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Abstrak 
 

Diare. dapat di se.babkan ole.h kontaminasi dari makanan yang tidak hygie.ne. dan 

sanitasi yang sangat bu .ru.k, biasanya diju .mpai pada anak-anak u .sia SD yang su .ka 

jajanan dipinggir jalan, E.sche.richia coli me.ru.pakan salah satu . bakte.ri golongan 

coliform yang paling banyak me.nce.mari makanan, bakte.ri ini yang se.ring 

diju.mpai pada jajanan sau .s bakso tu.su.k. Tu.ju.an dari pe.ne.litian ini adalah u.ntu.k 

me.nge.tahu.i adanya bakte.ri pada E.sche.richia coli pada jajanan sau .s pada bakso 

tu.su.k di be.be.rapa se.kolah dasar ne.ge.ri di kota jambi, Hasil pe .ne.litian ini 

me.nu.nju.kkan bahwa dari 11 sampe .l yang su.dah di te.liti te.rdapat me.ngandu.ng 

bakte.ri E.sche.richia coli namu.n ju.mlah bakte.ri masih bisa dikonsu .msi kare.na pada 

saat me.ne.liti sampe.l te.rse.bu.t tidak me.le.bihi ambang batas. 

 

 

 

Kata ku .nci : E.sche.richia coli, bakte.ri,jajanan, sau.s,bakso tu .su.k,Pe.warnaan gram  
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Abstrak  
 

Diarrhe.a can be. cau.se.d by contamination from food that is not hygie.nic and has 

ve.ry poor sanitation, u.su.ally fou.nd in e.le.me.ntary school age. childre.n who like. 

snacks on the. side. of the. road. E.sche.richia coli is one. of the. coliform bacte .ria that 

most ofte.n contaminate.s food, this bacte.ri is ofte.n fou.nd in snacks. Sau .ce. on 

ske.we.re.d me.atballs. The. aim of this re.se.arch is to de.te.rmine. the. pre.se.nce. of 

E .sche.richia coli bacte .ria in snacks with sau .ce. on ske.we.re.d me.atballs in se.ve.ral 

state. e.le.me.ntary schools in the . city of Jambi. The . re.su.lts of this re.se.arch show 

that of the. 11 sample.s that have. be.e.n e.xamine.d the.y contain E.sche.richia coli 

bacte.ria bu.t the. nu.mbe.r of bacte.ria can still be . consu.me.d. Be.cau.se. whe.n 

e.xamining the. sample. it did not e.xce.e.d the. thre.shold. 

 

 

 

Ke.ywords: E.sche.richia coli, bacte.ria, snack, sau .ce.s, me.atball stick, gram staining 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar belakang 

       Kontaminasi mikroba patogen dalam suatu makanan dapat menurunkan 

kualitas makanan, sehingga jika dikomsumsi oleh masyarakat dapat menimbulkan 

berbagai penyakit (Pertiwi, 2018). Mikroba patogen dalam suatu makanan sangat 

beraneka ragam, yang paling banyak ditemukan antara lain Salmonella sp, 

Staphylococcus au .re.u.s, E.sche.richia coli, Aspe .rgillu.s flavu .s dan Aspe.rgillu.s 

parasiticu.s. (Nadya e.t al, 2016).  

      Salah satu. cara u.ntu.k me.nde.te.ksi mikroba patoge .n yaitu. de.ngan me.nge.tahu.i 

ada tidaknya bakte.ri coliform. Jika su .atu. makanan te.rdapat bakte.ri maka be.sar 

ke.mu.ngkinan makanan te.rse.bu.t me.ngandu.ng mikroba patoge.n. Bakte.ri akan 

mu.dah me.ngalami pe.rtu.mbu.han pada makanan yang be.rasal dari bahan u.tama 

daging, mie., nasi dan te.lu.r (Sahdan,2010). E.sche.richia coli me.ru.pakan salah satu . 

bakte.ri golongan coliform yang paling banyak me .nce.mari makanan, bakte.ri 

te.rse.bu.t me.njadi patoge.n jika ju.mlahnya me.ningkat dalam salu .ran pe.nce.rnaan 

manu.sia. E.sche.richia coli dapat me.nghasilkan e.nte.rotoksin se.hingga dapat 

me.nye.bbkan diare. (Pe.rtiwi, 2018).  

       Pe.nye.bab diare. adalah kontaminasi bakte .ri dalam makanan. Bakte .ri dalam 

makanan dapat di akibatkan ole .h hygie.ne. dan sanitasi yang bu .ru.k (Dwiyanti e.t al, 

2016). Kasu .s diare. ju.ga se.ring diju.mpai pada anak-anak u .sia SD yang su .ka 

makan jajanan di pinggir jalan. Banyak pe.nju.al makanan jajanan yang be .rju.alan 

di pinggir jalan misalnya pe.dagang bakso tu .su.k, siomay, cilor, dan lain 

se.bagainya. Bakso tu.su.k me.ru.pakan salah satu . makanan jajanan yang diminati 

ole.h masyarakat te.ru.tama siswa dan mahasiswa de .ngan harga yang re.latif mu.rah, 

rasanya yang e.nak dan gu .rih, dinikmati se.bagai ce.milan pe.nu.nda rasa lapar dan 

cocok dikonsu .msi pada saat mu.sim dingin (Hu.da e.t al, 2015). Pe.dagang jajanan 

bakso tu .su.k me.nye.diakan sau .s sambal u .ntu.k me.le.ngkapi hidangan yang disajikan 

dan biasanya di jajakan be .rpindah-pindah me.nggu.nakan se.pe.da atau. ge.robak. 

Kondisi be.rju.alan yang tidak me.ne.tap, diiku.ti ole.h sanitasi yang bu.ru.k se.pe.rti 
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kondisi lingku .ngan yang tidak me .madai, praktik pe.nju.alan yang ku.rang be.rsih 

me.mu.ngkinkan te.rjadinya kontaminasi mikroba patoge .n (Ningsih e.t al, 2021). 

     Pada saat ini cabai dan tomat tidak hanya dikomsu .msi dalam be.ntu.k se.gar, 

namu.n su.dah banyak diolah me.njadi se.bagai produ .k olahan, se.pe.rti sau .s cabai 

dan sau.s tomat. Sau.s be.rpe.ran se.bagai makanan pe.le.ngkap yang digu.nakan u.ntu.k 

me.nambah cita rasa pada su.atu. makanan (wiryanti,2002). Sau .s me.ru.pakan su .atu. 

bahan makanan olahan yang dipe.role.h dari bahan u .tama cabai mau.pu.n tomat 

yang bahan makanan yang diolah de .ngan pe.nambahan bu .mbu.-bu.mbu. de.ngan atau. 

tanpa pe.nambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan standar nasional Indone.sia (SNI). (Fitria, 2017). 

       Sau.s banyak be.re.dar di masyarakat, mu.lai dari yang be.nar-be.nar higie.nis 

dalam ke.masan plastik sampai sau .s yang me.miliki be.rbagai macam campu.ran zat-

zat pe.ngawe.t sinte.tik. Banyaknya indu.stri ru.mah tangga yang be.rmu.ncu.lan dan 

tidak me.makai atu.ran yang be.nar u.ntu.k me.mbu.at sau.s me.nye.babkan banyaknya 

sau.s yang me.ngandu.ng zat-zat be.rbahaya be.re.dar di masyarakat. Inve.stigasi sau .s 

yang tidak be.rlabe.l atau.pu.n labe.lnya hanya me.nggu.nakan sablon, biasanya 

te.rbu.at dari bahan pe.paya yang hampir bu.su.k, tomat bu.su.k yang ke.mu.dian 

dicampu .r de.ngan bahan pe.ngawe.t se.pe.rti formalin, pe.warna sine.tik dan kadang-

kadang me.mbu.at sau .s sambal dari sisa cabe . yang su.dah tidak se.gar (Monica e.t 

al,2012.) 

        Produ.k sau.s be.re.dar di pasar tradisional,mu.lai dari produ.ksi lu.ar Indone.sia 

mau.pu.n produ.ksi lokal dan te .rse.dia de.ngan harga yang be .ragam mu.lai dari yang 

mahal hingga yang mu .rah.Hal ini me.njadi pe.rmasalahan yang patu .t dipe.rnyatakan 

ku.alitas produ.k sau.s te.rse.bu.t u.ntu.k dikomsu.msi,te.ru.tama dari se.gi Ke.se.hatan dan 

higie.nitas, kare.na dapat be.rpe.ngaru.h bagi Ke.se.hatan konsu .me.n.Se.lain itu., banyak 

sau.s isi u.lang yang be.re.dar dipasar tradisional de.ngan harga mu.rah dan Tingkat 

ke.be.rsihan yang ku.rang baik  (Ge.a, 2010) 

         Ku.alitas sau.s yang baik tidak hanya dite .ntu.kan dari se.gi bahan dasar dan 

bahan tambahan pangan te .tapi ju .ga te.ntang ke.be.rsihan sau .s yang be.bas dari 

kontaminasi bakte.ri dan jamu.r pathoge.n. Ke.be.rsihan ini te .ntu.nya mu.lai dari 

bahan dasar, pe.ngolahan, pe.nge.masan dan pe.nju.alan. Kontaminasi bakte.ri 
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patoge.n pada sau.s dapat me.nye.babkan be.rbagai macam pe .nyakit diantara typhoid, 

diare., ke.racu.nan makanan dan pe .nyakit infe.ksi lainnya (Siagian, 2002). 

 Pe.nyakit- pe.nyakit ini akan le.bih mu.dah me.njangkiti orang yang me.ngalami 

pe.nu.ru.nan daya tahan tu.bu.h kare.na faktor dari dalam (intrinsik) mau .pu.n dari lu.ar 

(e.kstrinsik). Ole.h kare.na itu., u.ntu.k me.njamin ke.se.hatan dan ke.se.lamatan 

konsu.me.n, haru.s dilaku.kan pe.me.riksaan laboratoriu .m se.cara mikrobiologis 

(Le.smana, 2003) 

     Sau.s tomat dan sau .s cabe. ju.ga se.ring disajikan se.bagai pe.le.ngkap be.rbagai 

macam makanan lainnya, contohnya jajanan bakso bakar tu.su.k. Bakso tu.su.k 

me.ru.pakan jajanan yang banyak dige .mari ole.h anak se.kolah mau.pu.n de.wasa 

kare.na me.miliki rasa yang gu.rih dan re.latif mu.rah. Namu.n pe.rlu. dipe.rtanyakan 

ke.be.rsihan dari makanan te .rse.bu.t te.ru.tama pada sau .s yang me.ru.pakan bu.mbu. 

pe.le.ngkap u.tama disamping ke.cap manis dan bu .mbu. lainnya, me.ngingat cara 

pe.mbu.atan dan pe.nju.alan makanan ini re.ntan te.rhadap kontaminasi bakte.ri, yang 

dapat me.mbahayakan ke.se.hatan. Se.lain itu. jajanan se.pe.rti bakso tu.su.k diju.al 

de.ngan harga mu.rah dan me .njadi jajanan yang banyak dige.mari ole.h anak-anak. 

Hal yang se.ring te.rjadi adalah anak-anak me.ngalami sakit pe.ru.t se.te.lah 

me.ngkomsu.msi jajanan bakso tu.su.k. Salah satu. faktor yang me.nye.babkan sakit 

pe.ru.t adalah akibat me .ngkomsu.msi makanan yang te .rkontaminasi ole .h bakte.ri 

patoge.n se.pe.rti ke.lompok bakte.ri coliform. Ke.lompok bakte.ri ini dilarang dan 

diatu.r ole.h pe.ratu.ran Me.nte.ri Ke.se.hatan No 18 Tahu .n 2012 dan SNI se .bagai 

syarat baku . mu.tu. u.ntu.k me.ne.ntu.kan layak atau. tidaknya makanan dikomsu .msi 

(De.pke.s RI, 2004). 

     Pe.ne.litian te.rdahu .lu. te.lah dilaku.kan ole.h (Ge.a, 2009) te.ntang Hygie.ne. sanitasi 

dan Analisa ce.maran mikroba yang te.rdapat bahwa 4 kantin yang me.nggu.nakan 

sau.s tomat isi u.lang positif te.rce.mar mikroba yaitu . coliform E.sche.richia coli dan 

jamu.r, 2 kantin yang me .nggu.nakan sau .s cabai isi u.lang positif te.rce.mar mikroba 

yaitu. jamu.r. Be.rdasarkan hal te.rse.bu.t diatas maka pe.rlu. dilaku.kan pe.ne.litian 

te.ntang u.ji ce.maran bakte.riologis pada sau.s jajanan bakso tu.su.k dibe.be.rapa 

se.kolah dasar dikota jambi. 
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1.2 Rumusan Masalah 

      Ru.mu.san masalah dalam pe .ne.litian ini adalah apakah ada ce .maran bakte.ri 

E .sche.richia coli pada sau.s jajanan bakso tu .su.k dibe.be.rapa se.kolah dasar di 

kota jambi. 

1.3 Tujuan Penelitian  

      Tu.ju.an pe.ne.litian ini adalah u.ntu.k me.nge.tahu.i gambaran ce.maran bakte.ri 

E .sche.richia coli pada sau.s jajanan bakso tu .su.k dibe.be.rapa se.kolah dasar di 

kota jambi. 

1.4 Manfaat penelitian 

        Pe.ne.litian ini diharapakan dapat be .rmanfaat se.bagai su .mbe.r informasi 

ilmiah te.ntang ce.maran bakte.ri E.sche.richia coli pada sau .s jajanan bakso tu.su.k 

dibe.be.rapa se.kolah dasar di kota jambi. Se.bagai masu .kan ke.pada masyarakat 

khu.su.snya orangtu.a te.ntang re.siko kontaminasi sau .s pada jajanan anak-anak. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

5 
 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.2 Penelitian Relavan 

          Pe.rtama, Makanan pangan jajanan anak se .kolah (PJAS) di Indone.sia 

dike.tahu.i me.ngalami pe.nu.ru.nan ku.alitas, hal ini ditu .nju.kkan de.ngan banyaknya 

angka ke.jadian ke.racu.nan di Su.mate.ra Barat yang dilaporkan ke .pada Dinas 

Ke.se.hatan.Pada tahu.n 2017 se.banyak 6 kasu .s ke.racu.nan de.ngan ju.mlah korban 

se.banyak 404 orang. Salah satu. pe.nye.babnya adalah kontaminasi pada makanan 

jajanan. Adanya kontaminasi pada makanan jajanan dapat me .nye.babkan 

foodborne. dise.ase.. Pe.nye.bab kontaminasi pada makanan adalah ce.maran 

mikroba, ce.maran mikroba me.ru.pakan pe.nye.bab u .tama tidak te.rpe.nu.hinya syarat 

pada pangan jajanan anak se .kolah (PJAS) di Indone .sia salah satu .nya dise.babkan 

ole.h E.sche.richia colli. Pe.ne.litian ini be.rtu.ju.an u.ntu.k me.nge.tahu.i adanya ce.maran 

bakte.ri, ju.mlah bakte.ri, dan ide.ntifikasi bakte.ri E.sche.richia collipada jajanan 

bakso tu .su.k. Sampe.l diambil dari 5 Se.kolah Dasar di Ke.camatan Gu.nu.ng Talang. 

Manfaat yang dipe .role.h se.te.lah pe.ne.litian ini adalah kita dapat me.nge.tahu.i ju.mlah 

bakte.ri E.sche.richia Colli yang te.rdapat pada jajanan bakso tu.su.k. Me.tode. 

pe.rhitu.ngan de.ngan me.tode. U.ji Total Plate. Cou.nt (TPC), isolasi pada me.dia, dan 

u.ji biokimia. Dapat disimpu.lkan bahwa pada sampe .l 1 me.miliki hasil rata-rata 

ju.mlah bakte.ri te.rtinggi dibandingkan de .ngan sampe.l lain, yaitu. 1,5 x 105 

CFU./gram, dan hasil te.re.ndah te.rdapat pada sampe.l 5 se.be.sar 2,3 x 103 

CFU./gram.Hasil pe.ne.litian inime.nu.nju.kkan hasil bahwa 1dari 5 sampe .l bakso 

tu.su.k te.lah me.le.bihi ambang batas, se.me.ntara 4 lainnya masih dipe .rbole.hkan 

dikonsu.msi. Pe.ne.litian ini dilaku.kan ole.h Dyna tahu.n 2019 de.ngan ju.du.l “ 

Ide.ntifikasi bakte.ri E.sche.richia coli pada jajanan bakso tu.su.k di se.kolah dasar 

ke.camatan gu.nu.ng talang tahu.n 2018”. 

        Ke.du.a,Sau.s sambal se.ring disajikan se .bagai pe.le.ngkap be.rbagai macam 

makanan lainnya, contohnya jajanan bakso tu.su.k yang se.ring dikonsu.msi ole.h 

anak se.kolah mau.pu.n orang de.wasa. Coliform me.ru.pakan golongan bakte.ri yang 

hidu.p di salu .ran pe.nce.rnaan manu.sia dan he.wan. Bakte.ri coliform dalam makanan 

atau. minu.man me.nu.nju.kkan ke.mu.ngkinan adanya mikroorganisme. yang be.rsifat 
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e.nte.ropatoge.nik dan/atau. toksige.nik yang be.rbahaya bagi ke .se.hatan. Pe.ne.litian ini 

be.rtu.ju.an u.ntu.k me.nge.tahu.i ada atau. tidaknya bakte.ri coliform pada sau .s sambal 

jajanan bakso tu .su.k di jalan Malioboro Yogyakarta dan u .ntu.k me.nge.tahu.i mu.tu. 

sau.s sambal jajanan bakso tu .su.k di jalan Malioboro Yogyakarta be.rdasarkan 

standar SNI 7388:2009. Je .nis Pe.ne.litian obse.rvasi yang be.rsifat de.skriptif. Hasil 

Pe.ne.litian me.nu.nju.kkan bahwa dari 9 sampe .l yang dipe.riksa te.rdapat 3 sampe.l 

yang me.ngandu.ng bakte.ri coliform, namu.n ju.mlah coliform yang dite.mu.kan 

masih me.me.nu.hi syarat SNI 7388:2009. Dari hasil pe .ne.litian dapat disimpu.lkan 

bahwa 100% sau.s sambal yang digu.nakan ole.h pe.dagang bakso tu.su.k di di jalan 

Malioboro Yogyakarta me.me.nu.hi SNI 7388:2009. Pe .ne.litian ini dilaku.kan ole.h 

Yu.liana tahu.n 2021 yang be.rju.du.l “U.ji ce.maran bakte.ri coliform pada sau .s 

jajanan bakso tu .su.k di jalan maliboro Yogyakarta”. 

          Ke.tiga, Be.rbangkitnya pe.nyakit diare. pada masyarakat u.mu.mnya 

diakibatkan ole.h konsu .msi makanan dan minu.man jajanan yang tidak be .rsih dan 

tidak se.hat. Pe.ne.litian ini be.rtu.ju.an u.ntu.k me.nge.tahu.i kandu.ngan mikroorganisme . 

bakte.ri E.sche.richia coli dalam sau .s kacang yang digu .nakan pada makanan jajanan 

cilok yang diju.al di be.be.rapa kawasan di Kota Manado se .rta u.ntu.k me.lihat 

hu.bu.ngan antara ju.mlah bakte.ri E.sche.richia coli dalam sau .s kacang te.rse.bu.t dan 

lokasi te.mpat makanan jajanan cilok diju.al. Me.tode. titrasi digu.nakan u.ntu.k 

me.ne.ntu.kan angka ku.man se.dangkan u.ji statistik Chi-squ.are. digu.nakan u.ntu.k 

me.lihat hu.bu.ngan antara ju.mlah E.. coli dan te.mpat pe.ngambilan sampe.l. Hasil 

pe.ne.litian me.nu.nju.kkan bahwa sampe .l sau.s kacang yang digu.nakan be.rsama 

makanan jajanan cilok di se .mu.a te.mpat pe.ngambilan sampe .l tidak me.me.nu.hi 

syarat u.ntu.k disajikan kare.na me.ngandu.ng ce.maran bakte.ri E.sche.richia coli dan 

tidak ada pe.ngaru.h nyata antara ju.mlah bakte.ri dalam sampe .l dan lokasi te .mpat 

makanan jajanan te.rse.bu.t diju.al. Pe.ne.litian ini dilaku .kan ole.h vanny 2022 yg 

be.rju.du.l Bakte.ri E.sche.richia coli pada Sau.s Kacang Jajanan Cilok di Kota 

Manado 

       Ke.e.mpat, Makanan yang tidak aman akan me.njadi pe.nye.bab te.rjadinya 

ganggu.an ke.se.hatan pada   masyarakat   salah   satu .nya   ole.h   pe.rilaku.   higie.ne.   

sanitasi   yang   bu.ru.k. Pe.ne.litian ini be.rtu.ju.an u.ntu.k me.nge.tahu.i ke.be.radaan 

bakte.ri E.sche.richia coli pada sau .s makanan yang diju.al di se.kitar kampu.s 
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U.nive.rsitas Mu.hammadiyah Su.rakarta Pe.rilaku. higie.ne. sanitasi yang bu.ru.k dapat 

me.ningkatkan ke.mu.ngkinan adanya pe.nce.maran makanan dan me.njadikan 

makanan te.rse.bu.t me.njadi tidak aman u.ntu.k dikonsu .msi. Me.tode. yang digu.nakan 

adalah de.skriptif obse.rvasional. Sampe .l pe.ne.litian te.rdiri dari 21 sau.s cabai 

makanan yang dijajankan di se .kitar kampu.s U.nive.rsitas Mu .hammadiyah 

Su.rakarta. Ide.ntifikasi bakte.ri E.sche.richia coli dilaku .kan di    laboratoriu.m    

de.ngan    me.tode.    ku.alitatif    me.lalu.i    tahap pe .ngkayaan, isolasi dan 

ide.ntifikasi me.lalu.i u.ji biokimia fe.rme.ntasi karbohidrat, Su.lfide.   Indole.   Motility 

dan Simmons   Citrate. Se.mu.a   pe.ngu.jian   dilaku .kan se.banyak 2 kali. Hasil 

me.nu.nju.kkan dari 21 sampe .l sau .s te.rdapat 7 sampe.l yang Me.nu.nju.kkan adanya 

bakte.ri E.sche.richia coli. Pe .rilaku. higine.ne. sanitasi, pe.ne.litian ini dilaku.kan ole.h 

“Ide.ntifikasi bakte.ri E.sche.richia coli pada sau.s makanan jajanan di se.kitar 

kampu.s u.nive.rsitas Mu .hammadiyah Su.rakarta”. 

          Ke.lima, Ke.racu .nan makanan se.ring te.rjadi pada anak se .kolah dasar kare.na 

ku.rangnya ke.be.rsihan diri dan lingku.ngan. Me.nu.ru.t anak-anak ce.nde.ru.ng 

me.milih makanan yang tidak se .hat kare.na te.rle.pas dari itu. sifat fisik/kimia 

pangan, rasa, me .re.k, ke.te.rse.diaan dan lingku.ngan. Lingku.ngan se.pe.rti ke.be.rsihan 

diri dari makanan Pe.nju.al me.ru.pakan salah satu . faktor yang me.mpe.ngaru.hi 

kondisi pangan. Ini Pe.ne.litian be.rtu.ju.an u.ntu.k me.nge.tahu.i ada tidaknya bakte.ri 

E .sche.richia coli pada sambal cilok di SMP Ne .ge.ri 1 Kabu.pate.n Indralaya. Itu. 

hasil pe.ne.litian de.ngan me.ngide.ntifikasi bakte .ri E .sche.richia coli pada cilok sau .s 

yaitu. u.ji isolasi bakte.ri pada me.dia LB dipe.role.h 8 dari 10 sampe .l te.rkontaminasi 

bakte.ri. Hasil te.s LPP dipe.role.h 3 dari 8 sampe .l yang positif E.sche.richia coli. 

U.ntu.k u.ji bakte.ri de.ngan u.ji biokimia, SIM, MR, sitrat, 3 sampe .l positif bakte.ri 

E .sche.richia coli dipe.role.h dimana te.rjadi pe.ru.bahan warna. Sitrat be.ru.bah dari 

hijau. me.njadi biru., SIMnya ditu.nju.kkan de.ngan te.rbe.ntu.knya cincin indol 

be.rwarna me.rah mu.da dan u.ji MR me.ngu.bah laru.tan me.njadi warna me.rah 

jambu.. Pe.ne.litian ini dilaku.kan ole.h hikmah 2023 yang be.rju.du.l “Ide.ntifikasi 

bakte.ri E.sche.richia coli pada sau .s makanan atau. jajanan cilok di se.kolah dasar 

(sd) ke.camatan indralaya Se.latan kabu.pate.n ogan ilir”. 
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2.2 Bakteri 

       Nama bakte.ri be.rasal dari bahasa yu.nani dari kata bacte .rion yang be.rarti 

batang ke.cil. Bakte.ri me.ru.pakan mikroorganisme. be.rse.l satu . prokariotik, yang 

hidu.p be.bas dan dapat dite.mu.kan dibe.be.rapa lingku .ngan se.pe.rti di u.dara, tanah, 

de.bu., air, se.rta hidu.p di dalam tu.bu.h tu.mbu.han, he.wan atau. manu.sia (Wati e.t al, 

2007). 

        Hasil pe.warnaan me.nce.rminkan pe.rbe.daan dasar dan komple.k pada dinding 

se.l bakte.ri, se.hingga bakte.ri dibagi 2 ke.lompok, yaitu . bakte.ri gram positif dan 

bakte.ri ne.gatif. Bakte.ri gram positif adalah bakte.ri yang dinding se .lnya me.nye.rap 

warna viole.t dan me.miliki lapisan pe.ptidoglikan yang te .bal. Bakte.ri gram ne.gatif 

adalah bakte.ri yang tidak me.mpe.rtahankan zat warna kristal viole.t se.waktu. prose.s 

pe.warnaan gram se.hingga akan be.warna me.rah bila dimati de.ngan mikroskop. 

disisi lain, bakte.ri gram positif akan be.warna u.ngu. (He.lmiyati e.t al, 2010).  

Pe.rbe.daan dasar antara bakte.ri gram positif dan ne .gatif adalah pada kompone.n 

dinding se.lnya. Bakte.ri gram positif me.miliki me .mbran tu.nggal yang dilapisi 

pe.ptidoglikoge.nnya tipis (He.lmiyati e.t al, 2010). 

       Bakte.ri yang te.rmasu.k ke. dalam bakte.ri gram positif di antaranya 

Staphylococcu.s, Stre.ptococcu.s, E.nte.rococcu.s, Bacillu.s, Coryne.bacte.riu.m, 

Nocardia, Clostridiu .m, Actinobacte .ria, Liste .ria. Se.dangkan bakte .ri yang 

te.rmasu.k ke. dalam bakte.ri gram ne.gatif je.nis-je.nisnya yaitu ., E.nte.robacte.rice.ae. 

(E.sche.richia coli, Salmone .lla, Shige.lla). Pse.u.domonas, Moraxe.lla, He.licobacte.r, 

Ste.notrophomas, Bde.llovibrio, Bakte.ri asam laktat, Le.gione.lla, Cyanobacte.ria, 

Sprichae.ta, Gre.e.n & bacte.ria, Alpha-prote.obacte.ria (Pratita e.t al, 2012). 

2.2.2 Metode Klasifikasi Bakteri 

         Bakte.ri dapat di klasifikasi be.rdasarkan be.ntu.k, pe.warnaan, gram, su .hu., dan 

ke.bu.tu.han oksige.nnya.  
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2.2.3 Klasifikasi Berdasarkan Bentuk Bakteri 

 Jika dilihat dari be.ntu.kya, bakte.ri dapat dibagi me .njadi bakte.ri Coccu.s, bacilli, 

dan spiral. Coccu .s me.miliki be.ntu.k bu.lat dan bu.ju.r te.lu.r. je.nis yang satu . ini bisa 

hidu.p se.ndiri, tapi bisa ju.ga hidu.p dalam formasi de .ngan bakte.ri se.je.nis lainnya. 

Du.a coccu.s yang be.rgabu.ng dise.bu.t diPlococci, se.me.ntara e.mpat coccu.s yang 

me.mbe.ntu.k kotak dise.bu.t Te.trad. Su.su.nan yang u .mu.m didapatkan dari je.nis ini 

adalah rantai bakte .ri yang dise.bu.t Stre.ptococci. 

     Bacilli atau. Bacillu. adalah ke.lompok yang me .mbe.ntu.k batang, walau.pu.n nama 

Bacillu .s ju .ga digu.nakan se.bagai ge.nu.s. Ke.banyakan bakte.ri dikate.gori ini 

be.rbe.ntik batang Tu.nggal walau.pu.n ada ju.ga di plobacilli yang mu.ncu.l 

be.rpasanagn dan stre.ptobacilli yang mu.ncu.l be.rantai.   

     Te.rakhir, spiral atau . spiroche.te.s adalah bakte.ri yang be.rbe.ntu.k me.le.ngku.ng. 

Banyak je.nis ini yang be.rsifat tu.bu.hnya kaku . dan pu.nya ke.mampu.an u.ntu.k 

be.rge.rak. Je.nis spiral dibagi me.njadi vibrio, spirilla, dan spiroche.te.s. Vibrio 

be.rbe.ntu.k je.nis karakte.r koma, se.me.ntara spirilla pu.nya stru.ktu.r spiral yang kaku .. 

Te.rakhir, Spiroche.te.s me.mbe.ntu.k spiral yang fle.ksibe.l (Pu.tri, 2017).    

                         

                    Gambar 1 Klasifikasi bakte.ri be.rdasarkan be.ntu.k (Pu.tri, 2017)               
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2.3 Hygiene dan sanitasi makanan 

       Hygie.ne. me.ru.pakan U.paya Ke.se.hatan de.ngan cara me.me.lihara dan 

me.lindu.ngi ke.be.rsihan su .bje.knya se.pe.rti me.ncu.ci tangan de.ngan air be.rsih dan 

sabu.n u.ntu.k me.lindu.ngi ke.be.rsihan tangan, me.ncu.ci piring u.ntu.k ke.be.rsihan 

piring, me.mbu.ang bagian makanan yang ru.sak u.ntu.k me.lindu.ngi ke.u.tu.han 

makanan se.cara ke.se.lu.ru.han 

       (De.pke.s RI,2004). Hygie.ne. adalah su.atu. u.saha pe.nce.gahan pe.nyakit yang 

me.nitik be.ratkan pada u.saha ke.se.hatan pe.rse.orangan atau. manu.sia be.se.rta 

lingku.ngan te.mpat orang te.rse.bu.t be.rada (Widyanti, 2002). 

        Sanitasi adalah su .atu. u.saha pe.nce.gahan pe.nyakit yang me.nitik be.ratkan 

ke.giatan pada u.saha Ke.se.hatan lingku.ngan hidu.p manu.sia. Sanitasi adalah u.paya 

Ke.se.hatan de.ngan cara me.me.lihara dan me .lindu.ngi ke.be.rsihan lingku.ngan dari 

su.bye.knya. Misalnya me .nye.diakan air yang be .rsih u.ntu.k ke.pe.rlu.an me.ncu.ci 

tangan, me.nye.diakan te.mpat sampah u.ntu.k me.wadahi sampah agar tidak dibu .ang 

se.mbarangan. Hygie.ne. dan sanitasi tidak dapat dipisahkan satu . de.ngan yang lain 

kare.na e.rat kaitannya. Misalnya hygie .ne. su.dah baik kare.na mau. me.ncu.ci te.ngan, 

te.tapi sanitasinya tidak me.ndu.ku.ng kare.na tidak cu .ku.p te.rse.dia air be.rsih, maka 

me.ncu.ci tangan tidak se .mpu.rna (De.pke.s RI,2004). 

         Sanitasi makanan adalah u .saha u.ntu.k me.nce.gah kontaminasi makanan 

de.ngan zat-zat yang dapat me.ngakibatkan gangu .an Ke.se.hatan yang be.rtu.ju.an 

u.ntu.k me.ngamankan dan me.nye.lamatkan makanan agar te .tap be.rsih, se.hat dan 

aman (Ricki e.t al, 2005). Makanan dan minu.man te.rmasu .k ke.bu.tu.han dasar 

te.rpe.nting yang sangat e.se.nsial dalam ke.hidu.pan manu.sia kare.na me.ru.pakan 

su.mbe.r e.ne.rgi, se.hingga apapu.n yang akan disajikan se .bagai makanan mau.pu.n 

minu.man haru.slah me.me.nu.hi syarat u.tama, yaitu . citra rasa makanan dan 

ke.amanan makanan dalam arti makanan tidak me.ngandu.ng zat atau. 

mikroorganisme. yang dapat me.nggangu. Ke.se.hatan tu.bu.h yang me.makan 

(Mu.kono, 2008) 
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2.4 Aspek Hygiene dan sanitasi makanan 

      Aspe.k hygie.ne. sanitasi makanan adalah aspe .k pokok dari hygie.ne. sanitasi 

makanan yang me.mpe.ngaru.h te.rhadap ke.amanan makanan. Aspe .k hygie.ne. 

sanitasi te.rdiri dari e.mpat bagian yaitu. kontaminasi, ke.racu .nan, pe.mbu.su.kan dan 

pe.malsu.an. Kontaminasi me.ru.pakan masu.knya za asing ke . dalam makanan yang 

tidak diinginkan, kontaminasi dapat dise .babkan ole.h mikroba se.pe.rti jamu.r dan 

bakte.ri. Kontaminasi dapat te.rjadi de.ngan du.a cara yaitu . kontaminasi langsu .ng 

dan kontaminasi tidak langsu .ng (De.pke.s RI, 2004).  

      Komtaminasi langsu .ng dapat te.rjadi pada makanan, tu .mbu.han dan he.wan dari 

te.mpat asal. Kontaminasi be.ru.pa bahan kimia dan biologi dapat te.rkandu.ng dari 

u.dara, tanah dan air. Ole.h kare.na itu. makanan me.njadi sangat mu .dah 

te.rkontaminasi silang ju.ga dapat te.rjadi, mikroba tidak akan be .rpindah dari 

te.mpatnya jika tidak dipindahkan me.lalu.i me.dia, prose.s ini dike.nal de.ngan 

kontaminasi silang (De.pke.s RI,2004). Pe.nye.bab u.tama kontaminasi silang adalah 

manu.sia se.bagai pe.ngolah makan yang mampu. me.mindahkan kontaminan yang 

be.rsifat biologis, kimiawi dan fisik ke.dalam makanan Ke.tika makanan te.rse.bu.t 

diprose.s, dipe.rsiapkan, diolah dan disajikan (Wibawa, 2008).  

       Ke.racu .nan makanan adalah timbu.lnya ge.jala klinis su .atu. pe.nyakit atau. 

ganggu.an Ke.se.hatan lainnya akibat me .ngkonsu.msi makanan yang tidak hygie .nis. 

Makanan yang me.njadi pe.nye.bab u.tama ke.racu .nan adalah te.rce.mar ole.h mikroba, 

kimiawi dalam ju.mlah yang me .mbahayakan. Pe.mbu.su.kan adalah prose.s 

pe.ru.bahan su .atu. komposisi (de.komposisi) makanan baik Se .bagian atau . 

se.lu.ru.hnya pada makanan dari ke.adaan yang normal me.njadi ke.adaan tidak 

normal yang tidak diinginkan. Se.lain itu. pe.malsu.an ju .ga me.ru.pakan aspe.k yang 

dilarang ole.h hygie.ne. dan sanitasi makanan. Pe.malsu.an me.ru.apakan tampilan 

makanan de.ngan cara me .nambah atau. me.ngganti bahan makanan yang se.ngaja 

de.ngan tu.ju.an me.ningkatkan tampilan makanan u .ntu.k me.mpe.role.h ke.u.ntu.ngan 

yang be.sar atau. be.rdampak bu.ru.k pada konsu .me.n (Su.klan, 2009). 

2.5 Mikroba Pada Makanan 

       Makanan se.lain se.bagai su.mbe.r gizi u.ntu.k manu.sia ju.ga me.ru.pakan su.mbe.r 

nu.trisi bagi mikroorganisme .. Pe.rtu.mbu.han mikroorganisme . pada makanan dapat 
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te.rlihat de.ngan pe.ru.bahan fisik mau.pu.n kimia, se.hinggal hal te.rse.bu.t yang 

me.mbu.at su.atu. makanan te.rse.bu.t tidak layak u .ntu.k dikomsu.msi. Ke.jadian 

te.rse.bu.t biasanya te .rjadi pada pe.mbu.su.kan makanan. Mikroorganisme . yang 

digu.nakan se.bagai indikator su.atu. mu.tu. pada makanan dapat dibe .dakan me.njadi 

tiga je.nis, yaitu.: mikroorganisme . indikator ke.be.rsihan dan sanitasi, 

mikroorganisme. indikator ke.amanan mikroorganisme . dan indikator pe.mbu.su.kan 

(Ratnawaty,2012).  

 Ce.maran miktoba pada makanan dapat be .rasal dari be.rbagai su .mbe.r, 

misalnya dari bahan me.ntah se.be.lu.m makanan te.rse.bu.t diolah, pe.ke.rja atau. orang 

yang me.mbu.at makanan te.rse.bu.t, pe.ralatan dan ru .ang produ.ksi yang digu.nakan 

se.rta su .mbe.r air yang dipakai. Mikroba dapat ditimbu .lkan dari pe.ke.rja yang 

me.njamah su .atu. makanan yaitu. Salmone.lla. E.sche.richia coli, dan Staphylococcu.s 

au.re.u.s. Tahapan pe.ngolahan, pe.nyajian dan pe.nyimpanan su .atu. makanan yang 

tidak be.nar dapat me.njadikan prose.s pe.ningkatan ju .mlah ce.maran mikroba 

(Johnston,2005).  

2.5.1 Mikroba pencemar makanan   

Ke.ru.sakan yang paling u .mu.m te.rjadi pada bahan makanan adalah 

pe.mbu.su.kan, dan ini dapat dise .babkan ole.h bakte.ri atau.pu.n jamu.r. Pada 

u.mu.mnya bahan makanan se.pe.rti te.lu.r, daging, sayu .ran, dan bu.ah bu.ahan akan 

sangat ce.pat me.mbu.su.k jika dibiarkan /disimpan pada su .hu. yang tidak te.pat. 

Lingku.ngan Dimana bahan makanan te.rse.bu.t, de.ngan mu.dah akan te.rciu.m bau. 

yang khas, se.hingga tidak mu.ngkin u.ntu.k dikomsu .msi. Dipihak lain se .ringkali 

makanan yang me.ngandu.ng e.nte.rotoksin yang jika dikomsu.msi dapat 

me.nye.babkan ke.racu.nan. Makanan yang su .dah te.rkontaminasi dapat diamati dari 

pe.ru.bahan warna, rasa dan te .kstu.r (BPOM RI, 2010).  

2.5.2 Escherichia coli 

     E.che.richia coli adalah su .atu. ge.nu.s bakte.ri e.nte.robakte.ria be.rbe.ntu.k 

batang, gram-ne.gatif, tidak be.rkapsu.l dan non motil. Bakte .ri ini biasanya hidu.p 

didalam u .su.s manu.sia dan he.wan. Walau. ke.banyakan je.nis E.sche.richia coli hanya 

me.nyabe.babkan diare. ringan, be.be.rapa je.nis te.rte.ntu. se.pe.rti E.sche.richia coli 

O157:H7 dapat me.nye.babkan infe.ksi u.su.s se.riu.s yang me.ngakibatkan diare., sakit 
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pe.ru.t, dan de.mam. E.sche.richia coli yang me.nye.babkan pe.nyakit pada manu.sia 

dise.bu.t E.nte.ro Phatoge.nic E.sche.richia coli (E .PE.C). Pangan yang se.ring 

te.rkontaminasi ole.h bakte.ri ini adalah su.su., air minu .m, daging dan ke.ju. (The.re.sa 

e.t.al, 2011). 

  Bakte.ri ini ju.ga me.mpu.nyai je.nis antige.n O, H dan K (Jawe .tz dkk, 2005). 

Bakte.ri e.nte.ric se.pe.rti E.sche.richia coli me.miliki habitat didalam u.su.s manu.sia 

mau.pu.n he.wan. Bakte.ri ini se.ring dijadikan se .bagai indikator syarat ke .amanan 

pangan. Dari ju.mlah fe.se.s yang dihasilkan ole .h manu.sia se.tiap hari (100-150) 

gram, didalamnya te .rdapat 3x10-11 (300 milyar) se.l bakte.ri E.sche.richia coli, 

se.hingga ke.hadiran bakte.ri ini dalam badan air diparale .lkan de.ngan te.rjadinya 

kontaminasi mate.ri fe.kal. Kontaminasi bakte .ri ini se.lain dari fe.se.s ju.ga dari u.rin 

he.wan yang dapat me.ngkontaminasi air yang digu.nakan dalam pe.ngolahan 

makanan (Ku.snadi, 2003). 

2.5.3 Bakteri E.sche.richia coli 

       2.5.4 Morfologi dan Taksonomi E.she.richia coli  

        Bakte.ri ini te.rmasu.k dalam golongan bakte.ri oportu .nis se.rta flora normal 

yang hidu.p dan banyak dite.mu.kan di u.su.s be.sar manu.sia, bakte.ri be.rbe.ntu.k 

batang pe.nde.k de.ngan u.ku.ran 0,4-0,7 μm x 1,4μm maka bakte.ri ini dapat ju.ga 

dikatakan se.bagai bakte.ri kokobasil, be.rsifat Gram ne.gatif de.ngan se.bagian be.sar 

me.miliki ge.rak positif dan pada be .be.rapa strain me .miliki kapsu.l. Be.rdasarkan 

stru.ktu.r antige.nnya E.. coli me.miliki antige.n O, H, dan K. Antige.n O pada E.. coli 

yang te.lah dite.mu.kan saat ini be.rju.mlah 150 tipe. antige.n, antige.n H se.banyak 50 

tipe. antige.n dan antige.n K se.banyak 90 tipe. antige.n. Antige.n O me.ru.pakan bagian 

te.rlu.ar dari lipopolisakarida dinding se .l yang be.be.rapa diantaranya yang 

me.ru.pakan polisakarida O-spe.sifik me.ngandu.ng gu.la yang u.nik. Se.bu.ah 

organisme. pada ge.nu.s E.nte.robacte.riace.ae. dapat me.mbawa be.be.rapa antige.n O, 

se.hingga satu . atau. be.be.rapa antige.n O pada E.. coli dapat sama de.ngan spe.sie.s lain 

se.pe.rti Shige.lla. Antige.n O pada E.. coli be.rsifat re.siste.n te.rhadap panas dan 

alkohol dan biasanya dapat te.rde.te.ksi ole.h aglu.tinasi bakte.ri. Antige.n K pada E.. 

coli me.ru.pakan polisakarida dan bisa be .rhu.bu.ngan de.ngan tingkat viru.le.nsi 

bakte.ri se.pe.rti yang te.rjadi pada pe.rle.katan E.. coli ke. se.l e.pite.l se.be.lu.m akhirnya 

me.nginvasi salu .ran ce.rna atau. salu .ran ke.mih. 



 

14 
 

            

                                   Gambar 2 Morfologi E.. coli 

               Su.mbe.r: Al-jaryan e.t al, (U.nirve.rsitas of Babylon) 

Bakte.ri E.. coli ju.ga me.miliki antige.n lain yang be.rsifat manosa re.siste.n yaitu. 

CFAs I dan CFAs II. Ke .du.a antige.n ini be.rpe.ran se.bagai Colonization Factor 

u.ntu.k pe.rle.katan dinding se.l bakte.ri de.ngan e.nte.rosit se.l atau. jaringan tu.an ru.mah. 

Bakte.ri ini te.rmasu.k dalam je.nis anae.rob faku .ltatif se.hingga dapat hidu.p baik 

pada kondisi ae.rob mau.pu.n anae.rob. Dikatakan ae.rob kare.na oksige.n yang 

dimanfaatkan ole .h bakte.ri digu.nakan se.bagai akse.ptor e.le.ktron te.rminal, 

se.dangkan bakte.ri ini ju.ga me.manfaatkan sifatnya yang mampu. me.nggu.nakan 

re.aksi fe.rme.ntasi u.ntu.k me.mpe.role.h e.ne.rgi me.skipu.n se.cara anae.rob (Risna e.t al, 

2016) 

Me.nu.ru.t Brooks GF e.t al dalam Jawe.tz Me.dical Microbiology (2010) 

taksonomi dari bakte.ri E.. coli adalah se.bagai be.riku.t : Kingdom : Prokaryotae. 

• Divisi: Gracilicu.te.s 

• Ke.las: Scotobacte.ria 

• Ordo:  E.u.bacte.riale.s 

• Famili: E.nte.robacte.riace.ae. 

• Ge.nu.s: E.she.richia  

• Spe.sie.s: E.sche.richia coli 

 

2.5.5 Pertumbuhan Escherichia coli  

                Dapat hidu.p dalam su.hu. 10-40°C de.ngan su .hu. optimal 37°C, pH 

Optimu .m 7,0 - 7,5, hidu.p dite.mpat le.mbab, mati de.ngan paste.u.risasi. 

(Su.haryono 2008)  
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E .sche.richia coli me.ragi glu.kosa me.njadi asam dise.rtai de.ngan pe.mbe.ntu.kan gas, 

me.ragi laktosa, me.nghasilkan nitrit hasil re.du.ksi dari nitrat, me.mbe.ntu.k indol atau. 

tidak. Pada te.s sitrat hasilnya (-). 

        Bakte.ri E.sche.richia coli dapat tu.mbu.h be.rle.bihan dalam tu.bu.h manu.sia bila 

manu.sia me.ngkonsu.msi makanan yang te .lah te.rce.mar bakte.ri ini, se.pe.rti daging 

me.ntah, daging yang tidak se.mpu.rna dalam prose.s pe.ngolahan, su .su., atau.pu.n 

fe.se.s yang te.rce.mar dalam pangan atau. air. (Jawe.tz e.t al, 2005) 

  Bakte.ri ini dapat tu.mbu.h baik pada hampir se .lu.ru.h me.dia yang biasa dipakai 

u.ntu.k isolasi bakte.ri e.nte.rik. Koloni E.. coli dalam me.diu.m tampak bu.lat 

be.ru.ku.ran ke.il hingga se.dang, basah, halu.s, pe.rmu.kaan licin, pinggiran rata dan 

be.rwarna ke.abu.-abu.an atau. kilap logam. (Jawe.tz e.t al, 2005) 

                                    

                                   Gambar 3 E.. coli dalam me.dia E.M 

 Su.mbe.r : Virtu.al Inte.ractive. Bacte.riology Laboratory, Michigan State. U.nive.rsity 

 

2.5.6 Patogenesis dan Penggolongan Escherichia coli  

       

             Bakte.ri E.sche.richia coli me.ru.pakan je.nis bakte.ri koliform yang se.cara 

normal te.rdapat pada u .su.s manu.sia, se.hingga bakte.ri ini digu.nakan se.bagai 

indikator sanitasi. Ke .be.radaan bakte.ri ini pada air atau . makanan me.ngindikasikan 

adanya pe.nce.maran ole.h fe.se.s manu.sia atau.pu.n he.wan dan dapat me .nye.babkan 

te.rjadinya ke.lainan atau. pe.nyakit pada manu.sia. Se.be.narnya ole.h kare.na sifat 

bakte.ri ini yang me.ru.pakan flora normal pada u .su.s manu.sia, ke.be.radaan bakte.ri 

ini tidak me.mbahayakan bahkan ju.stru. me.mu.ngkinkan be.rmanfaat pada salu .ran 

ce.rna. Akan te.tapi apabila ju.mlahnya me.le.bihi ambang batas maka dapat 
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me.nimbu.lkan ke.lainan atau. pe.nyakit yang me .kanisme.nya be.rbe.da-be.da 

te.rgantu.ng dari sifat viru.le.nsi bakte.ri te.rse.bu.t (Risna e.t al, 2016). 

        Pe.mbagian E.. coli me.nu.ru.t golongan dan pe.nyakit yang akan 

ditimbu.lkannya dibe.dakan atas e.kstrainte.stinal dan intrainte.stinal. Dimana pada 

infe.ksi e.kstrainte.stinal E.. coli te.rdiri dari U.PE.C (U.ropathoge.nic E.sche.richia coli) 

dan MNE .C (Me.ningitis/Se.psis – Associate.d E .sche.richia coli). Se.dangkan 

ke.lompok intrainte.stinal atau. Diarrhe.age.nic E.. coli te.rbagi lagi me.njadi E.PE.C 

(E.nte.ropathoge.nic E.sce.richia coli), E.IE.C (E.nte.roinvasive. E.sche.richia coli), 

E .TE.C (E.nte.rotoxige.nic E.sche.richia coli), E.HE.C (E.nte.rohe.morrhagic 

E .sche.richia coli), dan E .AE.C (E.nte.roaggre.gative. E .sche.richia coli). Dibawah ini 

akan dijabarkan me .nge.nai patoge.ne.sis se.rta pe.nyakit yang ditimbu.lkan akibat 

bakte.ri E.. coli ke.lompok intrainte.stinal (Risna e.t al, 2016). 

 

1) Enteropathogenic Escherichia coli (EPEC)  

Me.ru.pakan je.nis E.. coli yang me.nye.babkan te.rjadinya infantile. diarrhe.a. 

Bakte.ri ini dite.mu.kan me.njadi pe.nye.bab diare. te.rbanyak pada bayi – balita <1 

tahu.n dan jarang dite.mu.kan pada de.wasa. Me.nu.ru.t WHO pada ne.gara 

be.rke.mbang dite.mu.kan le.bih dari 20% E.PE.C te.rdapat pada botol su .su. pada bayi 

u.sia <1 tahu.n. Bakte.ri ini me.le.kat pada e.nte.rosit u.su.s manu.sia me.nggu.nakan 

bu.ndle.-forming pili me.lalu.i me.kanisme. yang dise.bu.t A/E. (Attachme.nt / E.ffacing) 

atau. pe.rle.katan / pe.nghapu.san. Pili pada bakte .ri me.le.kat me.nggu.nakan bantu.an 

prote.in intimin, ke.mu.dian se.te.lah me.le.kat bakte.ri me.nginje.ksikan siste.m se.kre.si 

tipe. III yang diantaranya te.rdapat prote.in se.kre.si yang be.re.dar di sitoplasma dan 

re.se.ptor u.ntu.k intimin yang akan me.le.kat dibawah me.mbran se.l host. Se.lanju.tnya 

akan te.rjadi pe.mbe.ntu.kan pe.de.stal dan ke.ru.sakan mitokondria yang me .micu. 

te.rjadinya apoptosis (Risna e.t al, 2016). 

Karakte.ristik le.si yang ditimbu.lkan ole.h bakte.ri ini yaitu . adanya de.ge.ne.rasi 

bru.sh borde.r, hilangnya mikrovili se.rta adanya pe.mbe.ntu.kan pe.de.stal. Ge.jala 

yang ditimbu.lkan adalah adanya wate.ry diarrhe.a de.ngan fe.se.s yang ce.nde.ru.ng 

be.rle.ndir yang mu.ngkin te.rjadi akibat ganggu .an transport e.le.ktrolit pada 

me.mbran lu.minal, mu.ntah dan de.mam ringan (Risna e.t al, 2016). 
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2) Enteroinvasive Esherichia coli (EIEC)  

Bakte.ri ini me.ru.pakan pe.nye.bab diare. yang sifatnya se .ru.pa de.ngan pe.nyakit 

shige.llosis yang te.rjadi akibat Shige.lla. Dite.mu.kan u.mu.mnya pada anak u.sia <5 

tahu.n di ne.gara be.rke.mbang. Se.cara me.kanisme. mau.pu.n sifat se.ru.pa de.ngan 

Shige.lla, bakte.ri ini me.laku.kan pe.ne.trasi lalu. me.nginvasi dan me.ru.sak mu.kosa 

u.su.s se.cara langsu.ng. Se.hingga karakte.ristik fe.se.s pada diare. akibat E.IE.C 

ce.nde.ru.ng be.rair namu .n adakalanya be.rdarah. Ge.jala lain yang mu.ncu.l pada diare. 

akibat E.IE.C adalah de.mam, nye.ri abdome.n he.bat, dan mu.ntah. Sama de.ngan 

Shige.lla, bakte.ri ini tidak me .mfe.rme.ntasi laktosa dan bisa non motil. Te.lah 

dilaporkan bu.kti bahwa E.IE.C dapat be.rtransmisi dari manu.sia ke. manu.sia me.lalu.i 

fe.cal-oral (Risna e.t al, 2016). 

3) Enterotoxigenic Escherichia coli (ETEC) 

Bakte.ri ini dike.nal se.bagai pe.nye.bab dari te.rjadinya trave.le.r’s diarrhe.a. 

Banyak dite.mu.kan pada de.wasa dan anak-anak te.ru.tama pada ne.gara 

be.rke.mbang. E.TE.C ju.ga me.ru.pakan pe.nye.bab morbiditas dan mortalitas te.rtinggi 

pada 2 tahu.n pe.rtama ke.hidu.pan, se.lain itu. ju.ga me.nye.babkan te.rjadinya re.tardasi 

pe.rtu.mbu.han, malnu.trisi dan ke.te.rlambatan pe.rke.mbangan pada dae.rah-dae.rah 

e.nde.mis E.TE.C. Kare.na dosis infe.ksiu.s bakte.ri ini tinggi se.hingga transmisinya 

dapat te.rjadi me.lalu.i konsu .msi makanan atau. air yang te.rkontaminasi, se .dangkan 

transmisi dari manu.sia ke. manu.sia jarang te.rjadi (Risna e.t al, 2016). 

Patoge.ne.sis te.rjadinya diare . akibat E.TE.C te.rjadi kare.na adanya kolonisasi 

bakte.ri pada re.se.ptor spe.sifik di bagian proksimal u .su.s halu.s de.ngan 

me.nggu.nakan fimbrae.. Ke.tika strain E.TE.C su .dah masu .k, bakte.ri ini dapat 

me.nge.lu.arkan 1 atau. 2 toksin se.kaligu.s. Toksin yang dimiliki bakte .ri ini be.ru.pa 

LT (He.at-Labile. Toxin) dan ST (He.at-Stabile. Toxin). Toksin LT me.nye.babkan 

aktivasi ade.nilil siklase. yang se.lanju.tnya akan me.ningkatkan produ.ksi CAMP dan 

me.ningkatkan se.kre.si cairan dan e.le.ktrolit ke. dalam lu .me.n u.su.s. Se.dangkan 

toksin ST me.micu. stimu.lasi gu.anilil siklase. yang me.ningkatkan produ.ksi cGMP 

dan me.ningkatkan se.kre.si cairan dan e.le.ktrolit ke. dalam lu.me.n u.su.s (Risna e.t al, 

2016). 
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Me.kanisme. patoge.ne.sis pada E .TE.C me.nye.babkan karakte.ristik diare. me.njadi 

be.rsifat wate.ry diarrhe.a. Ge.jala lain yang dapat mu .ncu.l adalah kram pe.ru.t, mu.al 

yang biasanya tanpa dise .rtai mu.ntah atau.pu.n de.mam (Risna e.t al, 2016 

 

4) Enterohaemorrhagic Escherichia coli (EHEC)  

       Me.ru.pakan strain E.. coli pe.nye.bab te.rjadinya bloody diarrhe.a atau. diare. 

be.rdarah. Bakte.ri ini me.nye.babkan be.rbagai ganggu .an se.pe.rti hae.morrhagic 

diarrhe.a, kolitis hingga sindrom u.re.mia he.molitik (HU.S). Be.rbe.da de.ngan 

be.be.rapa strain yang lain, bakte.ri ini le.bih banyak me.nye.babkan pe.nyakit pada 

ne.gara- ne.gara maju. dibanding ne.gara be.rke.mbang be.rkaitan de.ngan prose.s 

pe.ngolahan makanan pada indu.stri makanan ke.masan. Hal yang me.njadi 

pe.rhatian pada E.HE.C adalah viru.le.nsinya yang tinggi, re.ndahnya dosis infe.ksi 

(<100 organisme .), se.rta re.se.rvoarnya (sapi/le .mbu.). E.HE.C me.nye.babkan le.si A/E. 

se.pe.rti yang ditimbu.lkan ole.h E.PE.C, pe.rbe.daannya te.rdapat pada adanya toksin 

yang diprodu.ksi ole.h E.HE.C se.rta adanya pili khu .su.s (long polar fimbrae. / Lpf) 

yang digu.nakan u.ntu.k me.le.kat le.bih pada kolon dibandingkan pada u.su.s halu.s. 

E .HE.C me.mprodu.ksi 2 je.nis sitotoksin yakni ve.rotoxin I dan ve.rotoxin II. 

Ve.rotoksin I me .ru.pakan sitotoksin yang ide.ntik de.ngan Shiga toxin (Stx) yang 

diprodu.ksi Shige.lla dyse.nte.riae. tipe. I. Toksin ini me .nye.babkan ke.ru.sakan se.l 

ve.ro. Toksin ini ju.ga dine.tralkan ole.h antibodi anti toksin Stx. Be .rbe.da de.ngan 

ve.rotoksin I, ve.rotoksin II tidak dapat dine.tralkan ole.h antibodi Stx dimana toksin 

ini se.cara biologis sama de.ngan ve.rotoksin I dan Stx akan te.tapi be.rbe.da se.cara 

imu.nologis (Risna e.t al, 2016).  

Toksin pada E.HE.C me.nye.babkan te.rjadinya trombosis kapile .r dan inflamasi 

pada mu .kosa kolon se.hingga pada tahap lanju .t dapat me.nye.babkan kolitis 

he.moragik. Ge.jala khas dari diare. akibat E.HE.C adalah diare. e.nce.r (be.rair) yang 

akan be.rlanju.t me.njadi bloody diarrhe.a dise.rtai kram pe.ru.t dan de.mam ringan 

atau. bahkan tanpa de.mam. Pada fe.se.s pada diare. akibat E.HE.C tidak dite.mu.kan 

adanya le.u.kosit, hal ini me.njadi pe.mbe.da de.ngan diare. dise.ntri akibat Shige.lla 

dan diare. akibat E.IE .C (Risna e.t al, 2016). 
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5) Enteroaggregative Escherichia coli (EAEC)  

Me.ru.pakan strain E.. coli yang me.nye.babkan te.rjadinya diare. kronis de.ngan 

jangka waktu . >14 hari. Diare. yang ditimbu.lkan be.rsifat wate.ry diarrhe.a 

te.rkadang dapat dise.rtai darah dan le .ndir. Diare. akibat E.AE .C pe.rtama kali 

dite.mu.kan pada bayi dan anak- anak di ne.gara be.rke.mbang. E.AE.C mme.miliki 

pili yang dise.bu.t Aggre.gative. Adhe.re.nce. Fimbriae. atau. AAF yang me.mbantu.nya 

me.le.kat pada mu.kosa u.su.s, akan te.tapi tidak me.nimbu.lkan le.si A/E. se.pe.rti yang 

te.rjadi pada E.PE.C dan E.HE.C. Me.kanisme. patoge.ne.sis pada E.AE.C ju.ga 

me.nye.babkan adanya pe.mbe.ntu.kan mu.ku.s te.bal yang me.ru.pakan biofilm dari 

bakte.ri pada pe.rmu.kaan u.su.s (Risna e.t al, 2016). 

 

2.5.7 Perhitungan Koloni Bakteri 

             Pe.rhitu.ngan pe.rtu.mbu.han bakte.ri dapat dilaku .kan se.te.lah bakte.ri tu.mbu.h 

pada me.dia pe.mbiakan. Pe.rhitu.ngan ini dapat dilaku .kan baik se.cara langsu .ng 

de.ngan mikroskopis me.nggu.nakan Pe.troff-Hau.sse.r ce.ll cou.nte.r mau.pu.n se.cara 

tidak langsu .ng de.ngan te.knik hitu.ng cawan (plate. cou.nt), filtrasi atau. 

pe.nyaringan, MPN (most probable. nu.mbe.r), me.ngu.ku.r ke.ke.ru.han, aktivitas 

me.tabolime., be.rat ke.ring se.l hingga konsu.msi nu .trie.n pada bakte.ri pe.rhitu.ngan 

pe.rtu.mbu.han bakte.ri ini dilaku.kan se.te.lah pe.mbaikan bakte .ri (Lu.bis, P.A .20015). 

Pada me.tode. pe.nghitu.ngan tidak langsu .ng, salah satu .nya me.tode. hitu.ng cawan, 

bakte.ri dihitu.ng me.nu.ru.t SPC (standart plate. cou.nt). Bakte.ri yang dianggap 

se.bagai satu . koloni me.ru.pakan bakte.ri yang me.mbe.ntu.k koloni be.ru.ku.ran be.sar, 

ke.cil atau. me.njalar. Se.lanju.tnya pe.nghitu.ngan dapat dilaku.kan baik de.ngan 

me.nggu.nakan colony cou.nte.r mau.pu.n dihitu.ng manu .al de.ngan me.mbe.ri titik pada 

cawan (Ku.snadi.e.t al, 2016). 

Hasil dari pe.nghitu.ngan ini dimasu .kkan ke.dalam be.be.rapa ke.lompok se.pe.rti pada 

tabe.l dan dihitu.ng de.ngan ru.mu.s ju.mlah koloni pe.r sampe.l se.pe.rti be.riku.t (Badan 

Standardisasi Nasional.2009 ). 
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     Tabe.l 1. Pe.nggolongan hasil pe.nghitu.ngan TPC (Total Plate . Cou.nt) 

 

Jumlah koloni/ cawan petri 

(Colony Form Unit) 

Keterangan 

30-300 CFU. Dapat dihitu .ng, ide.al me.ngu.nakan 

ru.mu.s 

>300 CFU. TBU.D (Te.rlalu. Banyak/Tidak Bisa 

U.ntu.k dihitu.ng) 

<30 CFU. TSU.D (Te.rlalu. Se.dikit U.ntu.k dihitu.ng) 

Tidak me.mbe.ntu.k koloni dan 

>1/4 cawan pe.tri 

Spre.ade.r 

                                        Su.mbe.r: (Harti AS, 2015) 

Pe.laporan hasil pe .nghitu.ngan koloni dilaku.kan se.su.ai de.ngan be.be.rapa 

ke.te.tapan se.bagai be.riku.t: (Rofi’I,Fatkhan.2009). 

 

1. Cawan yang dipilih dan dihitu.ng adalah yang me .ngandu.ng ju.mlah 

koloni antara 30-300. 

2. Hasil yang dilaporkan hanya te .rdiri dari du.a, yaitu . angka satu .an dan 

de.simal. Jika angka ke .tiga ≥ 5 maka ia haru.s dibu .latkan satu. angka 

le.bih tinggi pada angka yang ke. du.a. 

3. Jika se.mu.a pe.nge.nce.ran didapatkan angka ≤ 30 koloni pe .r cawan pe.tri, 

maka yang dihitu.ng adalah ju.mlah koloni pada pe .nge.nce.ran te.re.ndah. 

Ju.mlah se.be.narnya te.tap dicantu.mkan 

4. Jika se.mu.a pe.nge.nce.ran didapatkan angka ≥ 300 koloni pe.r cawan 

pe.tri, maka yang dihitu.ng adalah ju.mlah koloni pada pe.nge.nce.ran 

te.rtinggi. Ju .mlah se.be.narnya te.tap dicantu .mkan 

5. Jika pada du .a cawan dari du.a tingkat pe.nge.nce.ran me.nghasilkan ju.mlah 

koloni antara 30-300 dan pe.rbandingan antara hasil pe .nge.nce.ran 

te.rtinggi dan te.re.ndah ≤ 2 maka hitu.ng rata-ratanya u.ntu.k pe.laporan. 

Jika pe.rbandingan ke.du.anya ≥ 2 maka ambil nilai te.rke.cil u.ntu.k 

pe.laporan 

 

6. Jika digu .nakan du.a cawan pe.tri (du.plo) se.tiap pe.nge.nce.ran, data yang 

diambil haru.s dari ke.du.a cawan te.rse.bu.t, se.hingga haru.s dihitu .ng rata-



 

21 
 

ratanya te.rle.bih dahu.lu.. Pilih hasil du.plo yang me.miliki ju.mlah koloni 

antara 30-300 

7. Jika pada pe.nge.nce.ran yang te.re.ndah me.nghasilkan angka 0, misal 0 x 

101 maka hasilnya dilaporkan se.bagai (e.st < 101) 

Hasil pe.nghitu.ngan dari se.tiap pe.nge.nce.ran se.lanju.tnya dimasu.kkan 

ke.dalam ru .mu.s be.riku.t ini. 

Ju.mlah ku.man tiap sampe.l=  

 2.5.8 Faktor yang mempengaruhi mikroba  

          Faktor-faktor yang me .mpe.ngaru.hi pe.rtu.mbu.han mikroba dalam makanan 

me.lipu.ti:  

1. Faktor intrinsik, me.ru.pakan sifat fisik, kimia dan stru .ktu.r yang dimiliki 

ole.h bahan pangan te.rse.bu.t, se.pe.rti kandu .ngan nu.trisi dan PH bagi Bakte .ri 

mikroba.  

2. Faktor e.kstrinsik, yaitu. kondisi lingku.ngan pada pe.nanganan dan 

pe.nyimpanan bahan pangan se.pe.rti su.hu., ke.le.mbaban, su.su.nan gas di 

atmosfe.r.  

3. Faktor implisit, me.ru.pakan sifat-sifat yang dimiliki ole.h mikroba itu. 

se.ndiri se.pe.rti sine.rgisme. dan antagonism bakte.ri.  

4. Faktor pe.ngolahan, kare.na pe.ru.bahan mikroba awal se .bagai akibat 

pe.ngolahan bahan pangan, misalnya pe .manasan, pe.ndinginan, radiasi, dan 

pe.nambahan pe.ngawe.t (Nu.rmaini, 2004).  

2.6   Saus 

            Sau.s me.ru.pakan makanan olahan yang u.mu.mnya be.rasal dari bu.ah dan 

sayu.r se.pe.rti tomat dan cabai yang me.njadi je.nis bu.mbu. pe.nye.dap makanan 

be.rbe.ntu.k bu.bu.r, de.ngan warna orange. hingga me.rah yang be.rasal dari bahan 

baku. alami mau.pu.n pe.nambahan zat pe.warna makanan. Bahan baku . sau.s pada 

dasarnya be.rasal dari tomat akan te.tapi dapat di ganti de.ngan bu.ah yang me.miliki 

karakte.ristik pink-me.rah se.pe.rti bu.ah pe.paya yang me.miliki daging bu.ah te.bal 

dan be.warna me.rah ce.rah (Mu.saddad e.t al, 2003). 

         Sau.s dibu.at dalam be.ntu.k pasta yang te.rdiri atas campu.ran bu.ah de.ngan 

pe.nambahan cabai u.ntu.k me.nambah rasa pe.das. Sau .s me.miliki be.rbagai variasi 
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rasa te.rgantu.ng bu.mbu. ditambahkan. Sau.s u.mu.mnya produ.k sau.s yang ada di 

Indone.sia se.bagai bahan tambahan digu.nakan bu .ah pe.paya dan bu.ah labu. 

ke.dalam sau .s tomat de.ngan tu .ju.an me.ningkatkan volu .me. dari hasil plahan sau .s 

dan me.ningkatkan nilai e.konomis se.rta me.nu.ru.nkan ju .mlah modal apabila 

produ.ksinya su .dah be.sar. Sau.s u.mu.mnya me.miliki te.kstu.r yang agak ke .ntal yang 

dihasilkan dari pe.ngolahan bu.at tomat dan ditambahkan bahan lain se.pe.rti gu.la, 

garam, bahan pe.warna u.ntu.k me.ningkatkan warna alami dan pe .nambahan bahan 

pe.ngawe.t u.ntu.k me.mpe.rlama daya simpannya (Hambali e .t al, 2006). 

       Prinsip pe.ngolahan agar dipe .role.h hasil olahan yang baik adalah ku .alitas 

bahan baku . (be.bas dari ke.ru.sakan fisik, me.kanik mau.pu.n mikroba), prose.s 

pe.rsiapan bahan baku . dan pe.rsiapan alat, prose .du.r pe.ngolahan yang te.pat yaitu. 

me.nggu.nakan su.hu. yang tidak me.ru.sak nilai gizi bahan baku ., saat yang te.pat 

u.ntu.k me.nghe.ntikan pe.manasan dalam pe.ngolahan (Mu .saddad e.t al, 2003). 

Ke.ru.sakan sau .s tomat te .rjadi kare.na adanya aktivitas mikroba se .lama 

pe.nyimpanan yang dise .babkan kare.na sau.s ku.rang asam atau . pH masih tinggi, 

kadar air re.latif tinggi atau. le.bih dari 40% yang ditu.nju.kkan sau .s masih e.nce.r, 

atau. pe.nge.masan ku.rang ste.ril se.hingga wadah dan sau .s te.rkontaminasi mikroba 

(Su.prapti, 2000). 

2.6.1 Saus cabai  

         Cabai u .mu.mnya banyak digu.nakan se.bagai sayu .ran dan dise.nangi banyak 

orang kare.na rasanya yang pe.das. Dalam ke.adaan se.gar, cabe. me.rah se.ring 

digu.nakan se.bagai campu.ran atau. hiasan makanan kare .na warnanya me.narik. 

Cabai me.rah ju.ga digu.nakan se.bagai bahan campu .ran pada indu.stri makanan dan 

indu.stri farmasi (Sale .h, 2002). Sau.s cabai ini adalah sau .s yang dipe.role.h dari 

pe.ngolahan cabai yang matang dan be.rku.alitas baik de.ngan bahan tambahan 

pangan. Bahan tambahan yang digu .nakan sangat be.rvariasi, te.tapi yang u.mu.m 

ditambahkan adalah garam, gu.la, bawang pu.tih dan bahan pe .nge.ntal se.pe.rti pati 

dan maize.na (Su.trisno, 2009). 

        Produ.k sau.s cabai di Indone.sia se.lain me.nggu.nakan cabai se.bagai bahan 

dasar ju.ga ditambahkan bu.ah pe.paya dan labu . siam. Pe.nambahan pe.paya dan labu. 

siam dalam pe.mbu.atan sau .s cabe. dapat me.ningkatkan volu.me. sau.s dan dapat 

me.ningkatkan nilai e.konomis bu.ah pe.paya me.ngingat produ.ksinya yang be.sar di 



 

23 
 

Indone.sia (Hambali e.t al, 2006). Se.baiknya te.mpat pe.nyimpanan sau .s cabe. adalah 

ru.angan yang be.rsih, me.miliki sirku.lasi u.dara yang baik, su.hu. tidak me.le.bihi 

300C, jau.h dari bahan lain yang dapat me.nye.babkan kontaminasi (DPHP, 2009). 

2.6.2 Saus Tomat  

       Sau.s tomat me.ru.pakan bahan pe.le.ngkap dan pe.nambah rasa yang biasa 

ditambahkan pada makanan te .rte.ntu. se.pe.rti bakso, sau .s tomat biasanya dibu .at dari 

campu.ran pasta tomat de.ngan bahan tambahan makanan se .pe.rti gu.la, garam, 

cu.ka, re.mpah-re.mpah (lada, ce.ngke.h, bawang pu .tih dan kayu. manis), pati 

maize.na dan natriu.m Be.nzoat. Se.tiap bahan yang digu .nakan pada pe.mbu.atan sau.s 

tomat me.mpu.nyai fu.ngsi te.rte.ntu. yang be.rtu.ju.an u.ntu.k me.mpe.rbaiki rasa, warna, 

aroma, dan ke.ke.ntalan. Re.mpah-re.mpah akan me.mpe.rbaiki aroma dan cita rasa, 

maize.na dan me.ningkatkan ke.ke.ntalan sau.s dan me.nce.gah te.rjadinya pe.misahan 

air de.ngan padatan sau .s pada saat pe.nyimpanan, se.dangkan Na-be.nzoat be.rfu.ngsi 

se.bagai bahan pe.ngawe.t kare.na dapat me.nce.gah tu .mbu.hnya kapang (jamu.r) yang 

me.njadi masalah pada pe.nyimpanan sau.s (Su.trisno, 2009). 

      Dalam kondisi se.te.ngah basah sau.s tomat me .njadi le.bih mu.dah ru.sak. Ole.h 

kare.na itu. pe.rlu. dilaku.kan pe.nge.masan agar awe.t dalam jangka waktu. yang re.latif 

se.rta me.mpe.rmu.dah pe.ndistribu .siannya. Sau.s tomat biasanya dike.mas dalam 

botol-botol dari bahan ge.las atau. plastik dan ditu .tu.p rapat. Dalam ke.adaan 

te.rtu.tu.p rapat, sau .s tomat dapat te.rlindu.ng dari se.gala pe.ngaru.h yang be.rasal dari 

lu.ar se.pe.rti mikroba pe.nye.bab ke.bu.su.kan (Siagian, 2002). 

2.7 Makanan 

2.7.1 Definisi 

       “Food inclu.de. all su.btance.s, whe.the.r in a natu .ral state. or in a manu.factu.re.d 

or pre.pare.dform, wich are. part of hu.man die.t.” Batasan makanan te .rse.bu.t tidak 

te.rmasu.k air, obat-obatan dan su.btansi-su.btansi yang dipe.rlu.kan u.ntu.k tu.ju.an 

pe.ngobatan (WHO, 2016). Me .nu.ru.t BPOM (2008) makanan adalah ke.bu.tu.han 

pokok manu.sia yang dipe.rlu.kan se.tiap saat dan me .me.rlu.kan pe.ngolahan yang 

baik dan be.nar agar be.rmanfaat bagi tu.bu.h dan me.nu.ru.t De.pke.s RI (2008) 

makanan adalah ke.bu.tu.han pokok manu.sia yang dibu.tu.hkan se.tiap saat dan 

me.me.rlu.kan pe.nge.lolaan yang baik dan be.nar agar be.rmanfaat bagi tu.bu.h (WHO, 

2016; BPOM, 2008; De .pke.s RI, 2008). 
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2.8.2 Jenis makanan 

    Be.rdasarkan cara me .mpe.role.hnya, pangan dapat dibe .dakan me.njadi 3 

macam yaitu .:  

a. Pangan se.gar  

Pangan se.gar adalah pangan yang be.lu.m me.ngalami pe.ngolahan. Pangan 

se.gar dapat dikonsu .msi langsu .ng atau.pu.n tidak langsu .ng, yakni dijadikan 

bahan baku .   pangan. 

b. Pangan olahan  

Pangan olahan adalah makanan hasil prose .s pe.ngolahan de.ngan cara atau . 

me.tode. te.rte.ntu., de.ngan atau. tanpa bahan tambahan.  

Bahan olahan dibagi atas du .a macam, yaitu.:  

1) Pangan olahan siap saji adalah makanan yang su .dah diolah dan siap 

dijadikan dite.mpat u.saha atas dasar pe.sanan se.pe.rti sosis, ku.e., mie. ayam, 

dan bakso.  

2) Pangan olahan ke .masan adalah makanan yang su .dah me.ngalami prose.s 

pe.ngolahan akan te.tapi masih me.me.rlu.kan tahapan pe.ngolahan lanju.tan 

u.ntu.k dapat dimakan.  

c. Pangan olahan te .rte.ntu.  

Pangan olahan te.rte.ntu. adalah pangan olahan yang dipe .ru.ntu.kan u.ntu.k 

ke.lompok te.rte.ntu. dalam u.paya u.ntu.k me.me.lihara atau. me.ningkatkan 

ku.alitas ke.se.hatan (Saparinto e .t al, 2010).  

2.7.3 Keamanan pangan 

     Ke.amanan pangan me.ru.pakan salah satu . kondisi yang sangat dipe .rlu.kan 

agar te.rhindar dari ce.maran biologis, kimia dan bahan lainnya yang dapat 

me.nggangu. dan me.mbahayakan bagi manu.sia. Ke.amanan dalam pangan pe.rlu. 

dipe.rhatikan agar te.rhindar dari be.rbagai pe.nyakit. Ke.amanan pangan me .ru.pakan 

hal yang sangat komple .ks dari inte.raksi antara toksisitas mikrobiologi, toksisitas 

kimiawi dan statu .s gizi yang se.cara ke.se.lu.ru.han saling be .rkaitan satu. sama lain. 

Makanan yang tidak te .rjamin ke.amanannya akan me .mpe.ngaru.hi Tingkat 

ke.se.hatan bagi manu.sia yang ke.mu.dian akan me.nimbu.lkan pe.rmasalahan 

te.rhadap statu.s gizi (Yu.su.f,2004).  



 

25 
 

     Te.rjaminnya dari ke .amanan makanan yaitu. ditandai de.ngan te.rbe.basnya 

masyarakat dari be .rbagai macam pe.nyakit. Te.rdapat be.be.rapa pe.rmasalahan 

u.tama ke.amanan pangan yang te.rjadi di Indone.sia yaitu., banyak dite.mu.kannya 

be.rbagai macam makanan yang masih me .le.bihi standar baku . mu.tu. yang 

dite.tapkan, masih banyak dite.mu.kan sarana dalam produ.ksi se.rta distribu.si 

pangan yang tidak me.me.nu.hi pe.rsyaratan yang su .dah dite.tapkan te.ru.tama pasa 

pe.dagang ke.cil dan home. indu.stry, re.ndahnya ilmu . pe.nge.tahu.an dari masyarakat 

baik konsu .me.n mau.pu.n produ.se.n te.ntang ke.amanan pangan (Fardiaz, 2000).    

2.8 Makanan Jajanan 

             Makanan me.nu.ru.t FAO (food and agricu.ltu.ral Organization) adalah 

makanan dan makanan jajan minu.man yang dipe.rsiapkan dan atau. diju.al ole.h 

pe.dagang kaki limah di jajanan dan di te.mpat-te.mpat ke.ramaian u.mu.m lain yang 

langsu.ng dimakan atau. dikonsu.msi tanpa pe.ngolahan atau . pe.rsiapan le.bih lanju.t 

(FAO, 2016).  

2.8.1 Jenis Makanan Jajanan 

       Je.nis makanan jajanan me .nu.ru.t Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi (1998) 

yang diku .tip ole.h sitoru.s, (2009) dapat digolongkan me .njadi 3 golongan : 

1. Makanan jajanan yang be.rbe.ntu.k panganan, se.pe.rti ku.e.-ku.e. ke.cil, pisang 

gore.ng, dan se.bagainya.  

2. Makanan jajanan yang diporsikan (me.nu. u.tama) se.pe.rti nasi pe.ce.l, bakso, 

mie. ayam, dan se.bagainya.  

3. Makanan jajanan yang be .rbe.ntu.k minu.man, se.pe.rti e.s campu .r, e.s ju.s, dan 

se.bagainya.  

2.8.2 Kualitas Makanan Jajanan 

    Makanan jajanan dapat dinilai dan ditinjau . dari ke.adaan fisiknya, 

kandu.ngan kimia, dan kontaminasi mikroorganisme . yang ada di dalamnya, se .rta 

bisa ju.ga dari aspe .k gizi yang te .rkandu.ng pada makanan te.rse.bu.t. Me.nu.ru.t 

De.pke.s RI (2008) Makanan yang dikomsu.msi he.ndaknya me.me.nu.hi krite.ria 

bahwa makanan te.rse.bu.t layak u.ntu.k dimakan dan tidak me.nimbu.lkan pe.nyakit, 

diantaranya: 
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1. E .nak rasanya  

Makanan yang dinikmati haru.s me.nimbu.lkan se.le.ra makan se.se.orang, 

ole.h kare.na itu. je.nis makanan haru .s dibe.ri bu.mbu. atau. zat warna se.hingga 

bisa me.narik pe.rhatian se.se.orang. U.ntu.k itu. pe.milihan bahan se .baiknya 

tidak me.mbahayakan tu .bu.h se.hingga bisa me.nye.babkan pe.nyakit.  

2. Be.rsih dan se.hat  

Ke.be.rsihan makanan sangat me .mpe.ngaru.hi se.le.ra makan se.lain pe.nting 

dari se.gi ke.se.hatan. Makanan yang su .dah te.rkontaminasi me .ngakibatkan 

pe.nyakit kare.na me.ngandu.ng bakte.ri patoge.n dan toksin yang 

me.mbahayakan tu.bu.h manu.sia.  

3. Me.me.nu.hi gizi yang cu.ku.p  

U.ntu.k me.me.nu.hi ke.bu.tu.han hidu.p maka manu.sia haru.s me.makan 

makanan yang me .ngandu.ng karbohidrat, prote .in, le.mak, mine.ral, vitamin.  

4. Mu.dah dice.rna dan dise.rap  

Makanan yang dice.rna dan dise.rap ole.h tu.bu.h se.baiknya me.ngandu.ng 

ju.mlah prote .in yang tinggi te.tapi nilai pe.nye.rapan dalam tu .bu.h re.ndah 

(De.pke.s RI, 2008).  

2.9 Kontaminasi Makanan Jajanan 

Kontaminasi atau . pe.rnce.rmaran adalah masu .knya zat asing ke.dalam makanan 

yang tidak dike.he.ndaki, yang dike.lompokkan dalam 4 (e.mpat) macam, yaitu.:  

1. Pe.nce.maran mikroba, se .pe.rti bakte.ri, “jamu. “. ce.ndawan dan viru.s.  

2. Pe.nce.maran fisik, se.pe.rti rambu.t, de.bu., tanah dan kotoran lainnya.  

3. Pe.nce.maran kimia, se.pe.rti pu.pu.k, pe.stisida, me.rcu.ry, cadmiu .m, arse.n.  

4. Pe.nce.rmaran radioaktif, se.pe.rti radiasi, sinar alfa, sinar gamma, radioaktif.  

Te.rjadinya pe.nce.maran dapat dibagi dalam 2 (du.a) cara, yaitu.: 

1. Pe.nce.rmaran langsu.ng, yaitu. adanya pe.nce.rmaran yang masu .k ke.dalam 

se.cara langsu.ng, baik dise.ngaja mau.pu.n tidak dise.ngaja. Contoh: 

Masu.knya rambu.t ke.dalam nasi, pe.nggu.naan zat pe.warna makanan dan 

se.bagainya.  
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2. Pe.nce.maran silang (cross contamination), yaitu. pe.nce.maran yang te.rjadi 

se.cara tidak langsu.ng se.bagai ke.tidaktahu.an dalam pe.ngolahan makanan. 

Contoh: Makanan be .rcampu .r de.ngan pakaian atau. pe.ralatan kotor, 

me.nggu.nakan pisau . pada pe.ngolahan bahan me.ntah u.ntu.k bahan makanan 

jadi (makanan yang su.dah te.rolah) (De.pke.s RI, 2008).  

2.10 Bakso Tusuk  

       Bakso tu .su.k me.ru.pakan su.atu. produ.k yang dibu .at dari olahan daging u.nggas 

se.rta daging te.rnak lainnya, biasanya pe .mbu.atan bakso tu .su.k dicampu.r de.ngan 

bahan tambahan se.pe.rti te.pu.ng te.rigu. se.rta bu.mbu.-bu.mbu. lainnya. U.mu.mnya, 

bakso tu .su.k dibe.ntu.k bu.lat atau.pu.n de.ngan be.ntu.k lain yang ke.mu.dian 

dimatangkan de.ngan air me.ndidih (BSN, 2014). Me .nu.ru.t ocke.rma (1978) yang 

diku.tip ole.h au.lawi dan Re.tty (2009) prinsip dalam pe .mbu.atan bakso daging 

te.rdiri dari e.mpat tahapan, yaitu.: pe.nghancu.ran daging yang akan digu.nakan, 

pe.mbu.atan adonan, pe.nce.takan bakso dan prose .s pe.masakan. 

        Bakso tu .su.k me.ru.pakan makanan yang cu .ku.p popu.le.r bagi masyarakat 

Indone.sia, se.lain rasanya e.nak harganya pu.n te.rjangkau. se.hingga dapat dinikmati 

ole.h se.mu.a kalangan. Bakso tu.su.k biasanya diju .al ole.h pe.dagang kaki lima 

mau.pu.n diru.mah makan. Bahan me.ntah pe.mbu.atan bakso tu.su.k yang be.rku.alitas 

me.ru.pakan hal yang paling me.ne.ntu.kan ku.alitas bakso tu .su.k te.rse.bu.t se.pe.rti 

daging, te.pu.ng te.rigu. dan bu.mbu. yang digu.nakan. Daging me.ru.pakan bahan 

u.tama yang sangat me.mpe.ngaru.hi ku.alitas bakso tu .su.k, u.ntu.k me.mpe.role.h bakso 

tu.su.k yang be.rku.alitas tinggi se .baiknya me.milih daging yang masih se .gar, 

be.rdaging te.bal dan tidak me.miliki le.mak (Pe.rtiwi, 2018).Ke.be.rsihan daging 

se.bagai bahan u.tama pe.mbu.atan bakso ju.ga sangat be.rpe.ngaru.h dalam ku.alitas 

bakso tu .su.k, jika sanitasi dan ke .be.rsihan daging bu .ru.k makan akan 

me.mu.ngkinkan te.rjadinya kontaminasi bakte.ri patoge.n ( Wibowo, 2000). 

         Me.nu.ru.t Winarmo (1997) yang diku.tip ole.h Windayani (2010) bakso yang 

be.rmu.tu. tinggi adalah bakso yang me .ngandu.ng kadar pati pada bakso akan 

me.nu.ru.nkan ku.alitas bakso yang dihasilkan. Ke .amanan pangan dari bakso tu.su.k 

haru.s te.tap te.rjaga agar Masyarakat te.rlindu.ng dari be.rbagai macam pe.nyakit 

yang me.mbahayakan Ke.se.hatan. Me.nu.ru.t SNI 3818: 2014 yang me.mbahas 
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te.ntang bakso daging, me.nje.laskan bahwa syarat mu .tu. bakso daging tidak bole.h 

me.ngandu.ng angka le.mpe.ng Total (TPC) maksimu .m 1x105 koloni/gr dan total 

bakte.ri coliform maksimu.n 10 MPN/g. 

 2.10.1 Penggolongan Bakso Tusuk 

           Bakso tu .su.k dapat digolongkan me.njadi 3 ke.lompok, yaitu. bakso daging, 

bakso u .rat dan bakso aci. Pe.nggolongan te.rse.bu.t dilaku.kan de.ngan be.rdasarkan 

dalam pe.mbu.atan bakso. Dalam bakso daging, ju.mlah daging le .bih banyak dari 

ju.mlah te.pu.ng te.rigu. yang digu.nakan, bakso u.rat dibu.at de.ngan me.nggu.nakan 

daging yang banyak me.ngandu.ng jaringan ikat le.bih banyak dibandingkan te .pu.ng 

te.rigu. yang digu.nakan, se.dangkan pada bakso aci dibu .at de.ngan me.nggu.nakan 

bahan pati le.bih banyak daging yang digu.nakan (Pananda, 2019). 

2.10.2 Bahan Pembuatan Bakso Tusuk 

          Bahan pe.ngisi dan pe.nge.nyal me.ru.pakan bahan bu.kan daging yang 

ditambahkan dalam pe.mbu.atan bakso. Bahan-bahan ini adalah te.pu.ng-te.pu.ngan 

atau. pati, garam, e.s batu. atau. air e.s, bu.mbu.-bu.mbu. se.pe.rti lada se.rta bahan 

pe.nye.dap lainnya. Fu.ngsi pe.nambahan bahan pe.ngisi dan pe.nge.nyal adalah 

me.ningkatkan citarasa dan me.ngu.rangi biaya produ.ksi. Bahan ini dapat 

me.ngabsorpsi air du.a sampai tiga kali lipat dari be .rat se.mu.la, se.hingga adonan 

bakso me.njadi le.bih be.sar. Bahan pe.nge.nyal yang lazim dite .mu.kan dan digu.nakan 

ole.h pe.mbu.at bakso bu .kan te.pu.ng be.rprote.in., me.lainkan te.pu.ng be.rkarbohidrat 

tinggi, misalnya te.pu.ng pati singkong, pati are.na tau. sagu.. Bahan-bahan te.rse.bu.t 

me.miliki kadar karbohidrat yang tinggi dan kadar prote.in yang re.ndah. Bakso 

me.ru.pakan produ.k olahan daging, dimana daging te .rse.bu.t te.lah dihalu.skan 

te.rle.bih dahu.lu. dan dicampu .r de.ngan bu.mbu.-bu.mbu., te.pu.ng dan ke.mu.dian 

dibe.ntu.k se.pe.rti bola-bola ke.cil lalu. dire.bu.s dalam air panas. Produ.k plahan 

daging se.pe.rti bakso te.lah banyak dike.nal ole.h se.lu.ru.h lapisan masyarakat. Se .cara 

te.knis pe.ngolahan bakso dapat dijadikan se .bagai sarana yang te .pat, bakso dapat 

dijadikan se.bagai sarana yang te .pat, kare.na produ .k ini be.rnilai gizi tinggi dan 

disu.kai ole.h se.mu.a lapisan Masyarakat (Widyaningsi, 2006). 

 

2.11 Uji Biokimia Bakteri 

2.11.1 Uji Fermentasi Karbohidrat 
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            Bakte.ri me.miliki ke.mampu.an yang be.rbe.da-be.da dalam me.nggu.nakan 

karbohidrat u.ntu.k me.tabolisme.. Pe.nggu.naan laktosa me.njadi salah satu . parame.te.r 

pe.ne.ntu. pada u.ji fe.rme.ntasi karbohidrat. Hasil akhir dari fe.rme.ntasi karbohidrat 

dite.ntu.kan ole.h sifat mikroba, me .dia yang digu.nakan, se.rta faktor lingku.ngan 

be.ru.pa pH dan su.hu. (Risna e.t al, 2016). 

Fe.rme.ntasi me.ru.pakan prose.s oksidasi biologi de .ngan karbohidrat se .bagai 

su.bstratnya. be.be.rapa je.nis karbohidrat yang digu .nakan pada u.ji fe.rme.ntasi 

karbohidrat antara lain, laktosa, maltosa, mannitol, dan su .krosa. Be.rbe.da de.ngan 

glu.kosa yang dapat langsu .ng masu .k jalu.r fe.rme.ntasi tahap pe.rtama, laktosa, 

maltosa, mannitol, dan su .krosa haru.s dihidrolisis te .rle.bih dahu.lu. agar me.njadi 

monosakarida pe.nyu.su.nnya. Laktosa akan me .njadi glu.kosa dan galaktosa, 

maltosa me.njadi du.a mole.ku.k glu.kosa, mannitol me .njadi manosa atau. galaktosa, 

se.rta su.krosa me.njadi fru.ktosa dan glu.kosa (Risna e.t al, 2016). 

Hasil positif pada u.ji fe.rme.ntasi karbohidrat te.rlihat pada pe.ru.bahan warna me.dia 

me.njadi ku.ning dan adanya gas yang te.rlihat pada tabu .ng du.rham (Risna e.t al, 

2016). 

 

Tabe.l 2. Karakte.ristik Biokimia Be.be.rapa Spe.siae.s E.nte.robacte.riace.ae. 

Indole.                      U.re.a 

Spe .cie.s                  Te.st               hydrolysis             Lactose .*           Mannitol*          Adonitol*         

Moltose.*            Glyce.rol* 

Escherichia        Positive           Negative            Positive             Positive             Negative          

Positive               Positive 

  coli  

Enterrobacter     Negative          Variable            Positive             Positive            Negative           

Positive                Variable 

  Cloaceoe 

Klebsiella           Negative           Positive             Positive              Positive             Positive            

Positive                 Positive 

 Procumoniae 

Proteus             Negative           Positive             Negative            Negative            Negative          

Negative             Negative 

 Mirobiis 

Salmonella             Negative            Negative          Negative             Negative           Negative           

Positive                    Variable 
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  Typhi 

Serratia           Negative       Negative            Negative            Positive             Variable           

Positive             Positive 

Marcescens 

Yersinia            Negative           Negative     Variable           Positive               Negative                

Variable           Negative 

  pestis     

Su.mbe.r: Mishra, KS. (2013) 

2.11.2. Uji MRVP  

          Me.tabolisme. karbohidrat pada bakte .ri akan me .nghasilkan produ.k be.ru.pa 

asam piru .vat. De.gradasi yang le.bih lanju.t dari asam piru.vat akan me.nghasilkan 

asam campu .ran se.bagai hasil akhir. Bakte .ri e.nte.rik akan me .lalu.i 2 jalu.r yang 

be.rbe.da pada prose.s me.tabolisme. asam piru.vat yaitu . fe.rme.ntasi asam campu.ran 

atau. jalu.r bu.tile.n glikol. U .ji MRVP dilaku .kan u.ntu.k me.nge.tahu.i hasil akhir dari 

fe.rme.ntasi glu .kosa, dan masing-masing te.s akan me.nde.te.ksi produ.k akhir dari 

jalu.r yang be.rbe.da (Risna Wahyu ., 2016).  

        Pe.ngu.jian me.nggu.nakan me.til me.rah dan voge.s-proskau .e.r te.rmasu.k dalam 

u.ji IMViC yang te .rdiri dari u.ji indol, me.til me.rah, voge.s- proskau.e.r se.rta citrate. / 

sitrat dimana masing-masing u.ji me.miliki ke.mampu.an yang be.rbe.da te.ru.tama 

u.ntu.k ide.ntifikasi bakte.ri (Risna Wahyu ., 2016).  

     U.ji me.til me.rah digu.nakan u.ntu.k me.nge.tahu.i adanya fe.rme.ntasi asam 

campu.ran. Be.be.rapa bakte.ri dapat me .mfe.rme.ntasikan glu.kosa dan me.nghasilkan 

be.rbagai produ.k yang be.rsifat asam se.hingga dapat me.nu.ru.nkan pH me.dia 

pe.rtu.mbu.hannya hingga ≤ 5,0. Pada akhir pe.ngamatan, indikator me .til me.rah 

yang ditambahkan pada me.dia akan me.nu.nju.kkan pe.ru.bahan pH me.njadi asam 

dan me.dia me.njadi be.rwarna me.rah apabila hasil u.ji positif. Apabila su.asana 

lingku.ngan basa maka me .dia akan be.warna ku.ning dan hasilnya ne.gatif (Risna 

Wahyu., 2016) 

      mikroorganisme . yang mampu. me.mfe.rme.ntasikan karbohidrat de.ngan hasil 

akhir 2,3-bu.tanadiol se.bagai produ.k u.tama yang ke.mu.dian bahan te.rse.bu.t akan 

me.nu.mpu.k di me.dia pe.rtu.mbu.han. Se.te.lah dilaku .kan inku.basi, akan ditambahkan 

indikator be.ru.pa α-naftol dan KOH 40%. Ase .toin yang me.ru.pakan se.nyawa 

pe.mu.la dalam sinte.sis 2,3-bu.tanadiol akan te.rde.te.ksi se.te.lah pe.nambahan KOH 
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40% dan me.ngu.bah warna me.diu.m me.njadi me.rah yang be.rarti hasil u.ji adalah 

positif (Risna Wahyu ., 2016). 

2.11.3. Uji SIM (Sulfide Indol Motility)  

          Mikroorganisme. dapat me.nggu.nakan asam amino se .bagai su.mbe.r e.ne.rgi. 

Salah satu . kompone.n asam amino yang lazim adalah asam amino triptofan. Asam 

amino triptofan akan dihidrolisis ole.h e.nzim triptofanase. dan me.nghasilkan indol, 

asam piru .vat dan amonia (Risna Wahyu ., 2016). 

           Bakte.ri yang me.miliki e.nzim triptofanase . akan me.nghidrolisis asam amino 

triptofan yang me.miliki gu.gu.s samping indol. Se .hingga indol akan be .re.aksi 

de.ngan re.age.n kovach atau. e.rlich dan me .nghasilkan se.nyawa para 

aminobe.nzalde.hid yang tidak laru.t dalam air dan me.mbe.ntu.k warna me.rah pada 

pe.rmu.kaan me.diu.m. Se.dangkan hasil ne.gatif be.rarti bakte.ri tidak dapat 

me.mbe.ntu.k indol dari asam amino triptofan se.bagai su.mbe.r e.ne.rgi (Risna Wahyu., 

2016). 

           U.ji indol ju.ga dapat digu.nakan u.ntu.k me.lihat adanya motilitas dari bakte.ri. 

De.ngan me.nggu.nakan me.dia SIM (Su.lfide. Indol Motility) dapat dike .tahu.i 

pe.rge.rakan bakte.ri. Apabila te .rdapat gambaran awan pada garis tu .su.kan maka 

dapat dikatakan positif u .ntu.k motilitas. Se.lain itu . dapat dike.tahu.i pu.la u.ntu.k 

produ.ksi H2S de.ngan te.rbe.ntu.knya pre.sipitat be.rwarna hitam (Risna Wahyu ., 

2016). 

 

2.11.4. Uji Sitrat  

          U.ji sitrat digu.nakan u.ntu.k me.ne.ntu.kan apakah bakte .ri me.nggu.nakan 

natriu .m sitrat se.bagai satu .-satu.nya su .mbe.r karbon. De.ngan adanya sitrat me.dia 

me.nggu.nakan garam amoniu.m se.bagai satu .-satu.nya su.mbe.r nitroge.n. Bakte.ri 

yang dapat me.nggu.nakan sitrat akan me.nggu.nakan garam amoniu.m dan 

me.nghasilkan amonia, se .hingga asam akan dihilangkan dari me .diu.m dan 

me.nye.babkan pe.ningkatan pH. Pe.ningkatan pH akan me .ngu.bah warna me.diu.m 

dari hijau. me.njadi biru.. 
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                     Gambar 4. Pe.nggu.naan sitrat (te.ngah: hasil positif) 

                                         Su.mbe.r: Mahon, CR. 2015 

 

2.11.5. Uji TSIA (Triple Sugar Iron Agar)  

          Me.dia TSIA te.rdiri dari 3 je.nis gu.la yaitu. glu.kosa, su.krosa, dan laktosa. 

Te.rdapat ju .ga tambahan fe.ro su .lfat dan sodiu .m tiosu .lfat u.ntu.k me.nde.te.ksi 

produ.ksi gas H2S (Hidroge.n Su.lfida). Hasil positif u.ntu.k produ.ksi gas H2S 

(Hidroge.n Su.lfida) adalah te.rbe.ntu.knya warna hitam pada me .dia (Risna e.t al, 

2016).  

         Me.dia TSIA dibu.at de.ngan cara ditu.ang miring se .hingga akan te.rbe.ntu.k 

bagian le.re.ng dan dasar. Bagian le .re.ng be.rsifat ae.rob se.dangkan bagian dasar 

anae.rob. Fe.nol me.rah digu.nakan se.bagai indikator pH dimana akan be .rwarna 

ku.ning jika pH dibawah 6.8 (TSIA yang be .lu.m digu .nakan be.rwarna me.rah kare.na 

pH 7,4). Isolasi bakte .ri pada me.dia TSIA dilaku .kan de.ngan me.nggu.nakan ose . 

jaru.m yang digore.skan pada pe.rmu.kaan le.re.ng dan ditu.su.k te.pat di te.ngah me.dia. 

Hasil isolasi ditu .liskan de.ngan cara me.nye.bu.tkan hasil pada le.re.ng diiku.ti garis 

miring ( / ) dan hasil pada bagian dasar. Re .aksi yang dapat timbu.l antara lain 

(Risna Wahyu ., 2016): 

a) le.re.ng me.rah (-) / Dasar ku.ning (+) →-/+, me.nandakan adanya fe .rme.ntasi 

glu .kosa  

b) Le.re.ng ku.ning (+) / Dasar ku.ning (+) → +/+, fe.rme.ntasi laktosa dan / atau. 

su.krosa  

c) Le.re.ng me.rah (-) / Dasar me.rah (-) → -/-, tidak me .mfe.rme.ntasi gu.la dan tidak         

me.mbe.ntu.k gas atau.pu.n H2S (Hidroge.n Su.lfida) 
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d) Ru.ang u.dara dibawah me .diu.m → te.rbe.ntu.knya gas se.hingga me.diu.m 

te.rangkat ke.atas  

e.) Warna hitam pada me.diu.m → te.rbe.ntu.knya H2S (Hidroge.n Su.lfida) 

          

                             

                                   Gambar 5. Be.rbagai re.aksi pada U.ji TSIA 

                                              Su.mbe.r: Mahon, CR. 2015  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat penelitian 

       Pe.ne.litian ini dilaku .kan di Laboratoriu.m kimia Prodi Farmasi Stike.s Ke.lu.arga 

Bu.nda Jambi. Se.lama bu.lan mare.t sampai ju.li pada tahu.n 2024. 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian   

 3.2.1 Alat  

               Alat- alat yang digu.nakan pada pe.ne.litian yaitu. au.toclave., incu.bator, rak 

tabu.ng re.aksi, tabu.ng re.aksi, kawat ose., mikroskop, pipe.t u.ku.r, bu.nse.n, ge.las 

be.ake.r (250 mL dan 500 mL), hot plate., e.rle.nme.ye.r (250 mL), mikropipe.t, cawan 

pe.tri, batang L, kaca obje.k, ge.las u.ku.r (50 mL dan 100 mL), spatu.la, pinse.t, kore.k 

api dan timbangan. 

      3.2.2 Bahan  

         Adapu.n bahan yang digu.nakan adalah sampe .l jajanan, me.dia NA (nu.trie.nt 

Agar), NB (nu.tri broth), E.MB (e.osin me.tile.na biru.), TSIA (Triple. su.gar iron 

agar), laru.tan u.ntu.k pe.warnaan gram (kristal viole.t, lu.gol, alkohol 96%, safranin), 

aqu.ade.st, alkohol 70%, minyak ime.rsi, re.age.nt kovac, alu .mu.niu.m foil, kapas tisu., 

koran, dan kore.k api. 

3.3 Prosedur Keja   

3.3.1 Survey Lokasi  

       Su.rve.y lokasi dilaku.kan de.ngan me.ninjau. se.kolah yang me.njadi te.mpat 

pe.ngambilan sampe.l dimana pe.ngambilan sampe.l yaitu. pada are.a se.kolah yang 

me.wakili ke.camatan di Kota jambi dan se.kolah te.rdapat pe.dagang bakso tu.su.k 

se.hingga didapatkan se.be.las sampe.l. Ke.mu.dian dilanju .takan ke. tahap pe.rsiapan 

dan pe.ngambilan sampe .l. 

3.3.2   Sterilisasi alat dan bahan 

A. Ste.rilisasi basah 

Bahan dan alat yang di ste .rilisasi dalam au.toklaf yaitu. me.dia (NA, 

E .MB, dan aku.ade.s) dalam tabu.ng e.rle.nme.ye.r, (NB, TSIA) dalam 

tabu.ng re.aksi, dan tip. Me .dia yang dimasu .kkan ke. dalam tabu.ng 
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re.aksi dan tip te.rle.bih dahu.lu. dibu.ngku.s de.ngan plastik tahan panas, 

lalu. dimasu .kkan dalam au.toklaf se.lama + 1-2 jam. 

B. Ste.rilisasi ke.ring 

Bahan dan alat yang di ste .rilisasi dalam au.toclave. se.pe.rti cawan pe.tri, 

tabu.ng re.aksi, batang L, jaru.m ose., batang pe.ngadu.k. Se.be.lu.m 

dimasu.kan ke. dalam au.toclave. te.lah dibu.ngku.s de.ngan alu.mu.niu.m 

poil atau. koran. Ke.mu.dian dimasu .kan ke. dalam au.toclave. + 1 jam 

hingga me.ncapai su.hu. 1250C. 

3.3.3 Pengambilam dan Persiapan Sampel  

               Sampe.l dibe.li di pe.nju.al bakso tu.su.k di lingku .ngan se.kitar se.kolah dasar 

ne.ge.ri di kota jambi, sampe .l dibe.li kisaran pu.ku.l 09.00-12.00 WIB. Jika tidak 

langsu.ng digu.nakan sampe.l yang te.lah dibe.li dimasu.kkan di le.mari e.s de.ngan 

su.hu. 30C, se.hingga kondisi sampe .l tidak me.ngalami pe.ru.bahan. Ke.tika sampe.l 

akan digu .nakan se.be.lu.mnya te.rle.bih dahu.lu. ditimbang se.banyak 10 gram. 

      3.3.4   Preparasi Sampel 

            Se.te.lah dike.lu.arkan dari te .mpatnya, bahan (Sau .s bakso tu.su.k). Pre.parasi 

sampe.l dilaksanakan se .cara ase.ptis de.ngan me.nggu.nakan alat yang ste .ril.  

3.4    Pembuatan Media dan penanaman sampel   

   3.4.1 Pembuatan Media NB dan pengenceran 

                     Me.dia NB ditimbang se .banyak 1,4 gram, lalu. dimasu.kkan ke. dalam 

ge.las be.ke.r yang te.lah be.risi aqu.ade.st 135 ml, ke.mu.dian panaskan pada hotplate . 

se.lama + 15 me.nit, 150C0. Se.te.lah itu. masu.kkan ke.dalam tabu.ng re.aksi masing-

masing 9 mL se.banyak 5 tabu.ng re.aksi dan 90 mL pada 1 tabu .ng e.rle.nme.ye.r yang 

250 ml dan tu.tu.p se.mu.a tabu.ng de.ngan kapas. Masu .kkan se.lu.ru.h tabu.ng re.aksi 

ke.dalam alu.miniu.m poil lalu. ste.rilisasi be.rsama tabu .ng e.rle.nme.ye.r di au.toclave. 

se.lama + 1-2 jam, ke.mu.dian masu.kkan ke. dalam incu .bator se.lama 24 jam. 

         Se.te.lah me.dia siap digu.nakan pe.rsiapankan sampe.l, yaitu. de.ngan sampe.l 

ditimbang de.ngan u.ku.ran 10 gram, ke.mu.dian siapkan 5 tabu.ng yang be.risi 
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masing-masing 9 mL NB dan 90 mL me .dia NB dalam tabu.ng e.rle.nme.ye.r. 

Ke.mu.dian sampe.l se.banyak 10gram dimasu.kkan ke.dalam tabu.ng e.rle.nme.ye.r   

yang be.risi 90 mL NB divorte .x sampai homoge.n, se.te.lah homoge.n ambil 1 ml 

campu.ran NB dan sampe .l de.ngan me.nggu.nakan tip 1000 u.l dan dimasu.kkan pada 

tabu.ng re.aksi ke.-1 de.ngan pe.nge.nce.ran 10-1. Dari tabu .ng re.aksi ke.-1 yang te.lah 

be.risi me.dia NB 9 mL dan sampe .l 1 mL di vorte.x hingga homoge.n. Se.lanju.tnya 

diambil 1 mL de.ngan me.nggu.nakan tip 1000 u.L dan dimasu .kkan pada tabu.ng ke.-

2 de.ngan pe.nge.nce.ran 10-2 lalu. di vorte.x hingga homoge.n. Dilaku.kan hal yang 

sama pada tabu.ng-tabu.ng se.lanju.tnya sampai de.ngan tabu.ng ke.-3. Pada tabu.ng 

ke.-5 isi de.ngan 9 mL NB tanpa sampe .l yang nantinya digu .nakan se.bagai kontrol 

ne.gative.. 

3.4.2. Pe.mbu.atan Me.dia NA Pe.nanaman Sampe.l 

                 Me.dia NA ditimbang se .banyak 1,2 gram, lalu. dimasu.kkan ke.dalam 

ge.las be.ke.r yang te.lah be.risi aku.ade.s 100 ml, ke.mu.dian panaskan hotplate. se.lama 

+ 20 me.nit, 1500 C. Se.te.lah itu. masu.kkan ke.dalam tabu.ng E.rle.nme.ye.r 250 mL 

dan tu .tu.p de.ngan kapas, ke.mu.dian ste.rilisasi di au .toclave. se.lama + 1-2 jam. 

Se.te.lah itu., tu.ang me.dia ke. dalam cawan pe.tri masing-masing + 20 mL dan 

dinginkan, bila te.lah me.nge.ras masu .kkan ke. dalam incu.bator de.ngan su.hu.. 

                 Se.te.lah tahap pe.nge.nce.ran pada me.dia NB ambil 0,1 mL de.ngan 

mikropipe.t    yang diambil dari tabu.ng re.aksi yang te.lah di vorte.x u.lang de.ngan 

konse.ntrasi 10-1,10-2 (se.su.ai de.ngan koloni bakte.ri yang dihasilkan) dan kontrol 

ne.gative.. Ambil 0,1 mL dan dile .takkan pada 2 cawan pe .tri lalu. di be.rikan labe.l 

se.su.ai de.ngan pe.nge.nce.ran, contoh; 1-1,1-2 sampai se.te.ru.snya. Pada kontrol 

ne.gatif te.te.skan 0,1 mL me.dia NB dari tabu .ng re.aksi ke. 5 lalu. dile.takkan pada 

satu. cawan pe.tri dan dibe.ri labe.l “kontrol’. Re.ndam batang L dalam laru .tan 

alkohol, lalu. se.tiap akan digu.nakan ke.lu.arkan batang L dari laru.tan alkohol, 

ke.mu.dian dile.watkan diatas api 1-2 kali, diamkan se.be.ntar hingga su.dah tidak 

panas ke.mu.dian gore.skan batang L diatas me .dia NA u.ntu.k me.ratakan laru.tan 

sampe.l yang te.lah dite.te.skan. Ke.mu.dian inku.basi cawan pe.tri se.lama 24 jam, lalu. 

laku.kan hitu.ng ju.mlah koloni yang te.rbe.ntu.k. 
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3.4.3 Pe.mbu.atan Me.dia E.MB dan pe.nanam sampe.l 

              Me.dia E.MB ditimbang se.banyak 1,5 gram, masu.kkan ke. dalam ge.las 

be.ke.r yang te.lah be.risi 40 mL aqu.ade.st, lalu. panaskan pada hotplate . se.lama + 20 

me.nit, 1500C. Ke.mu.dian masu.kkan ke. dalam tabu .ng e.rle.nme.ye.r 250 mL dan 

tu.tu.p de.ngan kapas. Se.te.lah itu. di ste.rilisasi di au.toclave. se.lama + 1-2 jam, 

ke.mu.dian tu.ang me.dia ke. dalam cawan pe.tri masing-masing + 20 mL dan 

dinginkan, bila te.lah me.nge.ras masu .kkan ke. dalam incu.bator de.ngan su.hu.. 

             Se.te.lah tahap pe.nge.nce.ran pada me .dia NB dan pe.nanaman laru.tan sampe.l 

pada me.dia NA. Ambil 0,1 mL de.ngan me.nggu.nakan mikropipe.t pada tabu.ng 

re.aksi de.ngan pe.nge.nce.ran 10-1, 10-2 lalu. dile.takkan pada me.dia E.MB. Re.ndam 

batang L dalam laru .tan alkohol, ke.mu.dian le.watkan diatas api 1-2 kali, diamkan 

se.be.ntar hingga su.dah tidak panas ke.mu.dian gore.skan batang L diatas me.dia 

E .MB u.ntu.k me.ratakan laru.tan sampe.l yang te.lah dimasu.kkan. Ke.mu.dian cawan 

pe.tri diinku.basi se.lama 24 jam, se.te.lah itu. diamati koloni yang tu.mbu.h.  

3.5 Tahap Pengujian 

1. Pe.warnaan Gram 

         Bakte.ri yang te .lah tu .mbu.h di me.dia nu.trie.nt agar (NA) diinde.ntifikasi 

de.ngan me.nggu.nakan pe.warnaan gram. Mu .la-mu.la siapkan jaru.m ose. bu.lat, 

lalu. panaskan jaru.m ose. hingga pijar ke.mu.dian ambil NaCL atau. aqu.ade.st 

ste.ril me.nggu.nakan jaru.m ose.. Te.te.skan pada kaca obje .k yang se.be.lu.mnya 

te.lah dibe.ri batas be.rbe.ntu.k oval dibagian bawahnya. Panaskan ke.mbali 

jaru .m ose. hingga pijar, diamkan hingga tidak panas. Ambil koloni bakte.ri 

yang te.lah tu.mbu.h pada me.dia NA de.ngan jaru.m ose., lalu. ole.skan pada kaca 

obje.k dan ratakan de.ngan NaCL atau. aqu.ade.st ste.ril yang te .lah dite.te.skan 

se.be.lu.mnya (tidak me.le.wati batas). Le.watkan kaca obje .k diatas api ke.cil atau. 

diamkan hingga me .ngiring se.ndiri. Le.takkan kaca obje.k diatas rak 

pe.warnaan. Te.te.skan kristal viole .t, diamkan se.lama 5 me.nit bilas de.ngan air 

me.ngalir. Te.te.skan lu .gol, diamkan se.lama 1 me.nit bilas de.ngan air me.ngalir. 

Te.te.skan alkohol sampai tidak ada lagi warna u.ngu. yang lu.ntu.r. Te.te.skan 

Safranin, diamkan 45 de.tik, bila de.ngan air me.ngalir. Lalu . ke.ringkan kaca 
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obje.k de.ngan tisu. (tidak di gosok atau. diu.sap bagian atasnya). Te .te.skan 

minyak e.me.rsi diatas kaca obje .k lalu. amati dibawah mikroskop de .ngan 

pe.mbe.saran 100x. 

2. U.ji TSIA  

         Se.rbu.k me.dia TSIA di timbang se .banyak 1,5 gram, lalu. masu.kkan ke. dalam 

glas be.ke.r yang te.lah be.risi 20 mL aqu.ade.st, ke.mu.dian panaskan pada hotplate. 

se.lama + 15 me.nit, 1500C. Se.te.lah dipanaskan masu .kkan ke. dalam tabu.ng re.aksi 

se.banyak 10 mL, lalu. masu.kkan se.lu.ru.h tabu.ng re.aksi ke. dalam alu.mu.niu.m poil 

ke.mu.dian ste.rilisasi di au.toclave. se.lama + 1-2 jam, ke.mu.dian masu .kkan ke. dalam 

ku.lkas be.rsu.hu. 30C.  Panaskan jaru.m ose. dan diamkan se.be.ntar hingga tidak 

te.rlalu. panas, lalu. ambil koloni pada me.dia spe.sifik (E.MB), ke.mu.dian le.takkan 

koloni de.ngan cara tu.su.k lu.ru.s dan diratakan pada bagian le .mpe.ngnya. Se.te.lah itu. 

inku.basi se.lama 24 jam pada su.hu. 300-350 C dan amati te.rjadinya pe.ru.bahan. 

Pe.ru.bahan me.njadi warna hitam me .nandakan te.rbe.ntu.knya gas H2S, me.rah 

me.nandakan basa, dan warna ku.ning me.nandakan asam. 

3.U.ji Indol  

       U.ji Indol me .nggu.nakan me.dia tryptone. broth yang me.ngandu.ng su .bstrat 

triptofan. Re.aksi positif yang te .rjadi akibat dari konve .rsi triptofan me.njadi indol. 

Pada E.sche.richia coli, u.ji indol positif yang ditu.nju.kkan ole.h te.rbe.ntu.knya cincin 

yang be.warna me.rah ce.rry pada pe.rmu.kaan biakan se.te.lah pe.nambahan 15 te.te.s 

re.age.n Kovac’s (asam hidroklorat, p-dime.tilaminobe.nzalde.hid, bu.tano) (Hidayati 

SN, 2016).  

4. U.ji Probable. Nu.mbe.r (MPN) 

       U.ji MPN me .ru.pakan u.ji u.ntu.k me.nge.tahu.i ju .mlah bakte.ri coliform yang 

te.rkandu.ng di dalam sampe.l u.ji dan dinyatakan pe .r 100 ml. U.ji MPN 

me.nggu.nakan me.dia LB. Ke.mu.dian tabu.ng yang te.lah be.risikan sampe.l dan LB 

diinku.basi se.lama + 24 jam pada su.hu. 360C. U.ji MPN dinyatakan positif bila 

se.te.lah inku.basi te.rjadi ke.ke.ru.han cairan dan ju.ga te.rbe.ntu.k gas pada tabu.ng 

du.rham se.dangkan dinyatakan ne.gatif bila tidak te.rjadi ke.ke.ru.han atau. tidak 

te.rdapat gas pada tabu .ng du.rham (Standar Nasional Indone.sia, 2009).  
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3.6 Tahap Interpretasi  

1. Ide.ntifikasi Koloni 

Pada bakte.ri E.sche.richia coli didapatkan koloni be.ru.ku.ran se.dang, 

be.rwarna me.rah bata, me.rah tu.a, me.talik, smoth, ke.ping, atau. se.dikit 

ce.mbu.ng. 

 

         Gambar 6. E.sche.richia coli pe.mbe.saran 500x  

                           (Su.mbe.r: Fattimah,2012) 

2. U.ji E.MB  

Bakte.ri E.sche.richia coli pada u.ji E.MB diide.ntifikasi se.bagai koloni bu.lat, 

licin de.ngan warna hijau. me.talik dan bintik hitam di te.ngahnya.  

                

                        

            Gambar 7. Hasil U .JI E.MB Positif E.sche.richia coli 

                             (Su.mbe.r: Sari e.t al, 2016) 

 

3. Pe.warna Gram  

Pada u.ji pe.warna gram yang dilaku.kan pada bakte .ri E.. coli didapatkan 

bakte.ri gram ne.gatif de.ngan be.ntu.k batang pe.nde.k.  
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                                          Gambar 8. E.sche.richia  coli 500x 

                                                ( Su.mbe.r: Pomme.rville., 2011) 

4. U.ji TSIA  

Me.dia TSIA dibu.at de.ngan cara ditu.ang miring se.hingga akan te.rbe.ntu.k 

bagian le.re.ng dan dasar. Bagian le .re.ng be.rsifat ae.rob se.dangkan bagian 

dasar anae.rob. Fe.nol me.rah digu.nakan se.bagai indikator PH dimana akan 

be.rwarna ku.ning jika PH dibawah 6.8 (TSIA yang be .lu.m digu.nakan 

be.rwarna me .rah kare.na PH 7,4). Isolasi bakte .ri pada me.dia TSIA 

dilaku.kan de.ngan me.nggu.nakan ose. jaru.m yang digore.skan pada 

pe.rmu.kaan le.re.ng dan ditu.su.k te.pat di te.ngah me.dia. Hasil isolasi 

ditu.liskan de.ngan cara me.nye.bu.tkan hasil pada le .re.ng diiku.ti garing 

miring ( / ) dan hasil pada bagian dasar. Re .aksi yang dapat timbu .l antara 

lain (Risna e.t al, 2016) : 

a) Le.re.ng me.rah (-) / Dasar ku.ning (+) →-/+,  me .nandakan adanya 

fe.rme.ntasi glu.kosa 

b) Le.re.ng ku.ning (+) Dasar ku.ning (+) →+/+, fe .rme.ntasi laktosa 

dan / atau. su.krosa 

c) Le.re.ng mu.rah (-) / Dasar me.rah (-) → -/-, tidak 

me.mfe.rme.ntasikan gu .la dan tidak me .mbe.ntu.k gas atau.pu.n H2S 

(Hidroge.n Su.lfida) 

d)  Ru.ang u.dara dibawah me.diu.m → te.rbe.ntu.knya gas se.hingga 

me.diu.m te.rangkat ke.atas. 

e) Warna hitam pada me .diu.m → te.rbe.ntu.knya H2S (Hidroge.n 

Su.lfida) 
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             Gambar 9. Be.rbagai re.aksi pada U.ji TSIA 

                      Su.mbe.r ; Mahon, CR, 2015  

5. U.ji Indol 

Pada E.. coli, u.ji indol positif yang ditu.nju.kkan ole.h te.rbe.ntu.knya cincin 

yang be.warna me.rah ce.rry pada pe.rmu.kaan biakan se.te.lah pe.nambahan 

15 te.te.s re.age.n Kovac’s (asam hidroklorat, p-dime.tilaminobe.nzalde.hid, 

bu.tanol) (Hidayati SN. 2016).  

 

                             

                                Gambar 10. U .ji pe.nggu.naan sitrat (te.ngah: hasil positif )  

                                       Su.mbe.r : Mahon, CR, 2015 

6. U.ji MPN  

U.ji MPN me.ru.pakan u.ji u.ntu.k me.nge.tahu.i ju.mlah bakte.ri coliform yang 

te.rkandu.ng di dalam sampe.l u.ji dan dinyatakan pe .r 100 ml. U.ji MPN 

me.nggu.nakan me.dia LB. Ke.mu.dian tabu.ng yang te.lah dibe.risikan 

sampe.l dan LB diinku .basi se.lama ±24 jam pada su .hu. 360C. U.ji MPN 

dinyatakan positif bila se .te.lah inku.basi te.rjadi ke.ke.ru.han cairan dan ju.ga 

be.rbe.ntu.k gas pada tabu.ng du.rham se.dangkan dinyatakan ne.gatif bila 

tidak te.rjadi ke.ke.ru.han atau. tidak te.rdapat gas pada tabu .ng du.rham 

(Standar Nasional Indone.sia) 
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3.6 Alur Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 11. Bagian pe.ne.litian 
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3.7 Teknik Penyajian data  

         Data yang dipe.role.h dari hasil pe.ne.litian adalah ju.mlah koloni dan je.nis-

je.nis bakte.ri yang te.rdapat pada sau .s bakso tu.su.k di pe.dagang di Be.be.rapa 

Se.kolah Dasar (SD) di Kota Jambi. Be .rdasarkan data te .rse.bu.t maka data disajikan 

dalam be.ntu.k tabu.lasi dan pe.rse.ntase. (Hijriyati, 2017). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil dan Pembahasan 

4.1.1 Hasil 

              Be.rdasarkan hasil pe.ne.litian yang te.lah dike.rjakan de.ngan me.nanam 

sampe.l pada me.dia agar Nu.trie.nt Agar (NA) koloni bakte .ri yang tu.mbu.h tampak 

se.pe.rti pada gambar be.riku.t.  

                  

Sampel 1                                           Sampel 2 

                        

Sampel 3                                           Sampel 4 

 

Sampel 5                                                   Sampel 6 
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Sampel 7                                                  Sampel 8 

                                

Sampel 9                                                     Sampel 10 

 

Sampel 11 

Gambar 12. Pe.rtu.mbu.han bakte.ri pada sampe.l di me.dia NA 

        Be.rdasarkan gambar di atas te .rlihat be.be.rapa koloni bakte .ri yang be.rbe.ntu.k 

bu.lat, be.rwarna pu.tih dan te.rsu.su.n tidak be.ratu .ran. Koloni yang te.rbe.ntu.k 

me.ru.pakan hasil dari pe.rtu.mbu.han bakte.ri dari me.dia NA yang me.ru.pakan me.dia 
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u.nive.rsal. Pada me.dia NA dilaku.kan pe.rhitu.ngan ju .mlah koloni bakte.ri u.ntu.k 

me.ne.ntu.kan ju.mlah bakte.ri yang tu.mbu.h. 

      Se.tiap koloni pada be.rbagai konse.ntrasi pe.nge.nce.ran yang te.lah tu.mbu.h pada 

me.dia NA dihitu.ng, se.hingga di dapat hasil se.bagai be.riku.t. 

Tabe.l 3 Ju.mlah koloni pada se.tiap sampe.l di me.dia NA 

 Konsentrasi 1 Konsentrasi 2 

 Sampel  10-2 10-3 

Sampel 1 29 35 

Sampel 2 14 9 

Sampel 3 29 30 

Sampel 4 87 46 

Sampel 5 27 31 

Sampel 6 125 45 

Sampel 7 21 20 

Sampel 8 28 15 

Sampel 9 79 57 

Sampel 10 63 61 

Sampel 11 32 25 

 

Ke.te.rangan: 

Sampe.l 1: SDN 36 Kota Baru.                  Sampe.l 7: SDN  70 Danau. te.lu.k 

Sampe.l 2: SDN 19 Je .lu.tu.ng                     Sampe.l 8: SDN 47 Te.lanaipu.ra 

Sampe.l 3: SDN 110 Paal Me.rah              Sampe.l 9: SDN 04 Pe .layangan 

Sampe.l 4: SDN 18 Pasar Jambi               Sampe .l 10: SDN 118 Jambi Timu.r 

Sampe.l 5: SDN 211 Alam Barajo           Sampe .l 11: SDN 42 Jambi Se.latan 

Sampe.l 6: SDN 67 Danau. sipin 

          Se.lanju.tnya u.ntu.k me.ne.ntu.kan ju.mlah koloni bakte.ri pada se.tiap sampe.l, 

te.rle.bih dahu.lu. dilaku.kan pe.rhitu.ngan se.su.ai ru.mu.s pe.rhitu.ngsn koloni pe.r mL 

dan didapatkan hasil se .bagai be.riku.t. 
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 Tabe.l 4. ju.mlah koloni Se.tiap Sampe .l Se.su.ai Ru.mu.s 

 Konsentrasi 1 Konsentarsi 2 

Sampel 10-2 10-3 

Sampel 1 29 x 102 35 x 103 

Sampel 2 14 x 102 9 x 103 

Sampel 3 29 x 102 30 x 103 

Sampel 4 87 x 102 46 x 103 

Sampel 5 27 x 102 31 x 103 

Sampel 6 125 x 102 45 x 103 

Sampel 7 21 x 102 20 x 103 

Sampel 8 28 x 102 15 x 103 

Sampel 9 79 x 102 57 x 103 

Sampel 10 63 x 102 61 x 103 

Sampel 11 32 x 102 25 x 103 

              

        U.ntu.k me.ne.ntu.kan re.rata ju.mlah koloni pada tiap sampe.l dilaku.kan  

pe.rhitu.ngan de.ngan me.nggu.nakan ru.mu.s pe.rhitu.ngan re.rata ju.mlah koloni 

bakte.ri tiap sampe.l dan didapatkan hasil se.su.ai tabe.l 4. 

     Tabe.l 5. Inte.rpre.tasi Pe.nghitu.ngan pada Se.tiap Sampe.l 

     Rata-rata 

ju.mlah koloni 

(CFU./gram) 

Ke .te.rangan 

Sampe.l 1 1,8 x 104 Me .le.bihi ambang batas 

Sampe.l 2 5,2 x 103 Tidak me.le.bihi ambang  batas 

Sampe.l 3 1,6 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 4 2,7  x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 5 1,6 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 6 2,8 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 7 1,1 x 103 Tidak me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 8 8,9 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 9 3,2 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 10 3,3 x 104 me.le.bihi ambang batas 

Sampe.l 11 1,4 x 104 me.le.bihi ambang batas 
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4.2 Pembahasan       

      Be.rdasarkan tabe.l 5 didapatkan bahwa dari 9 sampe .l yang diu.ji pada 

pe.ne.litian ini didapatkan dari ke.se.lu.ru.hannya me.miliki ju.mlah koloni 

yang me.le.bihi ambang batas dan 2 sampe .l didapatkan tidak me.le.bihi 

ambang batas.Be.rdasarkan ke.pu.tu.san Dirje.n POM No 03726/B/SK/VII/89 

bahwa tidak me.le.bihi ambang batas maksimu .m bakte.ri pada makanan 

adalah se.ju.mlah 104 CFU./gram. sampe.l 7 me.ru.pakan sampe.l de.ngan 

ju.mlah koloni paling se.dikit yaitu. se.ju.mlah 1,1 x 10
4 CFU./gram. Dan 

sampe.l 10 me.ru.pakan sampe.l de.ngan ju.mlah koloni te.rbanyak yakni 8,9 x 

103. 

        Be.rdasarkan data diatas dapat disimpu .lkan bahwa jajanan Sau.s di 

bakso tu .su.k yang diju.al di lingku.ngan se.kolah dasar di wilayah kota 

Jambi tidak layak dikonsu.msi. Akan te.tapi be.lu.m dapat dite.ntu.kan se.cara 

spe.sifik je.nis bakte.ri yang tu.mbu.h, kare.na hanya dihitu .ng be.rdasarkan 

pe.rtu.mbu.hannya pada me.dia E.MB. 

        Se.lain ke.te.ntu.an me.nge.nai nilai me.le.bihi ambang batas ju.mlah 

koloni yang dite.tapkan ole.h BPOM be.rdasarkan me .tode. ALT (Angka 

Le.mpe.ng Total) atau. TPC (Total Plate. Cou.nt), BPOM me .lalu.i Badan 

Standarisasi Nasional ju.ga me.mbu .at ke.te.tapan me.nge.nai nilai me.le.bihi 

ambang batas ju.mlah ce.maran mikroba pada makanan be.rdasarkan 

me.tode. APM atau. MPN (Most Probable. Nu.mbe.r) maka kate.gori Sau.s di 

bakso tu .su.k te.rmasu .k dalam je.nis  makanan olahan lainnya de.ngan 

ambang batas maksimu .m <3/g atau. <3/ml u.ntu.k je.nis koliform 

(E.sche.richia coli). 

        E.sche.richia coli ju.ga se.lalu. ada dalam salu .ran pe.nce.rnaan he.wan dan 

manu.sia kare.na se.cara ilmiah E.sche.richia coli me.ru.pakan salah satu . 

pe.nghu.ni tu.bu.h. Pe.nye.baran E.sche.richia coli dapat te.rjadi de.ngan cara 

kontak langsu .ng (be.rse.ntu.han, be.rjabatan tangan dan se .bagainya) 

ke.mu.dian dite.ru.skan me.lalu.i mu.lu.t, akan te .tapi E .sche.riochia coli pu.n 

dapat di te.mu.kan te.rse.bar di alam se.kitar kita. Pe .nye.baran se.cara pasif 

dapat te.rjadi me.lalu.i makanan dan minu.man ( Soe.marno, 2000). 
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   Pe.ne.litian te.rhadap ragam jajanan dilaku.kan ole.h Tita Rialita dkk 

(2005) di lingku.ngan se.kitar se.kolah dasar Ne.ge.ri di kota jambi  

didapatkan hasil te.rtinggi u.ntu.k MPN koliform se.banyak 240 se.l/100 mL 

pada jajanan sau.s di bakso tu.su.k. Se.hingga disimpu.lkan dari rata-rata 

ju.mlah MPN pada jajanan sau .s di bakso tu.su.k te.rmasu.k dalam risiko 

bahaya kate.gori tinggi kare.na me.le.bihi ambang batas. 

      Dari be.be.rapa hasil pe.ne.litian diatas dan pe.ne.litian yang di laku.kan, 

ada banyak faktor yang mampu. me.mpe.ngaru.hi te.rce.marnya makanan 

jajanan yang diju.al. Faktor te.rse.bu.t diantaranya adalah : 

1. Su.mbe.r bahan makanan yang te.rle.bih dahu .lu. te.rkontaminasi 

2. Prose.s pe.ngolahan makanan yang te.rkontaminasi baik dari te.mpat 

mau.pu.n Pe.ngolah 

3. Tahapan pe.nyajian makanan yang me.lipu.ti te.mpat dan cara 

4.  Prose.s pe.masaran makanan baik dari te.mpat makanan, te .mpat 

pe.masaran dan sanitasi pe .nju.al makanan yang ku.rang baik. 

4.3 Isolasi Bakteri terhadap dalam media spesifik dan pewarnaan 

gram 

4.3.1 Isolasi bakteri dan media EMB  

     Se.te.lah diisolasi pada me.dia NA (Nu.trie.nt Agar), yang be.rtu.ju.an 

u.ntu.k me.nge.tahu.i bakte.ri yang te.rdapat pada sampe .l makanan maka 

se.lanju.tnya dilaku.kan isolasi pada me .dia E.osin Me.thyle.n Blu.e. (E.MB).      

Sampe.l yang akan diinku.basi pada me.dia E.MB diambil dari pe.nge.nce.ran 

10-2 dan dilaku .kan inku.basi se.lama 24 jam dan didapatkan hasil se .pe.rti 

yang disajikan pada tabe.l 6 

Tabe.l 6. Ide.ntifikasi bakte.ri be.rdasarkan warna koloni yang dihasilkan 

           Sampe.l E .MB 

                1 U.ngu. bintik hitam 

                2 U.ngu. bintik hitam 

                3 U.ngu. bintik hitam 

                4 U.ngu. bintik hitam 

                5 U.ngu. bintik hitam 

                6 Hijau. kilap logam,ke.u.ngu.an 

                7 U.ngu. bintik hitam 
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                8 Hijau. kilap logam,ke.u.ngu.an 

                9 U.ngu. bintik hitam 

               10 Hijau. kilap logam,ke.u.ngu.an 

               11 U.ngu. bintik hitam 

 

       Be.rdasarkan tabe.l 6 hasil isolasi bakte.ri pada me.dia E.MB tu.mbu.h 

koloni bu.lat,licin de.ngan warna hijau. kilap logam dan bintik hitam 

dite.ngahnya . Me.nu.ru.t Hardy Diagnostic (2016) dan Jawe .tz E.. (2012). 

     Me.dia E.MB digu.nakan u.ntu.k isolasi bakte .ri batang Gram-ne.gatif dan 

me.mbe.dakan bakte.ri yang dapat me.mfe.rme.ntasi laktosa atau . tidak. Koloni 

bakte.ri be.rwarna hitam me .nu.nju.kkan bahwa bakte .ri mampu. 

me.mfe.rme.ntasi laktosa, be.be.rapa contoh bakte .ri yang dapat 

me.mfe.rme.ntasi laktosa pada E.MB se.pe.rti E .nte.robacte.r sp., dan 

E .sche.richia coli, te.tapi pada E.sche.richia coli biasanya se.ring te.rbe.ntu.k 

warna koloni u.ngu. yang dise.rtai hijau. kilap logam. Be.rdasarkan pe.ne.litian 

(tabe.l 4.3) makanan sau .s di bakso tu .su.k yang me.ngandu.ng E.sche.richia 

coli. 

 

                               

Sampel 1                                                           Sampel 2 
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Sampel 3                                                        Sampel 4 

 

                                           

Sampel 5                                               Sampel 6 

 

                                       

Sampel 7                                                Sampel 8 

                                       

Sampe.l 9                                             Sampe .l 10 
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Sampe.l 11 

                         Gambar 12. Hasil Koloni pada me.dia spe.sifik E.MB 

Be.rdasarkan isolasi bakte .ri pada me.dia E.MB (tabe.l 6) ada yang 

me.nghasilkan koloni be.warna hijau. kilap logam, me .nu.ru.t Hardy Diagnotic 

(2016) koloni te.rse.bu.t se.su.ai de.ngan ciri khas bakte .ri E.sche.richia coli. 

Artinya sampe .l sau.s di bakso tu.su.k yang me.ngandu.ng bakte.ri E.sche.richia 

coli te.rdapat se.banyak 3 sampe.l dari 11 sampe .l yang diu .ji, didu.ga sampe.l 

yang diu .ji, didu.ga sampe.l sau .s di bakso tu .su.k yang me.ngandu.ng 

E .sche.richia coli. 

      Pada pe.ne.litian ini, se.te.lah bakte.ri diisolasi pada me .dia E.MB, maka 

dapat dike.tahu.i bakte.ri te.rse.bu.t adalah E.sche.richia coli, se.lanju.tnya 

dilaku.kan pe.warnaan Gram u.ntu.k me.nge.tahu.i sifat dan morfologi bakte.ri. 

Hasil pe.warnaan dapat dilihat se.bagai be.riku.t. 
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Gambar 13.  E.sche.richia coli 

    Be.rdasarkan hasil pe.warnaan Gram yang diamati de.ngan mikroskop 

pada pe.mbe.saran 100x didapatkan bakte.ri de.ngan be.ntu.k kokobasil 

(batang pe.nde.k), be.rwarna me.rah, dan be.rsifat Gram ne.gatif yang didu.ga 

bakte.ri E.sche.richia coli.  
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4.3.2 Isolasi bakte.ri dan me.dia TSIA  

Tabe.l 7.Be.riku.t hasil u.ji TSIA pada tiap koloni pada me .dia spe.sifik (E.MB) 

Pe.ngu.jian                                          Warna koloni  

U.JI  Biokimia  Hijau. 

kilap  

logam 

Pink  

 

Hitam   Me.rah Ku.ning 

 TSIA - + + - + 

 

 

                                        

          

                   

 

Gambar 14. Hasil u .ji TSIA pada me.dia Spe.sifik (E .MB) 

    Be.rdasarkan tabe.l 7  hasil u.ji biokimia pada koloni hijau. kilap logam 

dapat me.mfe.rme.ntasikan se.mu.a karbohidrat dise.rtai pe.mbe.ntu.kan 

gas,me.nu.ru.t Mahon C.R.,Le.hman D. C., Manu .se.lis G.(2015) apabila 

bakte.ri mampu. me.mfe.rme.ntasikan dapat dilihat de .ngan adanya pe.ru.bahan 

warna u.ngu. me.njadi ku.ning kare.na me.dia me.ngandu.ng indikator be.ru.pa 

phe.nol re.d yang be.re.aksi jika bakte .ri be.rsifat asam, asam yang te.rbe.ntu.k 

ke.mu.dian diu.bah me.njadi H2 dan CO2 se.hingga me.nghasilkan gas yang 

bisa dilihat pada tabu.ng, hal ini se.su.ai de.ngan u.ji fe.rme.ntasi karbohidrat 
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pada bakte.ri E.sche.richia coli yang dapat me.ragi se.mu.a je.nis karbohidrat. 

        Be.rdasarkan hasil pe.ne.litian ini (tabe.l 7) bakte.ri yang diisolasi pada 

me.dia E.MB me.nghasilkan koloni yang be.rwarna hijau . kilap logam 

me.nghasilkan u.ji TSIA (+/+g), hal ini se .su.ai de.ngan hasil u .ji fe.rme.ntasi 

karbohidrat koloni bakte.ri yang be.rwarna hijau. kilap logam (tabe.l 7) yang 

dapat me.ragi glu.kosa, laktosa dan su.krosa. Me.nu.ru.t Mahon C. R., Le.hman 

D. C.,dan Manu .se.lis G. (2015) hasil u.ji TSIA pada bakte .ri E.sche.richia 

coli yaitu . (-/+ gas atau. -/+ atau. +/+g), be.rdasarkan tabe.l 7. koloni yang 

be.rwarna hijau. kilap logam hasil u.ji TSIA (+/+ gas), artinya hasil u.ji TSIA 

yang dilaku .kan pe.ne.liti pada koloni yang be.rwarna hijau . kilap logam 

se.su.ai de.ngan ciri khas bakte.ri E.sche.richia coli. Me.nu.ru.t Acharya 

Tanke.shwar (2013) hasil u.ji TSIA pada bakte.ri E.sche.richia coli yaitu. +/+ 

gas, be.rdasarkan hal te .rse.bu.t pada u.ji TSIA pada koloni hijau. kilap logam 

me.nu.nju.kkan hasil se.su.ai de.ngan bakte.ri E.sche.richia coli. Me.nu.ru.t 

Acharya Tanke.shwar (2013) hasil u.ji TSIA pada bakte .ri E.sche.richia coli 

yaitu. +/+ gas, be.rdasarkan hal te.rse.bu.t pada u.ji TSIA pada koloni hijau. 

kilap logam me.nu.nju.kkan hasil se.su.ai de.ngan bakte.ri E.sche.richia coli. 

Hasil u .ji TSIA pada koloni be .warna hitam (tabe.l 7) yaitu. (-/+), hal 

ini se.su.ai de.ngan hasil u.ji fe.rme.ntasi karbohidrat koloni bakte.ri yang 

be.warna hitam (tabe .l 7) yang tidak bisa me.ragi su .krosa. Me.nu.ru.t 

Cappu.ccino Jame.s G. dan She.rma Natalie. (2014) bakte .ri yang tidak dapat 

me.mfe.rme.ntasi su.krosa te.tapi bisa me.mfe.rme.ntasi glu.kosa akan 

me.mbe.rikan hasil (-/+) pada u.ji TSIA. 

4.3.3 Isolasi bakte.ri pada U.ji Indol 

Tabe.l 8. Be.riku.t hasil u.ji indol pada tiap koloni pada me .dia 

spe.sifik (E.MB) 

 

Pe.ngu.jian                                          Warna koloni  

U.JI  Biokimia  Hijau. 

kilap  

logam 

Pink  

 

Hitam   Me.rah Ku.ning 

INDOL + + + + + 
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Sampe.l 1 & 2                                      Sampe .l 3 & 4 

 

                            

          Sampe.l 5 & 6                                            Sampe .l 7 

 

Gambar 15. Hasil U .ji Indol pada Me.dia E.MB 

Hasil u .ji biokimia me.nu.ru.t MacWilliam, Maria.P. Stru.m, 

L.Tasha.(2013) dalam  pe .ne.litian Ku.rniawan Arri (2013) pada hasil u.ji 

biokimia E.sche.richia coli me.nu.nju.kkan bahwa pada u .ji indol positif dan 

me.nu.ru.t Acharya Tanke.swar (2013) pada hasil u .ji IMViC bakte.ri 

E .sche.richia coli yaitu. ( +, +, -, -), hal ini tidak se .su.ai de.ngan yang 

dilaku.kan ole.h pe.ne.liti kare.na pada hasil u.ji IMViC pada koloni yang 

be.rwarna hijau. kilat logam didapatkan hasil ( -, +, -, -), me.nu.ru.t 

Cappu.ccino Jame.s G. Dan She.rman Natalie. (2014) dikare.nakan pada u.ji 

indol u.ntu.k hasil positif me.mbu.tu.hkan waktu. inku.basi se.lama 24 – 48  

jam. Jika ingin me.nu.nju.kkan hasil yang ne.gatif tambahkan re .age.n Kovac 

se.banyak 15 te.te.s. 

Hasil u .ji IMViC pada koloni yang be.warna hijau . kilap logam di 

dapatkan hasil (-,+,-,-,) me.nu.ru.t mahon C.R., Le.hman  D. C., dan 

Manu.se.lis G. (2015) hasil IMViC pada bakte .ri E.sche.richia coli yaitu. (+/-

,+,-,-,) artinya hasil u.ji IMViC pada koloni yang be .warna hijau. kilap 
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logam se.su.ai de.ngan hasil u.ji IMViC bakte .ri E.sche.richia coli, dikare.nakan 

hasil u.ji indol bisa positif atau. ne.gatif. 

          Be.rdasarkan ke.se.su.aian hasil u .ji biokimia pada koloni hijau . kilap 

logam de.ngan hasil u.ji biokimia bakte .ri E.sche.richia coli, pada pe.ne.litian 

ini dapat te .rkonfirmasi koloni yang be.warna hijau. kilap logam me .ru.pakan 

bakte.ri E.sche.richia coli. 

           Hasil u.ji fe.rme.ntasi karbohidrat pada koloni be.warna pink pada 

(tabe.l 8).Me.nu.nju.kkan bakte.ri dapat me.mfe.rme.ntasi glu.kosa, mannitol 

dan su.krosa,hal ini se .su.ai de.ngan Acharya Tanke .shwar (2013) bahwa 

bakte.ri yang tidak me.mfe.rme.ntasikan laktosa akan be.warna pink /tidak 

be.warna (colorle.ss) pada me .dia E.MB agar, contoh bakte .ri yang tidak 

me.mfe.rme.ntasikan laktosa dan dapat tu .mbu.h pada me.dia E.MB agar 

se.pe.rti Salmone.lla sp dan shige.lla sp. 

            Pe.ne.litian te.rkait u.ji biokimia u.ntu.k ide.ntifikasi bakte.ri 

E .sche.richia coli yang dilaku.kan ole.h islam MM e.t al (2014) de.ngan 

sampe.l makanan sau .s bakso tu.su.k de.ngan me.nggu.nakan Me.dia E.MB se.rta 

dilaku.kan u.ji biokimia. Hasil yang didapat dari koloni hijau. kilap logam 

pada me.dia E.MB adalah positif pada laktosa, su .krosa, mannitol, indol. 

Hasil u .ji TSIA didapatkan le .re.ng dan dasar be.warna ku.ning se.rta 

me.nghasilkan gas (+/+g) se .su.ai  de.ngan karakte.ristik bakte.ri E.sche.richia 

coli. 

 

a. Ke.te.rbatasan Pe.ne.litian  

      Dalam me.laku.kan pe.ne.litian, pe.ne.liti me.ne.mu.kan be.be.rapa 

ke.e.te.rbatasan pe.ne.litian, yaitu.: 

1. Tidak me.ne.liti ke.be.rsihan dan sanitasi pe .mbu.atan dan pe.ju.alan 

jajanan 

2. Tidak dike.tahu.i pe.nyakit Foodborne. disae.se. yang dise.babkan 

kontaminasi bakte.ri E.sche.richia coli.  Me.nye.babkan manife.stasi 

klinis se.pe.rti diare./ dise.ntri. 

3. Tidak me.ne.liti hu.bu.ngan ce.maran bakte.ri de.ngan kondisi klinis 

anak se.kolah dasar, se .hingga tidak dapat dike .tahu.i apakah 



 

58 
 

makanan jajanan sau .s di bakso tu.su.k dapat me.nye.babk  

ke.racu.nan makanan.  

4. Pe.ne.litan ini tidak me.laku.kan pe.ngu.langan pada u.ji biokimia 

dan tidak dilaku .kan kontrol positif u.ntu.k me.mastikan hasil 

yang diu .ji se.hingga me.mu.ngkinkan adanya hasil ne .gatif 

palsu. atau. positif palsu . pada hasil u.jibiokimia. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Ke.simpu .lan  

                          Ke.simpu.lan dalam pe.ne.litian ini yaitu . se.bagai be.riku.t: 

1. Pada se.lu.ru.h sampe.l jajanan Sau.s bakso tu .su.k te.rdapat ce.maran 

bakte.ri. 

2. Dari 11 sampe .l yang di u.ji te.rdapat 9 sampe .l yang me.le.bihi 

ambang batas maksimu .m bakte.ri yang dite.tap ole.h dirje.n BPOM. 

3. Hasil u .ji biokimia te.rdapat koloni pada me .dia E.MB 100% 

me.nu.nju.kkan adanya bakte .ri dari be.be.rapa ge.nu.s se.hingga 

me.nghasilkan be.be.rapa pe.rbe.daan re.aksi. 

4. Te.rdapat bakte.ri E.sche.richia coli dari 11 sampe .l yang di u .ji de.ngan 

be.rat 10 gram. 

5.2 Saran 

        Se.su.ai de.ngan ke.te.rbatasan pe.ne.litian, pe.ne.liti me.mbe.rikan sara 

se.bagai be.riku.t: 

1. Dilaku.kan pe.ne.litian le.bih lanju.t me.nge.nai manife.stasi foodborne. 

dise.ase. hasil dari makanan yang te.rce.mar bakte.ri pada anak 

se.kolah dasar. 

2. Dilaku.kan kontrol positif pada u.ji biokimia bakte .ri E.sche.richia 

coli dan me.laku.kan pe.ngu.langan u.ji biokimia pada koloni yang 

sama. 

3. Pe.ne.litian le.bih lanju.t dise.rtai de.ngan pe.nilaian te.rhadap higie.nitas 

baik pada pe.nju.al, lingku.ngan se.rta dalam prose .s pe.ngolahan, 

pe.ngangku.ta, pe.nyimpanan dan pe.nyajian makanan se .hingga dapat 

dike.tahu.i faktor pe.nye.bab te.rbanyak kontaminasi bakte .ri pada 

makanan. 

4. Pe.ne.litian le.bih lanju .t de.ngan me.nilai pe.nge.tahu.an pe.nju.al jajanan 

dan siswa se.kolah dasar se.bagai pe.mbe.li te.ntang higie.nitas 

makanan. 

5. U.ntu.k me.mpe.rhatikan sarana prasarana yang ada dilaboratoriu.m 

u.ntu.k me.nu.njang ke.aku.ratan hasil pe.ne.litian. 
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Lampiran 1 

Surat izin Penelitian  
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Lampiran 2 

Perhitungan Penelitian 

 

 

Tabel 8 Jumlah koloni pada Setiap Sampel 

Konsen 

trasi 

 

Sampel 

10-2 10-3 
Rata-rata 

Jumlah 

Bakteri 
(CFU/gram) 

Keterangan 

1 29 35 1,8 x 104 Me.le.bihi ambang 
batas 

2 14 9 5,2 x 103 Tidak Me.le.bihi 
ambang batas 

3 29 30 1,6 x 104 Me.le.bihi ambang 
batas 

4 87 46 2,7 x 104      Me.le.bihi ambang 
   batas     

5 27 31 1,6  x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 

  6 125 45 2,8 x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 

  7 21 20 1,1 x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 

  8 28 15 8,9 x 103 Tidak Me.le.bihi 
ambang Batas 

  9                                   79 57 
 

3,2 x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 

  10  63  61 3,3 x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 

  11 32  25 1,4 x 104 Me.le.bihi ambang 
Batas 
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Perhitungan Rata- Rata Jumlah Koloni 

Sampel 1 

Ju.mlah Bakte.ri = 29 x 102 + 35 x 103 = 1,8 x 104 

                                               2 

Sampel 2 

Ju.mlah Bakte.ri = 14 x102 + 9 x 103 = 5,2 x 103 

                                              2 

Sampel 3 

Ju.mlah Bakte.ri = 29 x 102 + 30 x 103 = 1,6 x 104 

                                               2 

Sampel 4 

Ju.mlah Bakte.ri = 87 x 102 + 46 x 103 = 2,7 x 104 

                                               2 

Sampel 5 

Ju.mlah Bakte.ri = 27 x 102 + 31 x 103 = 1,6 x 104 

 

Sampel 6  

Ju.mlah Bakte.ri = 125 x 102 + 45 x 103 = 2,8 x 104 

                                                2 

Sampel 7 

Ju.mlah Bakte.ri = 21 x 102 + 20 x 103 = 1,1 x 104 

 

Sampel 8 

Ju.mlah Bakte.ri = 28 x 102 + 15 x 103 = 8,9 x 103 

 

Sampel 9 

Ju.mlah Bakte.ri = 79x 102 + 57 x 103 = 3,2 x 104 

Sampel 10 

Ju.mlah Bakte.ri = 63 x 102 + 61 x 103 = 3,3 x 104 

Sampel 11 

Ju.malah Bakte.ri = 32 x 102 + 25 x 103 = 1,4 x 1 
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Lampiran 3 

Alat bahan penelitian 

Bahan  Keterangan  

 

 

Nutrient Agar (NA) dan 

Nutri Both 

 

 

 

 

 

 

 

Set pewarnaan Gram 
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Alat Keterangan 

 

 

 

 

 

 

Vortex 

  

 

 

 

 

 

 

Incubator 

 

 

 

 

 

 

Autoclave 

 

 

 

 

 

 

Miskroskop 
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Alat Keterangan 

 

 

 

 

 

 

Rak tabung dan tabung reaksi 

 

 

 

 

 

Beaker glas, gelas ukur, pipet 

tetes, kawat ose, batang 

pengaduk dan batang L 

 

 

 

 

 

Mikro pipet 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampu spiritus 
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Alat Keterangan 

 

 

 

 

 

 

Colony counter 

 

 

 

 

 

 

 

Kaki tiga dan Alas kasa 

 

 

 

 

 

 

 

Timbangan 
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Lampiran 4 

Cara Kerja Penelitian 

 

 

 
Proses Penimbangan 

media 

 
Proses Pembuatan 

media 

 
Memanas pada hot 

plate 

 
Pembuatan Uji TSIA 

 
Pembuatan media EMB 

 
Proses penuangan ke 

cawan petri 

 
Proses penuangan ke 

tabung reaksi 

 

 
Penimbangan sampel 

 
Sterilisasi alat di 

autoclave 
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Proses Penuangan EMB 

ke cawan petri 

 

 
Proses penglihatan 

bakteri 

 
Penanaman sampel 

pada media agar 

 
Pemasukan sampel ke 

media cair (NB) 

 
Pembelian sampel 

 
Sampel setelah divortex 

 

 

 

 

 

 


