yang berlokasi di 5
wilayah Kotamadya DKI Jakarta dan Bogor, Jawa
Barat. Pengambilan sampel dilakukan pada rentang
waktu bulan Maret 2013-Oktober 2014 dengan jumlah
sampel sebanyak 141 sampel yang berasal dari pasar
tradisional sebanyak 121 sampel dan 20 sampel dari
pasar modern.

 Sampel yang diperoleh terdiri dari sampel udang
(102 dari pasar tradisonal dan 8 dari pasar modern) ,
sampel ikan (14 dari pasar tradisional dan 9 dari pasar
modern), sampel cumi-cumi (3  dari pasar tradisional
dan 1 dari pasar modern), dan sampel kerang (2 dari
pasar tradisional dan 2 dari pasar modern). Sampel
diambil secara aseptis kemudian dimasukkan ke
dalam plastik steril dan disimpan dalam cool box yang
suhunya dipertahankan 4 ºC dengan penambahan es
untuk selanjutnya dilakukan isolasi dan identifikasi
Salmonella.

Isolasi dan identifikasi Salmonella spp. dilakukan
berdasarkan ISO 6579:2002 dengan modifikasi yang
mengacu pada Banerjee, ChenOoi, Shariff dan
Khatoon (2012). Sampel sebanyak 25 g ditimbang
dan ditambahkan ke dalam 225 ml media pra
pengayaan Buffered Peptone Water (BPW, Oxoid,
England) dan diinkubasikan pada suhu 37 °C ± 1 °C
selama 24 jam. Homogenat dari media BPW
diinokulasikan sebanyak 0,1ml ke dalam 10 ml media
Rappaport-Vassiliadis broth(RV, Oxoid, England) dan
diinkubasikan ke dalam waterbath suhu 41,5±1 °C
selama 24±3 jam. Tahap seleksi Salmonella dilakukan
dengan memindahkan homogenat ke media agar
selektif yaitu Xylose Lysine Deoxycholate (XLD, Oxoid,
England) dan Brilliance Salmonella Agar (BSA, Oxoid,
England) lalu diinkubasikan pada suhu 37±1 °C selama
24±3 jam.  Konfirmasi Salmonella berdasarkan sifat
biokimiawi dilakukan dengan menggunakan API 20E
biochemical test kit (Biomerieux, France) dan uji
serologi menggunakan antisera polivalen flagelar (H)
dan antisera polivalen somatik (O) (Remel, England).

Penentuan resistensi antibiotik Salmonella
dilakukan dengan metode difusi cakram yang
mengacu pada Clinical Laboratory Standard Institute
(CLSI, 2012). Pengujian menggunakan 10 jenis
antibiotik (Oxoid, England) yang terdiri dari amoxicillin-
clavulanic acid (Amc) 25 µg, ciprofloxacin (Cip) 5 µg,
gentamycin (Gen) 10 µg, tetracycline (Tet) 30 µg,
chloramphenicol (C) 30µg, streptomycin (S) 10µg,
doxycycline (Do) 30µg, nalidixic-acid (Na) 30µg,
erythromycin (Ery) 15µg, dan oxytetracycline (Oxt)
30µg.  Kultur Salmonella hasil identifikasi ditumbuhkan
di dalam media tryptic soy agar (TSA, Oxoid, England)

pada suhu 37 °C selama 18-24 jam dan selanjutnya
sebanyak 2-4 koloni disuspensikan ke dalam larutan
garam fisiologis 0,85% sampai tercapai tingkat
kekeruhan setara dengan standar 0,5 McFarland.
Sebanyak 100-150 µl suspensi kultur dimasukkan ke
dalam media Mueller Hinton Agar (Oxoid, England)
lalu dituangkan ke dalam cawan petri steril dan
didiamkan selama 15-30 menit sampai agar
membeku. Kertas cakram yang mengandung
antibiotik dengan dengan dosis tertentu ditempatkan
di atas permukaan agar dan diinkubasi pada suhu 37
°C selama 18-24 jam.  Pengamatan dilakukan dengan
cara mengukur diameter zona hambat (zona bening)
dan dibandingkan dengan standar penghambatan
antibiotik berdasarkan Performance Standards for
Antimicrobial Disk Susceptibility Tests yang
ditetapkan oleh Clinical Laboratory Standard Institute
(CLSI) untuk mengetahui tingkat resistensinya (CLSI,
2012).

HASIL DAN BAHASAN

Prevalensi Salmonella spp.pada produk perikanan
segar yang diperoleh dari pasar tradisional dan modern
di wilayah DKI Jakarta dan Bogor diketahui sebesar
32% (45/141) sampel. Prevalensi Salmonella spp.
tertinggi berturut-turut ditemukan pada produk kerang,
udang segar, ikan, dan cumi-cumi (Tabel 1).
Identifikasi Salmonella spp. diawali dengan tahap
isolasi dan seleksi isolat Salmonella pada sampel
dengan menggunakan media agar selektif.Hasil isolasi
menunjukkan sebanyak 82/141 (58%) sampel
merupakan isolat tipikal Salmonella spp. berdasarkan
hasil pengamatan pada media agar selektif BSA dan
XLD. Selanjutnya berdasarkan hasil konfirmasi
menggunakan API20E biochemical test kit dan uji
serologi, diketahui sebanyak 45 sampel teridentifikasi
positif Salmonella spp.

Frekuensi ditemukan isolat Salmonella spp.
tertinggi terdapat pada produk kerang segar yang
diperoleh dari pasar tradisional dan modern yaitu
sebesar 100%. Tingginya keberadaan bakteri ini di
bahan pangan tersebut, kemungkinan karena kerang
dikenal sebagai hewan penyaring (filter feeder) dan
pada umumnya diperoleh di perairan dekat muara
sungai atau payau.Hal ini sejalan dengan laporan hasil
penelitian Huss dan Gram (2004) bahwa kehadiran
bakteri patogen termasuk Salmonella spp. banyak
ditemukan pada jenis kekerangan. Kumar, Sharma,
Sehgal dan Kumar  (2008) melaporkan bahwa insiden
Salmonella pada produk perikanan tergantung pada
jenis produk perikanan tersebut. Kontaminasi ini
kemungkinan disebabkan oleh lingkungan perairan
yang tercemar bakteri atau akibat praktek penanganan
dan tempat pendaratan produk tersebut yang jauh dari
saniter dan higiene. Peningkatan keberadaan
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Salmonella spp. pada produk perikanan  diduga
karena kondisi air dan sistim budidaya, dimana
akumulasi dari l ingkungan yang tercemar
menyebabkan peningkatan prevalensi Salmonella
pada produk perikanan (Reilly & Twiddy, 1992; Saheki,
Kobayashi, & Kawanishi, 1989).

Jika dibedakan berdasarkan tipe pasar, prevalensi
lebih banyak ditemukan pada sampel dari pasar
tradisional dibandingkan pasar modern. Selain dari
segi jumlah sampel yang diperoleh juga lebih banyak,
frekuensi ditemukan isolat Salmonella spp. dari
sampel pasar tradisional adalah sebesar 32.2% (39/
121) sampel, lebih tinggi dibandingkan pada  sampel
di pasar modern, sebesar 30% (6/20) sampel.
Prevalensi Salmonella spp. yang dihasilkan dari
penelitian ini cukup tinggi yaitu sebesar 32%.
Keberadaan Salmonella pada produk perikanan juga
pernah disampaikan oleh Rusyanto (2005), yaitu
sebanyak 26% Salmonella ditemukan pada udang
tambak di wilayah Tangerang, 70% Salmonella
teridentifikasi pada udang tambak di rantai pengumpul
yang berasal dari Karawang. Slamet (2000)
menunjukkan udang segar dari Tanjung Kait dan
Gebang telah terkontaminasi oleh Salmonella spp.
dan diduga mikroorganisme tersebut adalah S.
paratyphi A. Informasi lain juga menyebutkan bahwa
sebanyak 36% (9/25) produk udang putih (Penaeus
merguiensis) segar yang terdapat di pasar tradisional
di Surabaya diketahui tercemar Salmonella spp.
(Narumi,  Zuhriansyah, & Mustofa, 2009).
Kusumaningrum, Suliantri, dan Dewanti (2012)
melaporkan bahwa sebanyak 10,3% (3/29) sampel
produk perikanan yang diperoleh dari pasar tradisional
dan supermarket di wilayah Bogor teridentifikasi positif
Salmonella spp., dengan perincian sebanyak 12,5%
(1/8) berasal dari pasar tradisional dan 9,5% (2/21)
berasal dari supermarket.

Bakteri Salmonella juga ditemukan pada produk
perikanan untuk pasar ekspor yang berdampak pada

penolakan ekspor produk perikanan asal Indonesia.
Hasil penelitian pada udang beku ekspor yang diamati
di 3 tahapan rantai pasok pengolahan udang beku
(tambak, penerimaan bahan baku, produk akhir)
diketahui sebanyak 2,94% (n=34), 6,42% (n=65), dan
4% (n=75) teridentifikasi Salmonella spp. (Yennie, et
al., 2015). Sementara itu, prevalensi Salmonella spp.
juga ditemukan pada loin tuna di sepanjang rantai
pasok pengolahan tuna beku untuk pasar ekspor,
masing-masing sebesar 35.3% ( n=17) di pendaratan
ikan, 42.9%(n=14) di pos pengumpul, 25%(n=12) di
miniplant, dan masih-masing 41.7% (n=12) di
penerimaan bahan baku dan proses pengolahan di
unit pengolahahan ikan (Yennie et al., 2016).

Produk perikanan diketahui merupakan salah satu
sumber pembawa bakteri patogen penyebab
gangguan kesehatan pada manusia termasuk
Salmonella spp. Kontaminasi Salmonella pada
produk perikanan dapat terjadi mulai dari ikan
ditangkap atau dipanen sampai pada ikan dijual di
pasar. Banyak faktor yang dapat menyebabkan
kontaminasi Salmonella, mulai dari lingkungan
penangkapan atau budidaya, penanganan saat
pascapanen, selama trasportasi, dan penanganan
saat produk perikanan dijual di pasar baik tradisional
maupun modern (Bhaftopadhyay, 2000; Kamat et al.,
2002; Upadhyay et al., 2010). Hasil penelitian
menyebutkan bahwa hasil perikanan dalam bentuk
segar merupakan sumber salmonelosis, terutama
hasil perikanan yang diperoleh dari lingkungan yang
terpapar limbah feses manusia atau hewan (Mol,
Cosansu, Alakavuk, & Ozturan, 2010; Norhana,
Poolec, Deethah, & Dykesd, 2010). Keracunan
pangan yang berasal dari hasil perikanan, sebagian
besar akibat dari konsumsi ikan mentah atau yang
tidak diproses secara sempurna, atau juga karena
kontaminasi silang selama penanganan maupun
proses pengolahan. Kasus keracunan pangan karena
bakteri termasuk Salmonella spp. yang terkait dengan
konsumsi ikan di laporkan sebanyak 12%

Tabel 1. Prevalensi Salmonella spp. pada produk perikanan segar yang berasal dari pasar tradisional dan
modern di DKI Jakarta dan Bogor

Table 1. Prevalence of Salmonella spp. isolated from fresh seafood products from traditional and modern
market in DKI Jakarta and Bogor

Tradisional/
Traditional

Modern/
Modern

Total/
Total

Udang/Shrimp 110 30.4 (31/102) 25 (2/8) 30 (33/110)
Ikan/Fish 23 35.7 (5/14) 22.2 (2/9) 30 (7/23)
Kerang/Bivalvia 4 100 (3/3) 100 (1/1) 100 (4/4)
Cumi-cumi/Chepalopoda 4 0 (0/2) 50 (1/2) 25 (1/4)

Total 141 32.2 (39/121) 30 (6/20)

Jenis produk/
Product type

Jumlah sampel positif/No. of positive sample (%)
Jumlah sampel/
No. of sample
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(Aberoumand, 2010; Huss, Reilly & Embarek, 2000).
Laporan Food and Drug Admininistration (USFDA)
menyebutkan bahwa Salmonella spp. merupakan
bakteri yang paling umum mencemari produk hasil
perikanan (Allshouse et al., 2004). Studi terdahulu
menunjukkan bahwa keberadaan Salmonella spp.
pada produk perikanan yang diimpor ke USA dari
beberapa negara, paling tinggi ditemukan pada produk
perikanan asal Asia Pasifik yang diikuti oleh negara
Afrika, Timur Tengah, dan Asia Tenggara (Heinitz,
Ruble, Wagner, & Tatini, 2000). Salah satu Salmonella
yang banyak ditemukan pada produk perikanan adalah
Salmonella hadar, dimana bakteri ini umum ditemukan
di sampel yang berasal dari negara di Asia Tenggara,
Meksiko, India, dan Timur Tengah (FAO, 2010).

Distribusi Salmonella pada produk perikanan,
kemungkinan disebabkan adanya kontaminasi yang
berasal dari pekerja yang menangani produk tersebut.
Bagi negara-negara berkembang, kejadian
salmonelosis dan prevalensi Salmonella pada produk
pangan meningkat cukup signifikan (Saha et al.,
2001). Byrd et al. (2002) melaporkan, rantai
transportasi dan proses pengolahan pangan  mungkin
merupakan faktor penyebab utama kontaminasi silang
pada tahapan tersebut. Pada umumnya Salmonella
spp. banyak diisolasi dari lingkungan seperti tanah,
muara sungai yang terkontaminasi oleh limbah dari
manusia ataupun hewan. Selain itu, kontaminasi
karena praktek penanganan yang salah selama
transportasi produk pangan dan penggunaan es dan
air yang tidak memenuhi persyaratan serta
kontaminasi silang antar bahan pangan juga

merupakan faktor utama tingginya prevalensi
Salmonella spp. (Badonia, Ramachandran, & Sankar
1988; Hatha & Lakshmanaperumalsamy, 1997;
Indrajith et al., 2015). Berdasarkan hasil pengamatan
selama dilakukan pengambilan sampel baik di pasar
tradisional maupun modern, kondisi pasar tradisional
di hampir setiap wilayah di Indonesia memiliki
kesamaan. Salah satu yang paling menonjol adalah
masih belum memenuhi persyaratan sanitasi dan
higiene. Di samping itu, ketersediaan air bersih dan
es untuk mempertahankan rantai dingin produk masih
minim. Potensi kontaminasi dari lingkungan, peralatan,
penjual, dan kontaminasi silang cukup besar di pasar
tradisional. Di pasar modern, seperti supermarket,
yang penataan produknya telah dilengkapi dengan
fasilitas yang memenuhi syarat sanitasi dan higiene,
kemungkinan kontaminasi dapat disebabkan selama
transportasi produk atau kontaminasi silang saat
produk dipasarkan.

Hasil uji resistensi antibiotik dari isolat Salmonella
spp. memiliki profil yang bervariasi. Pada penelitian
ini diketahui bahwa isolat Salmonella spp. yang
terdapat pada produk perikanan segar berturut-turut
resisten terhadap minimum 1 antibiotik, yaitu 31%
(14/45) terhadap erythromycin, 11% (5/45) terhadap
amoxicillin clavulanic acid, 4% (2/45) terhadap
tetracycline, dan sebanyak 2% (1/45) masing-masing
terhadap doxycycline dan nalidixic acid. Resistensi
tertinggi Salmonella spp. dilaporkan terhadap
erythromycin, yang ditemukan pada produk perikanan
yang dijual di pasar tradisional maupun modern
(Tabel 2).

Tabel 2. Pola resistensi antibiotik isolat Salmonella spp. asal produk perikanan segar dari pasar tradisional
dan modern di DKI Jakarta dan Bogor

Table 2. Antimicrobial resistance pattern of Salmonella spp. isolated from fresh seafood products from
traditional and modern market, in DKI Jakarta and Bogor

Sensitif/
Sensitive

Intermediet/
Intermediate

Resisten/
Resistance

Ciprofloxacin 100 (45/45) 0 0
Nalidixic-acid 96 (43/45) 0 4 (2/45)
Gentamycin 96 (43/45) 4 (2/45) 0
Streptomycin 49 (22/45) 51 (23/45) 0
Tetracycline 96 (43/45) 0 4 (2/45)
Doxycycline 96 (43/45) 0 4 (2/45)
Oxytetracycline 100 (45/45) 0 0

Chloramphenicol 100 (45/45) 0 0
Amoxicillin clavulanic acid 89 (40/45) 0 11 (5/45)

Golongan antibiotik/
Class of antibiotics

Jenis antibiotik/
Antibiotics

Jumlah isolat Salmonella spp./
No. of Salmonella spp. isolate(%)

Erythromycin 69 (31/45) 0 31 (14/45)

Lain-lain/Others

Kuinolon/Quinolone

Aminoglikosida/
Aminoglycoside

Tetrasiklin/
Tetracycline

Makrolida/
Macrolide
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Berdasarkan Tabel 2 Salmonella spp. dapat
dihambat pertumbuhannya dengan penggunaan
antibiotik jenis ciprofloxacin, chloramphenicol dan
oxytetracycline, dimana Salmonella spp. menunjukkan
senstivitas yang tinggi (100%) pada ketiga jenis
antibiotik tersebut. Antibiotik jenis gentamycin,
tetracycline, doxycycline, dan nalidixic acid juga
diketahui dapat menghambat pertumbuhan Salmonella
spp. yang diperoleh di atas 95%. Namun demikian
beberapa isolat Salmonella spp. juga menunjukkan
tingkat resistensinya pada antibiotik jenis tetracycline,
doxycycline, dan nalidixicacid yaitu sebesar 4%. Hal
ini kemungkinan karena adanya variasi serovar
Salmonella yang ditemukan pada sampel, mengingat
pada penelitian ini, identifikasi Salmonella yang
dilakukan hanya sampai tingkat genus dan tidak
sampai ke serovarnya. Pada antibiotik streptomycin
dan gentamycin, terlihat bahwa isolat Salmonella spp.
bersifat intermediet sebesar 51%  dan 4%.

Sementara itu, diketahui ada isolat Salmonella
spp. yang terdeteksi tersebut yang memiliki resistensi
terhadap lebih dari 1 jenis antibiotik (multidrug
resistance).  Data penelitian menunjukkan bahwa
terdeteksi 2 isolat yang resisten terhadap 2 jenis
antibiotik (erythromycin, amoxicillin clavulanic acid),
dari hasil isolasi udang segar yang berasal dari pasar
modern. Sebanyak 1 isolat hasil isolasi dari ikan
tenggiri yang dijual di pasar modern memiliki resistensi
terhadap 3 jenis antibiotik ( tet racycline,
erythromycin,amoxicillin clavulanic acid) dan 1 isolat
Salmonella spp. hasil isolasi dari sampel kerang yang

berasal dari pasar modern juga resisten terhadap 4
jenis antibiotik (tetracycline, erythromycin, nalidixic
acid, amoxicillin clavulanic acid). Profil multiresistensi
isolat Salmonella spp. terhadap antibiotik ini disajikan
pada Tabel 3.

Meningkatnya resistensi antibiotik pada bakteri
Salmonella spp. telah dilaporkan di beberapa negara
berkembang dan resistensi dari beberapa jenis
antibiotik memicu munculnya multiresisten antibiotik
(multidrug resistence) pada bakteri Salmonella
(Ashtiani, Monajemzadeh, & Kashi, 2009; White et
al., 2001).Pada penelitian ini dilaporkan bahwa isolat
Salmonella spp. memiliki resistensi tertinggi pada
erythromycin yang merupakan golongan makrolida.
Antibiotik ini merupakan golongan antibiotik yang telah
lama digunakan sebagai pengobatan, terutama untuk
bakteri patogen Gram negatif. Hal ini diduga karena
adanya kontribusi sifat permukaan sel bakteri yang
hidrofobik dan aktivitas pompa efflux pada bakteri yang
dapat mengeluarkan antibiotik dari dalam sel sehingga
konsentrasi antibiotik di dalam sel menjadi rendah
sehingga tidak bekerja optimal (Braoudaki& Hilton,
2005). Di Indonesia, antibiotik ini juga sering
digunakan untuk pengobatan akibat  infeksi
Campylobacter (Tjaniadi et al., 2003). Beberapa hasil
penelitian melaporkan tentang meningkatnya
resistensi Salmonella spp. terhadap antibiotik ini,
bahkan sampai 100% tingkat resistensinya  (Akond
et al., 2012; Cardoso et al., 2006; Ekwenye & Kazi,
2007; Harakeh et al., 2005; Khan et al., 2005;
Maripandi & Al-Salamah, 2010; Singh, Agarwal,Tiwari

Kode isolat/
Isoate ID

Resistensi/
Resistance a

Jenis produk/
Kind of product

Asal produk/
Product origin

MHUK Ery dan Amc Udang/Shrimp
Pasar modern/
Modern market

MGUK Ery dan Amc Udang/Shrimp
Pasar modern/
Modern market

MYTI Ery, Amc , dan Tet Ikan tenggiri/
Spanish mackerel

Pasar modern/
Modern market

MCKR Ery, Amc , Tet, dan Na Kerang/Bivalvia
Pasar modern/
Modern market

a amoxicillin clavulanic acid (Amc), ciprofloxacin (Cip), gentamycin (Gen), tetracycline (Tet), chloramphenicol (C),
streptomycin (S), doxycycline (Do), nalidixic acid (Na), erythromycin (Ery), dan oxytetracycline (Oxt)

Tabel 3. Multiresisten antibiotik isolat Salmonella spp. asal produk perikanan segar dari pasar tradisional dan
modern di DKI Jakarta dan Bogor.

Table 3. Multidrug resistance of Salmonella spp. isolated from fresh seafood products from traditional and
modern market in DKI Jakarta and Bogor



85

         Keberadaan dan Mutiresistensi Antibiotik Salmonella spp. ...................(Yusma Yenni, et al.)

& Singh, 2012). Kusumaningrum et al. (2012) juga
melaporkan bahwa resistensi Salmonella terhadap
erythromycin sebesar 75% (15/20) pada produk segar
seperti daging ayam, daging sapi, daging giling, ikan,
sayur, yang berasal dari pasar tradisional dan
supermarket di wilayah Bogor.

Antibiotik golongan kuinolon seperti nalidixic acid
dan ciprofloxacin, merupakan antibiotik yang memiliki
spektrum luas untuk pengobatan penyakit termasuk
salmonelosis, terutama untuk pasien lanjut usia atau
pasien dengan imunitas  rendah. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa Salmonella masih cukup  sensitif
terhadap antibiotik golongan kuinolon ini, dengan
tingkat sensitivitas 100% untuk ciprofloxacin dan 96%
untuk nalidixic acid. Elhadi (2014) dan Singh,  Agarwal,
Tiwari, dan Singh (2012) juga melaporkan tingkat
sensitivitas Salmonella terhadap ciprofloxacin  adalah
92% dan 100%, sedangkan nalidixic acid sebesar 67%
dan 65%. Namun demikian, resistensi Salmonella
yang cukup tinggi (90-96%) terhadap antibiotik jenis
kuinolon terutama nalidixic acid juga pernah dilaporkan
seperti di India, Banglades, dan Perancis (Cailhol et
al., 2005; Chiou et al., 2014; Lakshmi, Ashok,
Susmita, & Shailaja, 2006). Resistensi Salmonella
pada jenis kuinolon umumnya berhubungan dengan
adanya mutasi pada Quinolone Resistant Determinant
Region (QRDR) dari gen gyrA yang mengkode sub
unit A dari DNA gyrase (Threlfall, Clifton-Hadley,  Ridley,
& Davies, 2002).

Peningkatan resistensi bakteri Salmonella spp.
terhadap antibiotik semakin banyak dilaporkan.
Kondisi ini dipercepat karena semakin meningkatnya
penggunaan antimikroba yang tidak rasional dan tidak
tepat. Dalam jangka waktu 5 tahun setelah antibiotik
baru digunakan untuk pengobatan, maka akan muncul
resistensi antibiotik jenis tersebut dan hal ini juga
memicu meningkatnya multiresistensi bakteri patogen
termasuk Salmonella terhadap antibiotik. Semakin
menurunnya pengembangan antibiotik baru dan belum
adanya sistim pengendalian penggunaan antibiotik
secara global, diperkirakan pada tahun 2050,
resistensi mikroba akan menjadi pembunuh tertinggi
di dunia dengan angka kematian diperkirakan 10 juta
jiwa/tahun, dimana salah satu bakteri yang meningkat
resistensinya terhadap antibiotik adalah Salmonella
spp. Resistensi terhadap antibiotik meningkat
disebabkan karena pola penggunaan antibiotik yang
irasional dan tidak tepat pada manusia untuk tujuan
pengobatan, namun demikian adanya faktor yang
berasal dari pangan asal hewan seperti ikan, unggas,
dan daging sapi memiliki kontribusi terbesar (80%).

Munculnya multiresisten antibiotik oleh Salmonella
terutama hasil isolasi dari bahan pangan termasuk
perikanan, semakin meningkat terutama dari segi jenis

antibiotiknya. Hasil penelitian ini menyebutkan bahwa
terdapat isolat yang memiliki sifat multiresisten
terhadap 2, 3 dan 4 jenis antibiotik. Beberapa hasil
penelitian juga menyebutkan terjadinya multiresisten
antibiotik Salmonella spp. pada produk perikanan.
Chiou et al. (2014) menyatakan bahwa 2 isolat
Salmonella typhi yang berasal dari sampel klinis
memiliki multiresisten terhadap 4 dan 8 jenis
antibiotik, yang merupakan hasil isolasi dari pasien
asal Indonesia yang bekerja di Taiwan. Kasus demam
tifoid yang terjadi di Taiwan periode tahun 2000-2013
sebanyak 19/80 kasus/tahun, dimana sebagian besar
kasus salmonelosis ini berasal dari pekerja Indonesia
di Taiwan (Wu, Chen, Lin, & Yang, 2011). Sementara
itu, pada sampel ikan yang berasal dari pasar
tradisional di wilayah Bogor disebutkan terdapat isolat
Salmonella yang multirensisten terhadap streptomycin
dan erythromycin (Kusumaningrum et al.,
2012).Multiresisten Salmonella juga ditemukan
terhadap 3-4 jenis antibiotik pada sampel udang yang
dijual di beberapa pasar di India (Hossain et al., 2012).

Multiresisten Salmonella yang dihasilkan pada
penelit ian ini ter jadi pada golongan
macrolide,tetracycline, quinolone serta gabungan
amoxicillin dan clavulanic acid. Tetracycline
merupakan jenis antibiotik generasi pertama yang
banyak digunakan sebagai pengobatan karena harga
dan ketersediaannya. Keadaan ini banyak ditemukan
di negara-negara berkembang seperti Indonesia, India,
dan negara asia lainnya (Wannaprasat, Padungtod,
& Chuanchuen, 2011). Pola multiresisten antibiotik
juga ditemukan pada isolat Salmonella yang berasal
dari sampel kekerangan hasil tangkapan di Perairan
Maroko, dimana salah satu antibiotik yang tidak
mampu menghambat Salmonella adalah dari golongan
quinolone (nalidixic acid) (Boutaib, et al., 2015).
Chloramphenicol, ampicilin, tetracycline merupakan
jenis antibiotik generasi pertama yang digunakan untuk
pengobatan infeksi Salmonella pada manusia (Hatta
& Ratnawati, 2008; Tjaniadi et al., 2003). Umumnya
jika terjadi resistensi antibiotik generasi pertama,
menurut pedoman pengendalian penyakit demam tifoid
tahun 2006, pengobatan di lakukan dengan
menggunakan jenis antibiotik generasi kedua seperti
cefriaxone, cefixime, atau golongan quinolone
(Kementerian Kesehatan, 2006). Di Indonesia
dilaporkan bahwa kasus salmonelosis yang semakin
meningkat adalah demam tifoid dan hal ini  diikuti
dengan meningkatnya resistensi bakteri ini terhadap
beberapa jenis antibiotik (multiresisten) sejak tahun
2001 (Hatta & Ratnawati, 2008).

Berdasarkan hasil penelitian, bahwa isolat
Salmonella spp. yang berasal dari produk perikanan
segar memiliki persentase multiresisten antibiotik
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sebesar 8,9% (4/45).  Hal ini juga dilaporkan oleh
Lugito dan Cucunawangsih (2017), bahwa
multiresisten Salmonella hasil isolasi sampel klinis
pasien rumah sakit adalah sebesar 4,3%. Multiresisten
Salmonella terhadap antibiotik yang diisolasi  dari
unggas, domba, ikan, udang, sayur, dan produk olahan
daging dari retail di beberapa kota di Propinsi Henan,
Cina dengan persentase cukup tinggi dilaporkan oleh
Yu, Jiang, Zhou, Wu, dan Wu (2014), yaitu 53,2%
sebanyak 1-3 antibotik, 27.4% sebanyak 4-6 antibiotik,
dan 12,9% sebanyak 7-9 antibiotik.

Prevalensi resistensi Salmonella terhadap
antibiotik sangat bervariasi, yang dipengaruhi dari
serovar, jenis sampel, lingkungan asal sampel dan
lainnya. Namun demikian kecenderungan terjadinya
peningkatan resistensi Salmonella terhadap antibiotik
harus menjadi perhatian khusus terutama yang berasal
dari pangan. Dibutuhkan upaya terpadu untuk
mengatur pemakaian antibiotik sebagai obat secara
tepat dan bertanggung jawab terutama di negara-
negara berkembang, karena diketahui pasien yang
berada di rumah sakit di atas 5 hari merupakan
pembawa (carier) bakteri yang resisten terhadap
antibiotik. Hal penting lainnya adalah penggunaan
antibiotik secara tepat pada hewan sebagai bahan
baku pangan perlu dilakukan guna membatasi risiko
pengalihan patogen bawaan pangan kepada manusia
(Zhao, Datta, Ayers, Friedman, Walker, & White,
2003).

KESIMPULAN

Prevalensi Salmonella spp. pada produk perikanan
segar  yang diperoleh dari pasar tradisional dan
modern di wilayah DKI Jakarta dan Bogor diketahui
sebesar 32% (45/141) sampel yang  berturut-turut
ditemukan pada produk kerang (100%), udang segar
(30%), ikan (30%), dan cumi-cumi (25%). Prevalensi
Salmonella spp. ini menunjukkan bahwa peluang
kontaminasi bakteri tersebut pada bahan pangan yang
umum dikonsumsi masyarakat cukup besar dan dapat
menyebabkan gangguan kesehatan pada konsumen.
Resistensi isolat Salmonella spp.terhadap minimum
1 jenis antibiotik adalah sebesar 31% resisten
terhadap erythromycin, 11% terhadap amoxicillin
clavulanic acid, 4% terhadap tetracycline, dan 2%
terhadap doxycycline serta nalidixic acid. Satu isolat
Salmonella spp. dari sampel kerang, diketahui resisten
terhadap 4 jenis antibiotik (multidrugresistance)
yaitu tetracycline, erythromycin, nalidixic acid dan
amoxicillin clavulanic acid. Sementara itu, 1 isolat
Salmonella spp. resisten terhadap 3 jenis antibiotik
(tetracycline, erythromycin, amoxicillin clavulanic acid)
dan 2 isolat resisten terhadap  antibiotik (erythromycin,
amoxicillin-clavulanic acid). Upaya terpadu dalam

pengaturan antibiotik sebagai obat pada manusia
secara tepat dan bertanggung jawab sangat
dibutuhkan termasuk pengaturan penggunaan
antibiotik pada hewan,sehingga peluang bakteri
patogen yang resisten terhadap antibiotik tidak
semakin besar.
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