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MOTTO :

Dan apa saja yang kamu kerjakan demi kebaikan, maka Allah
Maha Mengetahuinya (Qs. Al Bagoroh 215)

Apa saja yang kamu nafkahkan pada jalan Allah niscaya akan

dibalas dengan cukup kepadamu dan kamu tidak akan dianiaya
(dirugikan)

(Qs. Al Anfal 60)
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Naning Retnowati (001710101118) “Keamanan Pangan Semi Basah :
Pengujian Bakteri Salmonella Pada Baso Di Daerah Sckitar Kampus
Universitas Jember”, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknolog
Pertanian Universitas Jember dibimbing oleh Dr. Ir. Sony Suwasono, MApp.Sc
sebagai Dosen Pembimbing Utama (DPU) dan Dr Ir. Jayus scbagai Dosen
Pembimbing Anggota (DPA).

RINGKASAN

Baso merupakan salah satu makanan jajanan yang digemari oleh
masyarakat, khususnya mahasiswa disebabkan karena harganya yang murah,
penyajiannya yang cepat dan praktis dan mudah diperolch. Komposisi bahan dan
baso antara lain berupa daging sapi, telur ayam, tepung, garam dan bumbu.
Daging dan telur merupakan produk hewani yang mudah sckali terkontaminas)
oleh bakten Salmonella. Maka dari itu baso benisiko tinggi terkontaminasi oleh
bakter tersebut.

Bakteri Sa/monella merupakan salah satu jems bakten patogen yang
sangat berbahaya bagi manusia, Satu sel saja dari bakten tersebut jika masuk ke
dalam saluran pencernaan manusia dan berkembang biak akan dapat menginfeksi
usus dan organ dalam manusia dan dapat menyebabkan penvakit (tifus). Maka
dar 1tu Salmonella tdak boleh berada dalam makanan.

Baru-baru in1 merebak kasus wabah penvakit tifus dan sebagian besar
yang memadi pendentanya adalah mahasiswa vang bertempat tinggal di sekitar
kampus. Wabah penvakit 1ni kemungkinan besar diakibatkan karena para
mahasiswa sering mengkonsumsi makanan jajanan vang kurang hipienis. Pada
umumnya penjual makanan jajanan kurang memahami pentingnya sanitasi pangan
bagi konsumen.

Sclama mi  pengawasan mutu dan Kkeamanan pangan secara
mikrobiologis khususnya pada makanan jajanan  jarang sekali  dilakukan
dilakukan terutama di kota-kota kecil. Uji mikrobiologis perlu dilakukan pada
makanan jajanan untuk mengetahui apakah telah terjadi kontaminasi mikroba
patogen pada makanan. Salah satu uji mikroba patogen vang penting adalah uji
Sulmoneliu

Pada uji Salmonella tahapan yang dilakukan meliputi tahap pengkayaan
(enrichment), tahap seleks: dan tahap idenufikasi. Tahap identifikasi terdiri atas
dua macam up yaitu up penduga dan upi penguat. Dari tahap identifikasi dapat
diketahu jemis bakien yang telah mengkontaminas) makanan baso.

Dan hasil perhitungan total mikroba dapat diketahw bahwa jumlah total
mikroba dar settap periode ulangan lebih rendah dan standart jumlah mikroba
maksimal menurut Ketentuan SN1 01-3818-1995, vaitu sebanyak 1x10° kolony/g
bahan. Akan tetapi, hal ini belum tentu menjamin bahwa sampel baso yang diuj
layak untuk dikonsumsi, sebab berdasarkan uii Sa/monella vang dilakukan pada
sampel B, C dan D diketahwi terdapat Safmoneila Imi mungkin diakibatkan oleh
sanitasi dan higienitas dan pengolah makanan yang kurang baik. Hasil penelitian
ini dapat menjadi dasar bag kita untuk febih berhati-hati di dalam memilih
makanan jajanan.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Baru-baru ini di kota Jember, merebak kasus wabah penyakit perut
seperti tifus dan disentri. Wabah penvakit perut ini biasanva terjadi saat peralihan
antara musim penghujan dan kemarau, karena pertumbuhan populasi mikroba
patogen penyebab penyakit ini cenderung meningkat di musim panas. [lal im
disebabkan suhu udara panas di musim peralihan ini mendekati kisaran suhu
optimal pertumbuhan mikroba patogen ini (35-40°C). Menurut Trihendrokesowo,
dkk. (1987), bakteri Salmonella scbagai penvebab penyakit demam tifus memiliki
suhu pertumbuhan optimal sebesar 37 °C, begitu pula dengan Escherichia coli
sehagai salah satu bakteri penvebab penyakit perut memiliki suhu optimum
pertumbuhan yang sama dengan Salmenclia. Penyebaran populasi bakten ini
cukup mudah vaitu bisa melalui makanan, udara, debu dan kotoran. Selain itu
pada  peralihan musim in1 jumlah populasi serangga (lalat) sebagai penyebar
bakten kontaminan semakin banyak, sehingga resiko makanan untuk
terkontaminasi mikroba patogen akan semakin tnggi seinng dengan
meningkatnya populasi bakteri patogen dan serangga (lalat).

Kasus wabah penyakit perut ini sebenarnya telah terjadi setahun vang lalu
dan sebagian besar yang menjadi penderitanva adalah mahasiswa yang bertempat
tinggal di daerah sekitar kampus Universitas Jember. Diasumsikan penyebab
penyakit im adalah karena kebiasaan mahasiswa mengkonsumsi makanan jajanan.
Hal ini mengakibatkan para mahasiswa menjadi khawatir untuk membeli makanan
jajanan di luar rumah

Saat ini, jumlah penjual makanan jajanan di dacrah sekitar kampus
Universitas Jember scmakin banyak. Baso merupakan salah satu contoh makanan
jajanan yang banyak digemari oleh mahasiswa karcna cara penyajiarnya yang
cukup cepat, harganya yang relatif murah dan mudah diperoleh.

Baso adalah campuran homogen daging yang dibuat dengan
menggunakan bahan dasar berupa daging sapi (umumnya), telur ayam, tepung
tapioka, dan ditambahkan dengan bumbu (Anomim, 2004). Menurut Fardiaz
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(1983), daging sapt dan telur ayam merupakan produk hewam vang mudah
terkontaminasi bakteri Sa/monella, maka dan itu baso schagai produk olahan
hewarm memiliki resiko tinggn terkonturminasi oleh Sa/monelia. Salah satu cara
untuk mencegah terjadinya kontaminasi Salmonella pada makanan adalah denpan
melakukan sanitasi pangan dalam proses pengolahan makanan.

Sanitasi diartikan sebagai penciptaan atau pemeliharaan kondisi yang
mampu mencegah terjadinya kontaminasi makanan atau lerjadinya penvakit vang
disebabkan oleh makanan (Labensky dkk. dalam Purnawijayanti, 1999). Dalam
industri  pangan. sanilasi meliputi kegiatan-kegiatan secara asepuik dalam
persiapan, pengolahan dan pengemasan produk makanan; pembersihan dan
sanitasi pabrik serta lingkungan pabnk dan kesehatan pekerja. Sanitasi pangan
berkaitan erat dengan sanitasi lingkungan, yang meliputi sanitasi air maupun
sanitasi pada tempat pengolahan dan penjualan makanan (Jennie, 1999),

Para penjual makanan jajanan umumnya kurang memahami akan
pentingnya keamanan pangan bagi pelanggannya, karena kurangnya pengetahuan
mereka tentang pentingnya sanitasi pangan pada saat mengolah, mendistribusikan
atau menyajikan makanan pada konsumen. Hal ini didukung dengan pernyataan
Ratnawati dan Suhardianto (2004), vang menyebutkan bahwa makanan jajanan
pada umumnya dihasilkan oleh sebagian masvarakat yang dianggap marginal dan
konsumennya biasanya dicirikan dengan tingkat pengetahuan kesehatan vang
relatif rendah. Selain itu, kurangnya pengawasan keamanan pangan oleh Dinas
Kesehatan terhadap makanan vang dijual oleh penjual makanan jajanan
menyebabkan para penjual makanan kurang mengutamakan keschatan para
konsumen yang menjadi pelanggan mereka. Oleh sebab 1, perlu dilakukan uji
kontaminasi untuk mengetahui apakah di dalam makanan jajanan tersebut
terkandung mikroba patogen atau tidak. Salah satu uj kontaminasi yang dapat
dilakukan adalah dengan melakukan uji bakteri Sa/monella pada makanan jajanan
baso.
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1.2 Permasalahan

Selama ini belum ada usaha pengujian keamanan pangan  secara
mikrobiologis pada makanan jajanan baso untuk mengetahui apakah baso tersebut
aman dikonsumsi oleh konsumen. Maka dan itu dimungkinkan dalam sampel
baso vang diuji terdapat bakteri Salmonella.

1.3 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah ;
. Untuk mengetahui apakah dalam baso terkandung bakteni Salmonella.
2. Untuk mengetahw jumlah total mikroba yang terdapat dalam baso.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang dapat diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut :
I. Memberikan informasi pada masvarakat akan pentingnya keamanan pangan
sebagai dasar dalam pemilihan makanan jajanan baso.

b3

Memberi informasi kepada Dinas Kesehatan dan instansi terkait tentang
kemungkinan adanya mikroba patogen dalam makanan baso sehingga mereka
dapat melakukan pengawasan keamanan pangan pada makanan yang dijual
oleh penjual makanan jajanan.
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i TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pengertian Makanan Jajanan

Seiring dengan perkembangan jaman, aktifitas masyarakat di luar rumah
juga semakin banyak sehingga mereka jarang menyempatkan diri untuk memasak
makanan sendiri, Makanan jajanan merupakan salah satu alternatif untuk
memenuhi salah satu kebutuhan primer mereka.

Menurut  Purawidjaja, dkk dan Syarif, dkk dalam Ratnawati dan
Suhardianto (2004), makanan jajanan diartikan sebagai makanan dan minuman
vang disajikan dan atau dijual dalam wadah atau sarana penjualan di pinggir jalan,
tcmpal umum atau lempat lainnya.

Menurut Ratnawati dan Suhardianto (2004), makanan jajanan biasanya
dijual oleh masyarakat kecil (sektor informal), siap dimakan, dipersiapkan, dan
dijual dengan gerobak dorong, atau meja bertenda dan dijajakan di pinggir
jalanan, kaki lima, terminal, pasar-pasar, sekolah, dan tempat-tempat umum
lainnya baik menetap (gerobak, bertenda) maupun bergerak (didorong, dipikul).

Makanan jajanan pada umumnya banyak dikonsumsi oleh semua lapisan
masyarakat, baik golongan bawah, menengah, atas, atau oleh penduduk setempat
maupun pendatang, Salah satu makanan jajanan yang sering dikonsumsi oleh

masyarakat adalah baso.

2.2 Pengertian Baso, Komposisi dan Cara Pembuatannya

Baso adalah campuran homogen daging, tepung pati dan bumbu yang
telah mengalami proses ekstrusi dan pemasakan. Komposisi baso terdiri dari :
daging (sap1 atau ikan laut), telur, tepung tapioka, bawang merah, bawang putih,
merica bubuk, garam. Cara pembuatan baso tidaklah sulit. Daging digiling halus
dengan screw extruder, kemudian dicampur dengan tepung dan bumbu di dalam
alat pencampur khusus sehingga bahan tercampur menjadi bahan pasta yang
sangat rata dan halus. Setelah itu pasta dicetak berbentuk bulat dan direbus sampai

matang. Cara merebusnya adalah dengan memasukkan adonan baso ke dalam air
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vang mendidih. Sedangkan kuah baso dibuat dengan menggunakan kaldu daging
ditambah dengan garam (Anomim, 2004).

Bahan dasar dari baso berupa daging dan telur ini merupakan sumber
penyebaran kontaminasi bakteri Safmonella. Menurut Lund (2000} dalam Srianta
dan Rinihapsari (2003), daging dan produk olahannya memiliki pengaruh vang
besar di dalam penyebaran Salmoneflla. Maka dari itu pengolahan makanan
sebatknya dilakukan di atas suhu 65 “C. Selain itu, tata cara penyimpanan
makanan scbaiknya juga lebih diperhatikan. Misal dengan melakukan

penyimpanan makanan di leman es (Purnawijayanti, 1999).

2.3 SNI Tentang Baso

Menurut SNI 01-3818-1995, syarat mutu meliputi keadaan bau normal
khas daging, rasa gurih, warna normal dan tekstur kenyal ; kadar air (% b/b) maks.
70,0 | kadar abu (%b/b) maks. 3,0 ; kadar protein (%b/b) min. 9.0 ; kadar lemak
(% b/b) maks. 2.0 . boraks tidak boleh ada dan bahan tambahan makanan sesuai
dengan SNI 01-0222-1995. Cemaran logam (mg/kg) : Pb maks. 2.0 ; Cu maks.
20,0 : Zn dan Sn maks. 40,0 ; Hg maks. 0,03 dan cemaran arsen (As) maks. 1.0.

Tabel 1. Standart SNI 01-3818-1995 tentang cemaran mikroba dalam baso

' No | Mikroba Jumlah Mikroba

- maksimum

| 1. | Bakteri bentuk koli 10 APM/g

2. | Escherichia coli V a <3 APM/g |
3. | Enterococci 1x10°koloniflg |
4. | Clostridium perfringens 1x 102 kolonifg |
5. | Salmonella - |
6. | Staphylococcus aureus 1 x 102 koloni/g

2.4 Sanitasi dan Keamanan Pangan Makanan Jajanan

Menurut Undang-undang Pangan (1997), sanitasi pangan adalah upaya
pencegahan terhadap kemungkinan bertumbuh dan berkembang biaknva jasad
renik pembusuk dan patogen dalam makanan, minuman, peralatan. dan bangunan

vang dapat merusak pangan dan membahayakan manusia.
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Dika ditinjau dan segi sanitasi dan cara pengolahan, makanan jajanan
dapat membahayakan kesehatan bagl orang vang mengkonsumsinya hila cara
penanganannya tidak baik. Salah satu dampak negatifnya adalah munculnya
penyakit-penyakit yang bersumber dari makanan jajanan im. Menurut Purawidjaja
dkk dalam Ratnawati dan Suhardianto (2004), makanan dan minuman yang
dibutuhkan untuk konsumsi manusia itu harus schat, aman dan higiems. Beberapa
contoh jenis mikroba patogen vang umumnya hidup pada makanan vang tidak
higiems antara lain adalah : Salmonella sp, Shigella sp. dan Escherichia coll,

[Maja (2003 ) menemukan makanan olahan yvang yang disajikan pedagang
kaki lima, restoran maupun jasa boga cukup tinggi terkontaminasi bakteri. Jenis
makanan yang diteliti adalah makanan dengan bahan daging yang diolah dengan
air karena diketahui jemis makanan bensiko tinggi terkontaminasi, Suhu
pemasakan dan rata-rata waktu penyimpanan makanan terkait dengan kontaminasi
ini, karena pemasakan vang tidak sampai mendidih dan terlalu lamanya waktu
penyimpanan makanan mempengaruhi cepatnya perkembangan bakteri.

Pengelola makanan jajanan sudah seharusnya memperhatikan kaidah-
kaidah kebersihan (higiene) dan sanitasi serta persyaratan kesehatan lainnya agar
makanan yang dijualnya tidak menimbulkan ganpgguan kesehatan masvarakat.
Aspek lain vang tidak kurang pentingnya dari makanan yang sehat dan aman
adalah harus higienis yaitu terhindar dari cemaran yang berasal dari faktor-faktor
lingkungan seperti bangunan tempat pengolahan, alat yang dipakai dalani
pengolahan, sampah, limbah, serangga, tikus, dan sebagainya. Bila ketiga aspek
ini tidak terpenuhi maka makanan yang dikonsumsi manusia akan menimbulkan
gangguan kesehatan (Ramawati dan Suhardianto, 2004).

Keamanan pangan akan terwujud jika sanitasi pangan dilakukan dengan
baik. Menurut Undang-undang Pangan (1997), kcamanan pangan adalah kondisi
dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran
biologis, kimia, dan benda lain yang dapat menggangggu, merugikan, dan
membahayakan kesehatan manusia.

Umumnya pengawasan keamanan pangan makanan jajanan hanya

ditinjau dari aspek kimianva saja seperti yang dilakukan oleh Badan Pengawasan
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Obat dan Makanan. Contoh pengawasan makanan adalah tentang ada‘tidaknyva
kandungan borax pada bakso, karena borax merupakan senvawa Kimia vang
berbahaya bagi tubuh manusia. Penjual makanan jajanan baso yang diketahwi
menggunakan senyawa kimia ini akan dikenai sanksi vang cukup berat
{Sudarsana, 2003).

Selama 1 pengawasan  keamanan pangan  secara  mukrobiologis
khususnya pada makanan jajanan seperti baso kurang diperhatikan terutama di
kota-kota kecil di wilayah Indonesia. Padahal ini dapat berisiko terhadap
kesehatan orang yang mengkonsumsi makanan jajanan 1mi, sebab jka pada
makanan jajanan tersebut ternyata mengandung mikroba patogen misalkan saja
Salmonella, maka akan sangal berbahaya bagi orang vang mengkonsumsinya.
Maka dari itu untuk mencegah terjadinya penyakit akibat kontaminasi biologis ini,
pemerintah diharapkan untuk lebih memperhatikan keamanan pangan di daerah
masing-masing. Misal dengan membuat Peraturan Daerah tentang Keamanan
Pangan. Pemda hendaknya juga dapat mengawasi keamanan pangan mulai dari
jajanan tradisional sampal makanan-makanan mewah lainnya untuk melindungi

warga (Anonim, 2003 )

2.5 Salmonella
2.5.1 Taksonomi, Morfologi dan Fisiologi Safmonella
Salmonella adalah suatu genus vang merupakan anggota di dalam famili
Enterobacteriaceae. Famili Enterobacieriaceae dapat dibedakan atas hma tribus
yang terdiri atas 12 genus sebagai berikut
Tnbus 1 Escherichieae
Genus 1. Escherichia
il Edwardsiella
I Cirobacter
V.  Salmonella
V. Shigella
Tribus 1. Klebsiella
Genus V9. Klebsiella
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VII. Enterobacter
VIl Hafnia
IX. Serratia
Tnbus [l.  Protease
Genus X. Profeus
Tnbus IV, Yersimeae
Genus X1, Yersimia
Tribus V. FErwmieae
Genus XILErwinra
Salmonella  adalah bakteri gram nepatif berbentuk batang bukan
pembentuk spora yang semuanya diketahui bersifat patogen, baik pada manusia
maupun hewan. Sa/monella adalah bakteri indikator keamanan pangan. Artinva,
karena semua serotipe Sa/monella yang diketahui di dunia ini bersifat patogen,
maka adanya bakteni ini dalam air atau makanan dianggap membahayakan
keschatan manusia ( Dewanti dan Harivadi, 2003).
Salmeonella berbentuk batang, panjang 1-3 . lebar berkisar antara 0.5 - 0.7 p,
bersifat gram negatif. Sebagian besar dapat bergerak aktif karena mempunyai
flagella peritricha. Sa/monella dapat tumbuh pada media sederhana atau pada
makanan. Ih alam bebas, Sa/maonella merupakan parasit pada manusia, mamalia
lain, burung. dan beberapa jenis amfibi. Salmonella dapat tumbuh baik dalam
keadaan cukup oksigen. Salnionella dapat memfermentasi glukosa, maltosa,
mamitol dan dekstnin menjadi asam dan beberapa di antaranya kecual asam juga
gas. Salmonella tidak dapat memfermentasi laktosa, sukrosa, dan salisin.
Beberapa jemis Sw/monelle dapal mencairkan gelatin dan  hampir semua
Safmonella menghasilkan sulfida dan protein (Trihendrokesowo dkk., 1987).
Menurut Fardiaz (1983), Bakteri Salmonella bersilal gram negatif,
berbentuk batang, tidak membentuk spora, hidup sccara acrobik dan anaerobik
takultatif, nonmotil atau motil dengan flageila pentrikous, memfermentasi
glukosa dengan menghasilkan asam dan kadang-kadang pas, biasanya bersifat
katalase positif, oksidase negatif dan mereduksi nitrat menjadi mitrit. Safmonella

dapat tumbuh optimal pada suhu 37°C. Pada suhu di atas atau dibawah 37°C
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pertumbuhan kuman makin lambat. Pada suhu di bawah 6.7 “C dan diatas 46,6'C
pertumbuhan kuman terhenti. Sa/monelfa tahan dingin dan tetap mdup dalam air
vang membeku. Pada suhu 60°C selama 30 menit Salmonella mati. Salmonella
dapat tumbuh pada pH 4,1 - 9.0 dengan plI optimal 6.5 — 7.5. Nila1 pH mimmum
bervariasi tergantung dari serotipe, suhu inkubasi, komposisi media, aw dan
jumlah sel. Pada pH di bawah 4.0 dan di atas 9,0 salmonellae akan mat secara

perlahan

2.5.2 Kontaminasi Salmonella Pada Makanan

Semua makanan dapat tercemar Salmonella pada sctiap saat. Salmonella
dapat masuk ke dalam telur, pada suhu 20-30°C, sclama 24 jam jumlah kuman
Salmonella mencapai 100 juta kuman/gram telur. Daging unggas dapat sebagai
pembawa kuman Salmonella yang berasal dari infeksi dari makanan unggas yang
mengandung Sa/monella atau karena alat yang digunakan dan tangan pekerja yang
kebetulan sebagai pembawa kuman. Daging sapi, babi, kambing, dapat sebagai
pembawa kuman Salmonella walaupun angkanya jauh lebih rendah apabila
dibanding daging ayam (Trihendrokesowo dkk., 1987). Baso terbuat dan bahan-
bahan berupa daging sapi, telur, tepung dan bumbu, maka dari itu beresiko tinggi

terkontaminasi bakteni Salmonella.

2.5.3 Gangguan Kesehatan Yang Disebabkan Oleh Salmonelia

Menurut Trihendrokesowo (1987), gangguan kesehatan oleh mikrobia,
biasa disebut dengan istilah infeksi. Infeksi karena Salmonella disebut
Salmonellosis, Kuman ini masuk ke dalam tubuh melalui saluran makanan,
berkembang biak dan menyebabkan penyakit dengan gejala tertentu. Angka yang
pasti tentang kejadian penyakil ini sukar diketahui karcna banyak kejadian yang
tidak tercatat atau tidak dilaporkan.

Penvakit demam tifus (typhoid fever, typhus abdominalis) yang
disebabkan oleh Salmonella typhi, Salmonella paratyphi dan Salmonella enteridis
merupakan penyakit berbahaya dan sering berakibat kematian. Di Indonesia saat
ini demam tifus merupakan penyakit endemik. Jumlah penderita penyakit 1m di
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bagian penvakit dalam rumah sakit di Indonesia berkisar antara 4 - 1% dan
seluruh penderita rawat inap ( Trihendrokesowo, 1987).

Infeksi akut vang disebabkan oleh Salmonella typhi yang masuk melalui
saluran pencernaan, yang menyebar ke seluruh tubuh (sistemik). Bakteri ini akan
berkembang biak di kelenjar getah bening usus dan kemudian masuk ke dalam
darah sehingga menyebabkan penyebaran kuman dalam darah, dan selanjutnya
terjadilah penyebaran kuman ke dalam limpa, kantung empedu, hati, paru-paru,
selaput otak, dan sebagainya. Gejala-gejala tifus berupa demam, yang dapat
berlangsung selama 3 minggu, berlangsung terus-menerus. Pada minggu kedua
penderita terus berada dalam keadaan demam tinggi. Gangguan pada saluran
pencernaan berupa bibir kering, pecah-pecah, lidah kotor. Biasanya sulit buang air
besar, tetapi mungkin pula normal dan bahkan terjadi diare. Gangguan kesadaran

berupa kesadaran penderita menurun walau tidak seberapa parah (Anonim, 2003).

2.6 Escherichia coli
2.6.1 Taksonomi, Morfologi dan Fisiologi Escherichia coli

Escherichia coli adalah suatu bakter gram negatif berbentuk batang yang
termasuk dalam grup FEnterobacteriaceae vang termasuk dalam tribus
Lscherichieae. FE. coli biasanya digunakan sebagai mikroba indikator terhadap
kontaminasi kotoran pada air dan susu (Fardiaz, 1983).

Sel L. coli mempunyai ukuran panjang 2,0 — 6,0 p dan lebar 1,1 — 1,5 p,
tunggal atau berpasangan, dan bersifat motil atau non motil dengan flagela
peritrikous E. coli dapat tumbuh pada suhu antara 10 - 40 °C, dengan suhu
optimum 37 °C. Pertumbuhan optimum terjadi pada pH 7.0 -7.5, minimal pada
pH 4.0 dan maksimum pada pH 9,0. Nilai a,, minimal untuk pertumbuhan adalah
0,96. Bakien i relatif sangat sensitif terhadap panas dan dapat dapat diinaktifkan
pada suhu pasteurisasi makanan atau selama pemasakan makanan (Supardi dan
Sukamto, 1999),

Bakteri ini dapat menggunakan asetat sebagai sumber karbon, tetapi tidak
dapat menggunakan sitrat. Glukosa dan beberapa karbohidrat lainnya dapat

dipecah menjadi piruvat, dan fermentasi selanjutnya menghasilkan asam laktat,
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asctat dan format. Asam format kemudian dapat dipecah oleh hidrogenliase
menghasilkan CO2 dan H2 dalam jumlah vang sama. Beberapa strain £, coll
bersifat aerogemk dan kebanyakan dapat memfermentasi laktosa, hanya beberapa
vang tidak dapat memfermentasi laktosa atau memlermentasi secara lambat

(Fardiaz, 1983).

2.6.2 Kontaminasi E. coli Pada Makanan

£, colt juga senng mengkontaminasi air, oleh karena itu kontaminasi £,
coli pada makanan biasanya berasal dan kontaminasi air vang digunakan
Makanan-makanan lainnya yang sering terkontaminasi oleh £ coli misalnya
daging ayam, daging sapi, daging babi, ikan dan makanan hasil laut lainnya, tclur
dan produk olahnya, savuran, buah-buahan, serta bahan minuman seperti susu
(Supardi dan Sukamto, 1999).

Alat-alat vang digunakan dalam industri pengolahan pangan sering
terkontamimnasi A, coli. Kontammasi £. coff pada makanan atau alat-alat
pengolahan merupakan suatu tanda praktek sanitasi yang kurang baik (Fardiaz,
1983).

2.6.3 Gangguan Kesehatan Yang Disebabkan Oleh E. coli

Menurut  Trihendrokesowo (1987), [Fscherichia coli im dahulu
dianggap sebagai kuman yang tidak patogen di dalam saluran pencernaan dan
baru menjadi patogen apabila berada di dalam jaringan tubuh di luar saluran
pencernaan. Namun pada saat ini telah banyak diketemukan £. celi dan tinja
penderita diare dan jems £ coli ini lernyala mempunyai sifat yang dapat
mengakibatkan terjadinya diare. Infeksi oleh £. colr penghasil eksotoksin waktu
inkubasinya lebih cepat. Kemudian timbul gejala sakit perut, diarc dan panas.
Gejala imi sukar dibedakan dengan diare vang discbabkan olch infcksi kuman
yang lain. Perjalanan penyakit karena karena infeksi /. cofi yang tidak
memproduksi cksotoksin tetapi mempunyai daya invasi adalah sama seperti
infeksi Shigella atau tipe gastroenteritis pada salmonellosis (Trihendrokesowo,
1987).
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Stramn £, coli yang bersifat invasif dan sentikemik dapat melakukan
penetrasi pada sel-sel mukosa usus dan menyebabkan gejala infeksi seperti
demam, pusing, mialgia, kejang perut dan diare encer. Strain yang bersifat invasif
juga dapat menyebabkan gejala-gejala hipertens:, toksemia sistemik, tenesmus
dan kotorannya kadang-kadang mengandung darah, mukus dan sel-sel epitelium

dalam jumlah berlebihan {Supardi dan Sukamto, 1999).

2.7 Shigella
2.7.1 Taksonomi, Morfologi dan Fisiologi Shigella

Shigella adalah suatu bakteri gram nepatif berbentuk batang, non motil,
anacrob [lakultatif’ (Rollins dan Joseph, 2000). Shigelia termasuk dalam famili
Interohacteriaceae, genus Fscherichieae. Sifat bakten im hampir menyerupai
genus Fscherichia, hanya mempunvai perbedaan utama karena Shigella bersifat
non motil. Genus Shigella terdin atas empat sub grup atau species vaitu subgrup
A, Shigella dysenteriae; subgrup B. S. flexneri; subgrup C, 8. boydii, dan subgrup
D, S. sonnei, S. dysenferiae memiliki 10 serotipe. Pembagian atas subgrup-
subgrup tersebut berdasarkan atas sifat antigeniknva (Supardi dan Sukamto,
1999),

Shigella dapat tumbuh pada suhu antara 10-40 “C dengan suhu optimum
37 "C. Bakteri ini sensitif terhadap panas dan tahan terhadap konsentrasi garam 5-
6%. Bakten i tidak dapat menggunakan sitrat dan malonai, dan dapat
memfermentas: glukosa dan karbohidrat lainnya menghasilkan asam tanpa gas,
kecuali beberapa biotipe dan S. flexner: yang bersifat acrogenik dan dapat
memproduksi gas. Shigella pada umumnya dapat memproduksi katalase. kecuali

stu species yang bersifat katalase negatif (Fardiaz, 1983).

2.7.2 Kontaminasi Shigella Pada Makanan

Dibandingkan dengan Salmonella, Shigella lebih sering ditemukan di
dalam air. Kontaminasi Shigella pada makanan lebih banyak berasal dan air yang
digunakan untuk mengolah makanan tersebut. Makanan-makanan yvang pernah

ditemukan terkontaminasi oleh Shigella diantaranya adalah susu. es knim, puding
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coklat, ikan, dan berbagai salad seperti salad kentang. tuna, udang, makaroni dan
sebagainya (Supardi dan Sukamto, 1999).

Berbeda dengan Salmonella, Shigella tidak dapat  mengkontaminasi
hewan-hewan piaraan seperti anjing, kucing, atau kera. Oleh karena itu
kontaminasi Shigella pada makanan dapat dipastikan berasal dari kontaminasiair
atau pekerja pengolah makanan tersebut. Penyebaran penvakit tersebut selain
melalui air dapat juga melalul kontak dari orang ke orang. Orang vang baru
sembuh dan sakit dysentni basiler pada kotorannya masih terdapat bakteri ini

sampai beberapa minggu sesudahnya (Fardiaz, 1983).

2.7.3 Gangguan Kesehatan Yang Disebabkan Shigella

Shigellosis atau disentri basiler adalah suatu reaksi peradangan akut
saluran pencernaan karena bakteri genus Shigella. Penyakit ini berbeda dengan
disentr1 akibat amoeba atau virus. Disentn adalah suatu kondisi klims dengan
peradangan usus, diare, buang air besar vang berair dan bercampur darah, lendir,
dan nanah. Masa inkubasi penyakit im berkisar antara | sampai 7 han; yang
paling umum adalah sekitar 4 hani. Mula-mula gejalanya adalah demam dan
kejang perut yang disertai nyeni. Diare biasanya terjadi setelah 48 jam, diikuti oleh
disentri 2 han kemudian. Pada kasus yang parah, tinja terutama terdiri dari darah,
nanah dan lendir. Kehilangan zat cair dan elektrolit (mineral atau garam) dapat
menjadi sangat nyata pada anak-anak kecil dan orang-orang lanjut usia (Pelczar
dan Chan, 1988).

2.8 Sumber Kontaminan Biologis Secara Umum pada Makanan
Menurut Ristanto (1987), pencemaran oleh mikroba patogen pada
makanan dapat berasal dari :
1. Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan bahan makanan, misalnya

daging yang berasal dan hewan yang tidak sehat.
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2. Pencemaran mikroba patogen selama proses pembuatan makanan. I
dapat sebaga akibat proses produksi vang tidak bebas dan kemungkinan
terhadap pencemaran bakteri, atau akibat pencemaran oleh pembuat

makanan dan alat yang tidak memenuhi syarat sanitasi.

I__,J.

Pencemaran yang terjadi pada proses penyiapan hidangan.

2.9 Cara Pengendalian dan Pencegahan Kontaminasi Biologis pada
Makanan

Upaya pertama yang paling penting untuk mencegah pencemaran pangan
oleh mikroba adalah menjaga kebersihan lingkungan, melakukan sanitasi,
mencuci pangan dan melindungi pangan dan kontaminasi silang. Mencuci tangan
sebelum memegang makanan, membersithkan alat pengolahan dengan
menggunakan lap bersih, menutup makanan yang akan dimakan dan memanaskan
makanan sebelum dimakan merupakan cara-cara sederhana untuk menghindan
pencemaran makanan oleh mikroba (Anonim, 2003).

Menurut Trihendrokesowo dkk (1987), pada umumnva makanan yang
menjadi sumber infeksi Salmonella disebabkan oleh pencemaran Salmonella
secara langsung atau tidak langsung selama proses dan bahan mentah, dimasak
sampai dihidangkan. Beberapa upaya dilakukan untuk menanggulangi terjadinya
salmonellosis antara lain adalah:

1. Menjaga kebersihan dan mencegah supaya makanan tidak dapat dicapai
oleh serangga dan tikus.

2. Menyimpan makanan atau bahan mentahnya pada suhu rendah (<6,7 °C).

3. Memasak makanan dengan sempurna yaitu dipanaskan di atas 76,7 °C atau
60 “C selama 30 menit.

4. Makanan tidak dibiarkan terlalu lama pada suhu kamar,

Menurut Fardiaz (1983), cara pencegahan kontaminasi F. coli sama
dengan yang dilakukan terhadap Salmonella karena F. ('oli merupakan bakteri
yang sensitif terhadap panas. Untuk mencegah pertumbuhan [. e¢oli pada

makanan, sebaiknya makanan disimpan pada suhu rendah.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Cara pencegahan kontaminasi Shigella pada makanan pada prinsipnya
sama dengan cara pencegahan kontaminasi Salmonella. Shigella adalah bakten
yang tidak tahan panas, dan akan mati pada suhu pasteunsasi makanan (Fardiaz,
1983).

2.10  Perhitungan Total Mikroba dan Uji Salmonella
2.10.1 Perhitungan Total Mikroba

Salah satu contoh pemeriksaan kontaminasi mikrobiologis lain yang perlu
dilakukan pada makanan adalah perhitungan total mikroba dengan menggunakan
media Plate Count Agar (PCA), Menurut Srianta dan Rinihapsari (2004), sclain
dilakukan detcksi Salmonella pada makanan juga perlu dilakukan perhitungan
total mikroba.

PCA merupakan suatu media vang digunakan untuk menentukan jumliah
kolom mikroba aerob dalam suatu sampel (Anomm, 2004). Pada media PCA 1
jenis mikroba seperti bakten, kapang dan khamir dapat tumbuh ( Dwidjoseputro,
1990).

Menurut Wibowo (1987), prosedur agar plating relatif sederhana vaitu
hanya dengan menginokulasikan suspensi makanan pada media agar, dengan
terbentuknya kolom maka jumlah populasi sel mikroba yang terdapat pada sampel
dapat diketahui dengan cara menghitungnya dengan menggunakan alat colony
counter . Cara 1m juga bisa untuk mengetahu adanya keragaman bentuk dan
warna pada mikrobia vang ada pada sampel. Cara ini memiliki kelemahan vaitu
perhitungan jumlah total mikroba dilakukan terhadap koloni mikroba, bukan
terhadap sel mikroba. Hal ini menyebabkan hasil perhitungan lebih kecil dan yang
semestinya karcna mungkin koloni yang terbentuk berpasangan, berantai, atau
menggerombol.

Menurut SNI 01-3818-1995 bahwa jumlah angka lempeng total mikroba
pada baso tidak boleh lebth dam 1 x 10° per gram sampel vang diuji. Jika pada
makanan ternyata diketahui mengandung mikroba dengan jumlah total lebih dan
aturan standart maka makanan tersebut dianggap tidak layak untuk dikonsumsi

(Anomim, 2003)
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2.10.2 Uji Saimonella

Seringnva terjadi kasus keracunan makanan dan penvakit seperti tifus,
kolera dan disenin yang sebagian besar disebabkan karena makanan jajanan
menunjukkan bahwa pengawasan keamanan makanan secara mikrobiologis
khususnya pada makanan jajanan sangat penting untuk dilakukan. Salah satu uji
kontaminasi mikrobiologis pada makanan vang dapat dilakukan adalah uji
Salmonella.

Ui Salmonella meliputt beberapa tahapan meliputi ;
|. Persiapan sampel

Pada tahap im1 dilakukan pengenceran pada sampel dengan menggunakan
larutan NaCl konsentrasi rendah. Fungsi larutan ini adalah untuk mempertahankan
daya isotonik mikroba yang diinginkan pertumbuhannya (Salmonelia). Jadi
larutan ini dapat pula digunakan sebagai pengganti Lactosa Broth (Fardiaz, 1983).
2. Tahap enrichment

Pada tahap ini digunakan media Selenite Cystein Broth (SCB) sebagai
media yang ditujukan untuk menyuburkan pertumbuhan bakteri Sa/monella dan
menghambat pertumbuhan bakteri pencemar lainnya. Pada media ini terkandung
beberapa bahan seperti sodium acid selenite, sistein, tryprone, laktosa. fryprone
sebagai sumber karbon, nitrogen, vitamin dan mineral. Laktosa merupakan
karbohidrat. Sodium acid selenite merupakan bahan yang dapat menyuburkan
pertumbuhan Sa/monella dan memiliki daya toksik (racun} pada mikroba
pencemar seperti bakten gram positif. Sedangkan sistein merupakan bahan yang
dapat menurunkan daya toksik dan sefenite (Anonim, 2004).
3. Tahap seleksi

Pada tahap imi digunakan media Salmonella-Shigella Agar (SSA) scbagai
media selcktif’ untuk pertumbuhan bakteri. Jadi pada media ini hanya dapat
tumbuh Salmonella dan beberapa species bakteri enterik (Anonim, 2004).

Pada media SSA terkandung beberapa bahan antara lain pepton, laktosa,
sodium sitrat, sodium thiosulfat, ferric citrat, brilliant green dan newral red
sebagai indikator pHnva. Brilliant green, citrar, dan thiosulfar dapat menghambat

pertumbuhan mikroba pencemar. Indikator pH (neutral red) akan mengalami
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perubahan jika pada media ditumbuhi bakten Safmonella atau Shigella | etapi j1ka
media SSA ditumbuhi E. coli maka warna media SSA tetap merah {Anonim,
2004).

f5. eoli memiliki kemampuan memfermentasi laktosa memjadi asam.
Sedangkan Salmonella dan Shigella memibki kemampuan memiermentasi
glukosa dan tidak dapat memfermentasi laktosa, Maka dan itu keberadaaan
Salmonella dalam media SSA ditunjukkan dengan warna koloni bakteri kuning,
kuning kecoklatan, atau kuning yang di bagian tengahnya terdapat bintik hitam.
Media SSA juga akan berubah warna dari merah menjadi kuming kccoklatan,
karena tidak terbentuk asam. Bakteri yang mampu menghasilkan sulfit (T1:5) akan
menggunakan uosulfal dan 1on best dan pertumbuhannya ditunjukkan dengan
adanya bintik berwarna hitam di bagian tengah koloni (Anonim, 2004).

Ciri pertumbuhan bakteri tergolong dalam famili Eaterobacieriaceae,
dijelaskan secara lebih detail lagi vaitu Shigella dan beberapa jenis Salmonella
tidak berwarna atau tembus cahava. [Profews dan hampir semua spesies
Salmonella berwama hitam atau tembus cahava; Escherichia coli berwama merah
sampai pink; sedangkan Fnrrerobacter aerogenes berwama pink sampai krim
coklat atau putih, ukuran lebih lebar dari k. coli, tidak tembus cahaya dan
berlendir (Anonim, 2004).

4. Tahap identifikas:
a. Up Penduga

Pada up 1 digunakan media Triple Sugar Tron Agar (TSIA) sebagm
media pertumbuhan untuk menduga species apa vang terdapat pada sampel yang
akan diuji. Media TSIA im digunakan untuk mengidentifikasi bakieri berdasarkan
kemampuannya untuk memfermentas: glukosa, laktosa dan atau sukrosa untuk
mengurangt kadar sulfur yang sclanjutnya akan dihasilkan hidrogen sullida
{Anonim, 2004). Batas antara agar TSI bagian atas (slant) dan bagian bawah (butt)
ditunjukkan pada Gambar 1 di bawah ini.
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Gambar 1. Batas antara «/ant dan burt

Pada media TSIA ini terdapal bahan berupa pepton. plukosa, lakiosa,
sukrosa, ferrous sulfate, Na thiosulfat dan indikator pH berupa phenol red.
Indikator ini akan berubah menjadi kuning jika pH media kurang dan 6.8 dan
akan menjadi merah jika pH media lebih dar 6.8. Perubahan pH media menjadi
asam atau basa diakibatkan oleh reaksi fermentasi gula-gula vang ada pada media
oleh bakteri. pH media ini kurang lebih 7.4 + 0,2

Jika pada media TSIA im diinokulasikan bakteri dari media SSA, maka
setelah diinkubasi selama kurang lebih 48 jam akan tampak perubahan wamna pada
media, terbentuknya gas dan H,S. Warna kuning pada agar menunjukkan bahwa
telah terjadi reaksi asam pada media TSIA, sedangkan warna merah menunjukkan
bahwa telah ierjadi reaksi alkali pada media TSIA (Anonim, 2004).

Salmonella dan Shigellu memiliki kemampuan untuk memfermentasi
glukosa menjadi asam. Asam yang dihasilkan akan dapat mengubah warna media
TSIA menjadi kuning Hampir semua spesics Salmonella dapat mengubah
glukosa menjadi asam dan gas. Gas vang terbentuk biasanya terkumpul di bagian
bawah agar. Jika jumlah gas yang dihasilkan banyak akan dapat mengangkat agar
ke permukaan atau akan menycbabkan agar menjadi retak. Schaliknya pada
Shigella, hampir semua spesies Shigella hanya mampu mengubah glukosa
menjadi asam tanpa menghasilkan gas. (Gas yang dihasilkan adalah CO; atau H..
Media TSIA ini juga dapat digunakan untuk mendeteksi perubahan sodium
thiosulfat oleh bakteri menjadi hidrogen sulfida (H,S), vang ditunjukkan dengan
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warna hitam pada agar {Anonim, 2004). £ coli memiliki kemampuan untuk
memfermentasi laktosa dan sukrosa karena bakten ini dapat menghasilkan enzim
f-galaktosidase vang adapat memecah laktosa menjadi asam (Schlegel dan
Schmidt, 1994).

Produksi asam hanya terjadi di bagian bawah agar yang menunjukkan
adanya penggunaan glukosa. Produksi asam di bagian atas agar dan bagan bawah
agar menunjukkan terjadinya fermentasi terhadap sukrosa dan laktosa. Sedangkan
wamma merah pada bagian atas agar menunjukkan adanya reaksi alkah pada TSIA.
Media TSIA 1m juga dapat digunakan untuk mendeteksi perubahan sodium
thiosulfal oleh bakteri menjadi hidrogen sulfal, yang ditunjukkan dengan warna
hitam pada agar. Sedangkan adanya produksi gas ditunjukkan dengan adanya
gelembung udara pada bagian bawah agar atau dengan terangkatnya agar
(Anonim, 2004).

b. Un Penguat.

Pada upi im digunakan media urease broth. Tujuan wji ini adalah untuk
menguatkan dugaan tentang jenis species vang sebelumnya tumbuh pada TSIA.
Sehingga dapat diketahui species bakteri vang terdapat pada sampel vang akan
diun.

Uji penguat ini bertujuan untuk membedakan bakteri berdasarkan
kemampuannya untuk menghidrolisis urea dengan enzim urease. Uji ini sangat
berguna untuk membedakan genus Profews dengan bakteri enterik (Anonim,
2004).

Reaksi positif ditandai dengan berubahnya warna larutan urea dari oranye
kecoklatan (indikator phenol red) menjadi merah muda atau ungu. Hal ini
disecbabkan adanya bakienn yang mampu merombak urca menjadi  gas
karbondioksida dan amoniak. Jika amoniak bereaksi dengan air akan membentuk
amonium hidroksica yang dapat mengubah warna larutan media urea. Sedangkan
Jika reaksi yang terjadi negatif, maka warna larutan urea tetap . Jenis bakteri yang
memiliki kemampuan untuk menghidrolisa urea antara lain adalah bakteri

Proteus, Klebsiella dan Enterobacter (Anomm, 2004).
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Tabel 2 dan 3 menunjukkan reaksi dan Frierobacteriaceae pada agar

T5L
Tabel 2. Reaksi dan Enterobacteriaceae pada agar TSI
: Nama Bakieri Agar TSI
Atas Bawah (Gas H=5
Satmonefia typhi K A ~ 0
Salmonella paratyphi A
Salmonelia lainnya K F) i "
S. parafyphi B
S. Paratyphi C
Shigelia K A L
Escherichia AlK) A )
Yarsinia anterolitica A A
Edwardsiella K A + -
Citrobacler K{A) A + ¥
Klebsielia A A i
Enterobacter A A +
Hafnia K A +
Semalia KiA A v -
Proteus Kia A v +)
Erwinia K A v

Keterangan : K | alkali (merah), A ; asam (kuning),
+ - ada, -  tidak ada, +"; positif lemah, v * reaksi bervariasi
** . 8 sendai, 5. abortus equi, 5. gallinarum dan beberapa strain 5. cholerasuis
biasanya tidak memproduksi H;S
¥** . Beberapa biotipe 5, flexneri memproduksi gas dari glukosa
Sumber : Fardiaz (1983)
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Tabel 3. Reaksi dari fnterobacteriaceae pada agar TSI

Marma Bakteri Agar TSI
Atas Bawah Gas Hzd

5. typhosa Merah Kuning +
5. paratyphi 4 Merah Kuning .

5. cholerasuis Merah Kuning +

5. puflorum Merah Kuning + +
5. paratyphi B Merah Kuning + +
5. paratyphimurium Merah Kuning * +
S. enterifidis Merah Kuning + +
S gallinarum Merah Kuning +
Sh, dysenteriae type 1 Merah Kuning

Sh. schmitzii Merah Kuning -
Sh. boydii Merah Kuning

Sh. flexnen Merah Kuning

Sh. flexner fype 6 var. Newcastle Merah Kuning +-

Sh. sonnei Kuning Kuning

Ent aerogenes Huning Kuning +

E coff Kuning Kuning -

Citrobacfer Kuning Kuning + +
Klebsiella Kuning Kuning +

Fr. Vulgaris Kuning** Kuning* + ¥
Pr. mirabilis Merah Kuning™ + .

Keterangan -
Merah ! karena reaksi alkali, Kuning : karena reaksi asam
E‘:J' ‘ada =) : tidak ada

. beberapa strain | mungkin juga vang tidak memproduksi pas

*EE

Sumber : Anonim (2004)

2.11 Hipotesis

: pada Kliger Iron Agar

Adanya kemungkinan jika bakteri Safmonella terkandung dalam baso,

sebab selama 1m belum ada pengawasan mutu dan keamanan pangan pada baso

vang dilakukan oleh Dinas Keschatan yang terkait.
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Lampiran 4. Hasil Pengamatan Pada Media Selenite Cystein Broth (SCB) Ulangan |

B Urutan | Urutan Urutan
: intensitas jumlah intensitas
Sampel | Hasil Pengamatan s anikian i
larutan endapan
) B | =CB B
A Warna larutan SCB kuning keemasan dan tidak - -
| ada endapan
Bi | Wamma larutan SCB berubah dar  kuning EAXHX wEE +H
keemasan menjadi oranye pekat endapan
- berwarna oranye kecoklatan :
B2 | Warna larutan media SCB berubah menjadi |  xooxx *HAR +++
oranye pekat, warna endapan oranye kecoklatan
C1 | Warna lanstan media SCB kuning sedikit oranye, x *
tidak ada endapan
C2 | Warna larutan SCB lebih kuning {oranye) dari 23, |  xx - e
warna endapan oranye kecoklatan
" D1 | Wama larutan SCB kuning, wama endapan x *rE ++
oranye
D2 | Warna larutan SCB oranye, terdapat endapan [ T P
| warna coklat agak oranye
El | Warna larutan SCB oranye pekat terdapat | oo Rk ++
| endapan warna oranye kecoklatan
E2 | Wama larutan SCB oranye pekat, terdapat o T +4
endapan warna oranye kecoklatan

n

Keterangan - x) Makin banyak x warna farutan media semakin oranye, sedangkan x menunjukkan

warna kuning

*) Makin banyak * berarti endapan makin banyak

+) Makin bYanyzk + berarti warna endapan makin oranye

-} Tidak terjadi perubahan warna atan tidak terbentuk endapan
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Lampiran 3. Hasil Pengamatan Pada Media Salmonella-Shigella Agar Ulangan |

~ Sampel Hasil Pengamatan
Bi | Satu koloni berwarna merah muda berukuran kecil, diameter : 2,0 mm. Pada agar
warna oranye dari larutan SCB membekas pada agar
B2 Koloni bakter berbentuk bulat, berwarna merah muda berjumiah 8, sedangkan yang
kecil (titik) berjumniah 4, diameter : 1,0-6,0 mm
E1 Ada satu koloni warma merah muda berukuran kecil, diameter : 2,0 mm, ada pula |
yang berwama merah muda berukuran lebar menyebar secara rata. Ada pula bekas
larutan SCB sehingga membekas wama oranye pada agar
| E2 Jumlah koloni 26 buah, berbentuk cembung, diameter : 1,0-6,0 mm. Warna koloni
kuning, bagian tengahnya pink dan menyebar secara rata. Pada agar larutan SCB
yang dtuangkan keatasnya membekas oranye pada agar.
= Z a9

66
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l.ampiran 7. Hasil Pengamatan Pada Media Selenite Cystein Broth (5CB) Ulangan 11

warna kuning,

*) Makin banvak * berarti endapan makin banyak
) Makin banyak + berarti warna endapan makin aranye

-} Tanda — tidak terjadi perubahan wama atau tidak terbentuk endapan

| a Urutan Urutan Urutan
. intensitas | jumiah intensitas
Sampel : Hasil Pengamatan waia | eniddgan e
larutan endapan
| &CB
A Warna larutan SCB tetap, tidak terbentuk endapan 5 - :
B! | Wama larutan SCB kuning, sedangkan wama xx ' 4
| endapan oranye kecoklatan
B2 | Warna larutan SCB kuning lebih muda dan sampel x *x |
B1, warna endapan oranye kecoklatan
c1 Wama larutan SCB kuning oranye, wama xxx * 44
gndapannya oranye
€3 | Warnalarutan SCB kuning A x 5 - :
- D1 Warna larutan SCB oranye, warna endapannya |  J00(XX Rk Kk ++
oranye
" D2 | Warna larutan SCB oranye, wama endapannya | oaom P s N
oranye
E1 | Wama larutan SCB kuning, wama endapannya | X * e
coklat
E2 Warna larutan SCB kuning, warna endapannya xx w 4
oranye kecoklatan
Keterangan © x) Makin banyak x warna larutan media semakin oranye. sedangkan x ‘menunjukkan
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Lampiran 8. Hasil Pengamatan Pada Media Salmonella-Shigella Agar Ulangan 11

| Sampel Hasil Pengamatan yang menunjukkan hasil positif
B1 Koloni bakteri warna merah, jumlah ; 1, diameter ; 2,0 mm
Koloni bakteri warna kuning kemerahan menyebar, sukar untuk dihitung
karena koloni menyebar
== = Kaloni warna kuning kecoklatan menyebar -
1 Koloni bakteri warna kuning ditengahnya kemerahan, menyebar
Koloni warna kuning kecoklatan, menysbar
i o K.oloni warna kuning kemerahan, sangat sedikit jumiahnya
| Koloni warna kuning kecoklatan, jumiah banyak dan menyebar

‘ b2

Koloni bentuk bulat, warna kuning di tengahnya kemerahan, jumiah banyak
dan menyebar
Koloni warna kecoklatan dan menyebar

Kaloni warna kuning di tengahnya merah, jumlah : 2 koloni, diameter : 2,0-4.0
mrm
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Pada Media Selenite Cystein Broth (SCB) Ulangan

1
| Urutan Urutan Urutan |
; intensitas Jumiah intensitas
| Sampel Hasil Pengamatan warna endapan wama |
larutan endapan
- | 5CB
A Larutan SCB berwarna kuming, Gdak terbentuk i & =
| endapan
B1 | Larutan SCB berwarna oranye, endapan juga XX Hokk ok it
berwarna oranye
B2 | Larutan SCB berwarna kuning tua sedikit oranye, | o0 N
, tidak ada endapan '
C1 Larutan SCB berwarna kuning keruh, endapan x * +
berwarmna kuning
C2 | Larutan SCB berwama kuning tua, endapan XXXX *kk +++
berwarna oranye
D1 | Larutan SCB berwarna kuning cerah, endapan X = =
tidak ada
D2 | Larutan SCB berwarna kuning keruh, endapan XX 3
berwama kuning _ :
E1 Larutan SCB berwarna kuning cerahendapan x _ - |
tidak ada
E2 Larutan SCB berwarna kuning cerah, endapan X _ =
tidak ada
Keterangan © x) Makin banyak x warna larutan media semakin oranye, sedangkan x menunjukkan

wama kuning.

*) Makin banyak * berarti endapan makin banyak
+) Makin banyak + berarti wama endapan makin oranye

-} Tanda — tidak terjadi perubahan warna atau tdak terbentuk endapan
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Lampiran 10. Hasil Pengamatan Pada Media Selenite Cystein Broth (SCB) Ulangan
11

i Urstan |  Urutan Urutan
; : intensitas jumiah intensitas
l Sampe) Lot cilaiod warna endapan warna
larutan endapan |
¥ SCB
) Larutan SCE berwarna kuning, fidak terbenfuk i z 5
S .
B1 | Larutan SCB berwarna oranye, endapan juga X000 ek 44
| berwarna oranye
B2 | Larutan SCB berwarna kuning ta sedikit oranye, 00K . JE
tidak ada endapan
» | i
c1 Larutan SCB berwarna kuning keruh, endapan | X L +
berwama kuning
C2 | Larutan SCB berwarna kuning tua, endapan | oo T +H
| berwarna oranye
Dt | Larutan SCB berwarna kuning cerah, endapan X SR T
tidak ada |
D2 | Larutan SCB berwama kuning keruh, endapan w ] e -
berwarna kuning ]'
E1 | Larutan SCB berwarna kuning cerah.endapan x N 5
tidak ada | |
E2 | Larutan SCB berwarna kuning cerah, endapan X = . 1
tidak ada

Keterangan © x) Makin banyak x wama larutan media semakin oranye, sedanghkan x menunjukkan
warna kuning,
*} Makin banyak * berarti endapan makin banyak
+) Makin banyak + berarti warna endapan makimn oranye
-} Tanda - tidak terjadi perubahan wama atau tidak terbentuk endapan
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Lampiran 11. Hasil Pengamatan Pada Media Salmonella-Shigella Agar Ulangan I11

B1

| Sampel

Hasil Pengamatan yang menunjukkan hasil positif

Koloni bakteri warna merah, jumiah 111, diameter : 2,5-7,0 mm

Koloni bakteri warna kuning kecoklatan di bagian tengahnya ada sedikit merah,
jumdah : 106, diameter : 1,0-7,0 mm

Koloni warna kuning, ditengahnya hitam, jumiah : 45, diameter : 1,0-7,0 mm

B2

1

Koloni bakteri warna kuning kecoklatan di bagian tengahnya merah muda, |
jumiah 12, diameter : 1,0-4,0 mm

Koloni bakteri warna kuning kecoklatan, jumlah : 39, diameter : 1.0-5,0 mm
Koloni bakteri berwarna kuning ditengahnya hitam, jumiah : 5, diameter + 1.0-7.0

“Koloni bakteri berwarna | kuning kecoklatan di tengahnya merah, jurniah : 61,
diameter : 0,5-3.0 mm.

Jumiah koloni bakteri berwarna merah yang tampak lebih jelas : 16

c2

Koloni bakteri berwarna merah (pink), jumiah : 1, diameter : 1.0mm

Koloni bakteri warna sedikit merah (bagian tengah), jumiah ; 11, diameter
1,0-2,0 mm

Koloni bakteri berwarna kuning kecoklatan banyak yang berkoloni sehingga
sulit untuk menghitungnya. Jumlah koloni bakter yang terpisah dengan jelas :
59, diameter ; 0,4-4,0 mm

Ei

Pada SSA terdapat noda bulat berwarna hitam, namun bukan koloni bakteri
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