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ABSTRAK 
 

 
Jajanan kue tradisional memiliki resiko  cemaran mikroba yang dapat 

membahayakan kesehatan, dikarenakan  higienis dan sanitasi yang kurang baik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis bakteri pencemar  jajanan tradisional 
yang dijual pedagang kaki lima di Jl. Al-Falah dan sekitarnya. Metode yang digunakan  
cawang tuang (Pour Plate) pada media diferensial Plate Count Agar selama 24 jam pada 
suhu 33-35 oC, media selektif  Salmonella Shigella Agar dan media selektif  Eosin 
Methyen Blue Agar. Pengamatan uji ALT meliputi sampel  segar dan perlakuan 
penyimpanan 24 jam, sedangkan uji konfirmasi uji positif pada media SSA dan EMBA 
dilanjutkan pada media SCA (Simmon Citrate Agar). Hasil penelitian menunjukkan  
enam  kue tidak memenuhi standar cemaran mikroba yaitu  P1S1 sebanyak 6,2 × 105 
koloni/g, P2S1 sebanyak 10 × 104 koloni/g, P3S1 sebanyak 4,8 × 104 koloni/g, P1S5 
sebanyak 5,6 × 104 koloni/g, P2S5 sebanyak 5 × 104 koloni/g dan P3S5 sebanyak 8,6× 
104 koloni/g. Sementara terdapat dua sampel dari 15 sampel yang mengandung cemaran 
bakteri patogen yaitu P1S1 positif Salmonella sp. dan Escherichia coli, sedangkan P3S2 
positif Escherichia coli. Simpulan dalam penelitian  adalah ditemukan bakteri pencemar 
Salmonella sp dan Escherichia. coli. pada sampel kue dadar gulung pedagang 1, dan 
ditemukan bakteri pencemar Escherichia coli pada sampel kue lapis pedagang 3. 
 
Kata kunci : Jajanan tradisional, Salmonella sp., Escherichia coli, Bakteri pencemar, 

Pedagang kaki lima 
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ABSTRACT 

 

Traditional cake snacks have a risk of microbial contamination  which can endanger 
health, due to poor hygiene and sanitation. The purpose of this reseacrh is to deter,ine 
the types of bacteria contaminating traditional snacks which sold on Jl. Al-Falah and its 
surroundings. The method used is a pour plate on Plate Count Agar differential media for 
24 hours at a temperature of 33-35 ℃, Salmonella Shigella Agar selective medium and 
Eosin Methylen Blue Agar selective medium. ALT test observations include fresh sample 
and 24 hours storage treatment, while positive test confirmation tests on SSA and EMBA 
medium are continued on SCA (Simmon Citrate Agar) medium. The result showed that six 
cakes didn’t meet the standard for microbial contamination, namely P1S1 with 6.2 × 105 

colonies/g, P2S1 with 10 × 104 colonies/g, P3S1 with 4.8 × 104 colonies/g, P1S5 with 5.6 
× 104 colonies/g, P2S5 as many as 5 × 104 colonies/g and P3S5 as many as 8.6 × 104 
colonies/g. Meanwhile, there were two samples out of 15 samples that contained 
pathogenic bacterial contamination, namely P1S1, which was positive for Salmonella sp. 
and Escherichia coli, while P3S2 was positive Escherichia coli. The conclusion of the 
research was that polluting bacteria Salmonella sp. abd Escherichia coli were found in 
the rolled pancake sample from trader one and the contaminating bacteria Escherichia 
coli was found in the layered cake sample from trader three. 

 
Keyword :Traditional snacks, Salmonella sp., Escherichia coli, Polluting bacteri,  

Street vendor 
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BAB I 

 PENDAHULUAN  
 

 

1.1. Latar Belakang 

  Makanan jajanan pasar merupakan makanan dan minuman yang diedarkan 

atau diperjualbelikan oleh pedagang kaki lima (WHO, 2015). Jajanan pasar 

merupakan makanan pelengkap yang sering dikonsumsi sebagai cemilan atau 

pengganti sarapan. Oleh karena itu, dalam mengkonsumsi makanan tersebut perlu 

diperhatikan kehigienisan, angka kecukupan gizi dan cemaran yang mungkin 

mengkontaminasi dan menimbulkan penyakit. Jajanan pasar umumnya terdiri dari 

kue tradisional khas Indonesia. Beragam kue tradisional tersebut masih terkenal 

dikalangan masyarakat, selain rasanya  yang enak dan murah, kue tradisional 

tersebut sudah dimodifikasi baik rasa, penampilan dan sangat mudah dijumpai di 

berbagai tempat seperti toko, pasar tradisional, pasar swalayan maupun di pinggir 

jalan. 

  Food and Agriculture Organization (FAO) dalam Puspitasari (2013), 

menyatakan bahwa jajanan pasar sebagai makanan dan minuman dan dijual oleh 

pedagang kaki lima di tempat umum. Badan Pengawas Obat dan Makanan RI 

(2016) menyatakan bahwa, semua makanan yang berada di wilayah Indonesia, 

dapat diedarkan atau dijual dan harus sesuai dengan ketentuan keamanan pangan. 

Hal tersebut untuk mencegah cemaran mikrooragnisme patogen pada bahan 

pangan. 

  Jajanan pasar setelah diolah dan dimasak, biasanya akan diletakkan di 

dalam etalase kaca atau wadah tertentu selama beberapa waktu sampai habis 

terjual. Jika penyimpanan tidak bersih dan steril atau terpapar debu, hal ini 
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memungkinkan terjadi kontaminasi bakteri patogen, yang akan menyebabkan 

penyakit. Cemaran mikroorganisme pada bahan pangan erat hubungannya dengan 

faktor sanitasi dan higienitas. Menurut Nurmawati (2019), menurunnya tingkat 

keamanan pangan dapat mengakibatkan efek buruk terhadap kesehatan. Selain 

faktor sanitasi, kontaminasi pangan juga memiliki peranan penting dalam kejadian 

penyakit-penyakit bawaan makanan maupun keracunan makanan. Salah satu 

bahaya yang disebabkan oleh cemaran agen biologis yaitu foodborne disease.  

  Foodborne disease merupakan penyakit yang disebabkan oleh makanan 

yang terkontaminasi mokroorganisme (bakteri, virus, parasit) atau  zat beracun. 

Menurut Bintsis (2018), jutaan orang yang menderita foodborne diseases 

mengalami sakit bahkan ratusan ribu meninggal setiap tahun. Badan Kesehatan 

Dunia atau World Health Organization (WHO), melaporkan bahwa tahun 2015 

terjadi 600 juta kasus penyakit yang disebabkan oleh kontaminasi bakteri patogen 

pada makanan.  

  Di Indonesia menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM), 

kasus foodborne diseases mencapai 128 kasus kejadian luar biasa dan pada tahun 

2011 tercatat sebanyak 18.144 orang terpapar foodborne diseases. Menurut 

Yulianto et al., (2019), foodborne diseases merupakan sebuah fenomena gunung 

es. Hal tersebut didasari banyak kasus terutama dengan gejala ringan yang terjadi 

tidak dapat terlaporkan. 

   Gejala yang dapat ditimbulkan akibat foodborne diseases dapat ringan 

bahkan sampai mengakibatkan kematian. Menurut Bintsis (2017), kejadian 

fooborne diseases yang paling fatal biasanya terjadi pada orang tua, anak-anak, 

dan orang dengan sistem kekebalan tubuh yang terganggu. Menurut Ginting et al, 
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(2013), kondisi daya tahan tubuh orang yang menurun akan sangat 

memungkinkan terkena penyakit tersebut. Menurut Amalia et al., (2012), jajanan 

tradisional masih sangat diminati oleh masyarakat, terutama jajanan gorengan, 

minuman dan kue. Namun, minat masyarakat terhadap jajanan tersebut masih 

didominasi oleh faktor rasa dan harga. Sangat sedikit faktor nilai gizi dan 

kebersihan menjadi pertimbangan masyarakat saat membeli jajanan. Hal ini 

tentunya sangat berpeluang terjadinya konsumsi jajanan tradisional yang telah 

tercemar oleh berbagai cemaran berbahaya oleh masyarakat. Badan Pengawas 

Obat dan Makanan RI (2016), menambahkan foodborne disease juga dapat terjadi 

karena bakteri dapat bertahan hidup setelah dilakukan pengolahan. Uji kelayakan 

makanan sangat penting dilakukan berdasarkan Angka Lempeng Total (ALT), 

isolasi bakteri pencemar dan karakterisasi bakteri pencemar tersebut.   

  Mikroba yang sering menyebabkan kasus foodborne disease diantara 

Salmonella sp. dan Escherichia coli.  Bakteri Salmonella sp. adalah salah satu 

jenis bakteri Gram negatif yang menyebabkan gangguan pada sistem pencernaan, 

yang ditandai dengan gelaja mual, muntah, diare dan demam. Penyakit yang 

disebabkan oleh Salmonella sp. disebut Salmonellosis. Penelitian Bakteri 

Salmonella sp. sering ditemukan pada makanan. Penelitian Mirawati et al. (2014), 

melaporkan ada 10 sampel jajanan sekolah yang positif mengandung Salmonella 

typhy yang dapat menyebabkan penyakit typhus. Bakteri kelompok Salmonella sp. 

sering dilaporkan sebagai bakteri dapat menyebakan foodborne disease. 

  Bakteri E. coli juga merupakan kelompok bakteri Gram negatif yang 

sering dilaporkan menyebabkan infeksi saluran pencernaan seperti diare dan  

syndrome diare lanjutan. Pada kasus terparahnya dapat menyebabkan diare 
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berdarah pada manusia, sehingga bakteri E. coli juga termasuk ke dalam 

Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC). Beberapa penelitian melaporkan 

bakteri E. coli bersifat patogen dan sering ditemukan pada sampel air dan 

makanan. Analisis secara  mikrobiologi tentu sangat diperlukan untuk mengetahui 

tingkat dan jenis bakteri pencemar makanan jajanan tersebut (Putri, 2016). 

  Jalan Al-Falah Kelurahan Glugur Darat II Kecamatan Medan Timur Kota 

Medan merupakan lokasi yang padat oleh aktivitas seperti sekolah, universitas dan 

perkantoran. Terdapat banyak pedagang jajanan kekinian dan tradisional disekitar 

jalan tersebut. 

  Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan penelitian tentang isolasi 

bakteri pencemar pada jajanan tradisional yang diambil dari pedagang kaki lima di 

Jl. Al-Falah dan sekitarnya dengan parameter pengujian menghitung  Angka 

Lempeng Total (ALT), uji Salmonella sp. dan uji E. coli. 

 
 
1.2. Rumusan Masalah 

  Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah jajanan tradisional 

yang dijual pedagang kaki lima Jl. Al-Falah dan sekitanya mengandung cemaran 

bakteri patogen.  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis bakteri pencemar pada 

jajanan tradisional yang dijual pedagang kaki lima di Jl. Al-Falah dan sekitarnya. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

  Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan data dan 

informasi mengenai bakteri patogen yang terdapat pada jajanan tradisional yang 

dijual pedagang kaki lima di Jl. Al-Falah dan sekitarnya. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA   
 
 
 

2.1. Makanan Jajanan dan Pencemarnya 

Makanan jajanan juga dikenal sebagai makanan pinggir jalan (street food) 

adalah makanan yang banyak dijual oleh pedagang kaki lima. Makanan menurut 

WHO (World Health Organization) adalah semua substansi yang diperlukan oleh 

tubuh kecuali air, obat-obatan dan substansi yang dipergunakan untuk pengobatan. 

BPOM menambahkan bahwa makanan merupakan sumber energi dan memiliki 

berbagai zat gizi untuk mendukung kesehatan tubuh manusia. Namun, makanan 

juga dapat menjadi ancaman bagi kesehatan manusia apabila makanan tersebut 

telah tercampur dengan bahan kimia dan agen cemaran biologis yang dapat 

membahayakan kesehatan.  

Makanan jajanan juga sering dijumpai di berbagai tempat mulai dari 

kantin sekolah, pasar, stasiun dan lokasi sejenisnya. Makanan jajanan sangat 

difavoritkan oleh masyarakat Indonesia sebagai alternatif untuk memenuhi 

kebutuhan gizi. Selain praktis dan mudah dijumpai, makanan jajanan juga 

memiliki rasa, bentuk, warna dan kemasan yang menarik. Makanan jajanan juga 

tidak terlepas dari bahaya kontaminan dari berbagai sumber yang mengancam 

kesehatan. Sumber kontaminan yang dapat mencemari makanan jajanan tersebut 

seperti bahan pengolahan, air, alat pengolahan, dan lokasi makanan jajanan saat 

dijual. Salah satu cara untuk memelihara kesehatan dari bahaya kontaminan 

adalah dengan cara mengkonsumsi makanan yang aman, bersih dan terhindar dari 

penyakit (Ouihuwal, 2012). 
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Kualitas makanan jajanan merupakan hal yang sangat penting untuk 

diperhatikan agar terhindar dari berbagai kontaminan yang membahayakan 

kesehatan tubuh. Makanan jajanan yang aman adalah makanan yang tidak 

mengandung bahaya keamanan pangan. Keamanan pangan yang dimaksud adalah 

bebas dari cemaran fisik, kimia dan biologis yang dapat mengganggu, merugikan 

dan membahayakan kesehatan manusia (Romadon, 2015). Makanan tercemar 

adalah makanan yang mengandung sesuatu yang berbahaya atau sesuatu yang 

semestinya tidak ada dalam makanan atau minuman yang bisa mengakibatkan 

efek buruk bagi kesehatan tubuh (Sudiarta dan Semara, 2018). Banyak faktor yang 

menyebabkan efek buruk terhadap tubuh manusia seperti contoh makanan yang 

terkontaminasi dengan zat-zat maupun mikrooraganisme yang berbahaya bagi 

kesehatan manusia (Sihombing, 2016).  

Berbagai jenis makanan terutama makanan jajanan dapat mengalami 

pencemaran, termasuk jenis kue utri, kue lapis dan kue dadar gulung yang terdiri 

dari berbagai campuran bahan. Tepung dan gula yang menjadi bahan dasar dalam 

pembuatan makanan jajanan tersebut dapat dihidrolisis oleh berbagai jenis 

mikroorganisme berbahaya dan mengancam kesehatan. Hal tersebut dikarenkana 

cemaran biologis seperti mikroba dapat memproduksi toksin, sehingga 

menimbulkan penyakit. Hasil penelitian pada tahun 2012 oleh Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM), melaporkan terdapat kejadian luarbiasa sebanyak 

141 kasus akibat keracunan makanan. Salah satu penyebabnya adalah 

penambahan zat pengawet, pewarna dan cemaran mikroba berbahaya sehingga 

tidak memenuhi standar keamanan pangan dan dapat menyebabkan masalah 

kesehatan (Rizki, 2016). 
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Menurut Canadian Institute of Food Safety pada tahun 2019, bahaya 

keamanan pangan dapat disebabkan oleh 3 hal yaitu 1) kontaminasi biologis 

diantaranya bakteri, virus, parasit, protozoa, fungi dan prion. Banyak racun dari 

agen biologis tersebut yang tahan panas dan sebagian besar dapat bertahan pada 

makanan walapun setalah dimasak. 2) kontaminasi fisik diantaranya dari proses 

pencuci bahan yang kurang bersih, kuku jari, rambut dan bungkus plastik. 3) 

kontaminasi silang diantaranya keringat, batuk, tangan, sanitasi kurang baik dan 

penyimpanan makanan yang tidak memenuhi standar.  

 

2.2. Foodborne Diseases  

  Foodborne diseases merupakan penyakit yang disebabkan oleh cemaran 

pada makanan. Foodborne diseases menjadi perhatian yang serius di berbagai 

negara berkembang maupun negara maju. Penyakit ini diakibatkan karena 

mengkonsumsi makanan atau minuman yang tercemar dari zat berbahaya atau 

mikroorganisme patogen. Proses kontaminasi dapat terjadi dari mulai makanan 

diproduksi, distribusi makanan dan penyajian makanan. Beberapa bentuk cemaran 

lingkungan pada makanan dapat berasal dari air, tanah, udara, penyimpanan dan 

pengolahan makanan yang kurang sehat (Fung et al., 2018)   

  Penularan penyakit melalui makanan dapat digolongkan menjadi 2, yaitu 

infeksi makanan (food infection) dan keracunan makanan (food poisioning). 

Infeksi makanan adalah masuknya mikroorganisme dalam makanan. 

Mikroorganisme tersebut berkembang dan menimbulkan peradangan, sehingga 

menyebabkan penyakit. Sedangkan keracunan makanan adalah bahan makanan 

yang mengandung bahan racun alami maupun zat-zat racun yang mempunyai 
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tujuan komersil. Sumber infeksi makanan (food infection) dapat berupa bakteri, 

jamur, parasit dan virus. Penelitian Abebe et al. (2020), menyatakan kasus 

foodborne diseases akibat cemaran mikrobiologi yaitu bakteri, virus, parasit 

jumLahnya lebih dari 90% dengan 30% diantara disebakan oleh cemaran bakteri 

patogen. Meskipun persentasi kasusnya kecil, namun dari beberapa laporan dan 

penelitian menyebutkan bahwa kejadian luar biasa dan angka kematian yang 

disebabkan oleh foodborne diseases dari cemaran bakteri jumlahnya paling tinggi 

(Nurmawati et al., 2019). Hal ini tentunya menjadi perhatian penting, mengingat 

negara berkembang seperti Indonesia belum memiliki sarana dan prasarana yang 

memadai. Sehingga kasus foodborne diseases yang disebabkan oleh cemaran 

bakteri lebih sangat sering terjadi (Siyam dan Cahyati, 2018).    

  Bakteri patogen penyebaba foodborne diseases dapat masuk ke dalam 

saluran pencernaan melalui makanan yang terkontaminasi. Penelitian Chelbicz 

dan Slizewska, (2018), melaporkan beberapa jenis bakteri patogen yang berperan 

serta sebagai penyebab penyakit melalui makanan yaitu Salmonella, 

Campylobacter, Yersinia enterocolitica  dan Listeria monocytogenens. Selain itu, 

jenis bakteri patogen seperti E. coli juga sering dilaporkan mencemari makanan. 

Penelitian Romadhon (2016), melaporkan adanya infeksi bakteri E. coli pada 4 

dari 5 sampel siomay yang di jual kantin sekolah. 

 

2.3. Bakteri Salmonella sp. 

  Bakteri Salmonella sp. merupakan salah satu genus dari 

Enterobacteriaceae, berbentuk batang Gram negatif, mempunyai flagel perintrik, 

motil (bergerak), tidak berspora, dan memiliki ukuran 1-3,5  m x 0,5-0,8 m. 
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Bakteri Salmonella sp. tumbuh pada  suasana aerob dan anaerob fakultatif suhu 

15-41C dengan suhu pertumbuhan optimum 37,5C dan pH optimal 6,5-7,5. 

Bakteri Salmonella sp. juga mampu menfermentasi glukosa, manitol dan sorbitol 

(Anderson, 2011). Biasanya bersifat motile dan mempunyai flagella peritrikus, 

kecuali Salmonella gallinarum-pullorum yang selalu bersifat nonmotil (Nygren, 

dkk., 2012). Struktur antigeniknya adalah antigen H (antigen flagela), antigen O 

(antigen somatik) dan Vi (kapsuler) (Hammadi, 2015). Menurut Anderson (2011), 

antigen memainkan peran penting dalam pengelompokan atau serotipe organisme. 

  Klasifikasi dari Salmonella sp. dapat dibagi berdasarkan spesies, 

subspesies dan serotipe. Genus salmonella terbagi kedalam 2 spesies yakni : 1. 

Salmonella enteric 2. Salmonella bongori. Spesies Salmonella enterica dibagi lagi 

menjadi 6 subspesies yaitu : subspecies enteric atau subspesies I; subspecies 

salamae atau subspecies II; arizonae atau IIIa; diarizonae atau IIIb; houtenae atau 

IV; indica atau VI (Lubi, 2015; Ryan KJ, 2014). Menurut Brooks et al., (2010) 

klasifikasi bakteri Salmonella yaitu kingdom Bacteria, divisi Proteobacteria, ordo 

Gamma Proteobacteria, kelas Enterobacteriales, famili Enterobacteriaceae, genus 

Salmonella, spesies Salmonella typhi, Salmonella enteriditis. 

  Bakteri Salmonella sp. dapat mengkontaminasi makanan da minuman 

yang telah tercemar oleh feses manusia, dengan penularan sering terjadi akibat 

mengkonsumsi pangan yang terdapat bakteri Salmonella sp. bakteri Salmonella 

sp. biasanya mencemari makanan seperti telur, ikan dan daging ayam. Makanan 

jajanan dengan bahan pengolahannya terdiri  telur, ikan dan daging ayam tersebut 

harus diperhatikan dengan baik proses pengolahannya mulai dari pemanasan dan 

kebersihan sehingga bebas kontaminasi patogen berbahaya. Salmonella sp. dapat 
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tumbuh pada beberapa media differensial dan selektif. Media differensial 

mengandung laktosa dengan indikator pH tetapi tidak mengandung inhibitor non 

Salmonella. Contoh media differensial aalah Eosin Methylen Blue (EMB) dan 

Mac Conkey Agar (MCA). Sedangkan media selektif adalah media yang 

mengandung inhibitor non Salmonella seperti Salmonella Shigella Agar (SSA), 

Xylose Lysine Deoxychoalate (XLD), Bismuth Salt Agar (BSA), dan Hecton 

Enteric Agar (HEA) (Warsiki, et al., 2016). 

Bakteri Salmonella sp. sangat infektif terhadap manusia. Transmisi bakteri 

ini biasanya melalui fecal-oral dan ditularkan kepada manusia dengan cara 

mengkonsumsi makanan dan air yang tercemar oleh bakteri tersebut. Bakteri 

Salmonella sp. dapat menimbulkan penyakit pada tubuh manusia yang disebut 

dengan salmonellosis. Salmonellosis merupakan penyakit menular yang dapat 

menyerang manusia dan hewan akibat cemaran dari Salmonella sp. penyakit 

salmonellosis ditandai dengan gejala-gelaja seperti diare, mual, muntah, nyeri 

abdomen, dan demam yang timbul secara akut. 

Dalam kasus patogenitasnya, Salmonella dapat menyebabkan demam 

tifoid. Jenis bakteri Salmonella typhi dan Salmonella paratyphi terebut masuk ke 

aliran darah dengan menunjukkan gejala berupa sakit kelapa, batuk, hilang nafsu 

makan, diare, dan sembelit setelah masa inkubasi 10-14 hari. Secara klinis 

Salmonella sp. dapat dibedakan menjadi 2 macam, yaitu 1) Salmonella typoid 

yang dapat menyebabkan demam tifoid atau demam enterik akibat Salmonella 

typhi, Salmonella paratyphi A, B dan C. 2) Salmonella non-typhoid yang dapat 

menyebabkab gastroenteritis akibat Salmonella choleraesuis, Salmonella 

enteretidis, Salmonella typhimurium. 
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2.4. Bakteri Escherichia coli 

Bakteri E. coli merupakan bakteri yang hidup di saluran pencernaan 

manusia maupun hewan, E. coli merupakan bakteri anaerobik fakultatif yang 

dapat tumbuh pada keadaan aerob maupun anaerob fakultatif.  Bakteri E. coli 

merupakan bakteri patogen yang sering dijumpai. Bakteri E. coli memiliki bentuk 

batang pendek (coccobasil) dengan ukuran 0,4-0,7 µm x 1,4 µm, bersifat motil 

(dapat bergerak), tidak memiliki nukleus, organel eksternal maupun sitoskeleton 

tetapi memiliki organel eksternal yakni vili yang merupakan filamen tipis dan 

lebih panjang. Bakteri E. coli termasuk bakteri batang gram negatif yang hidup 

pada saluran pencernaan manusia dan hewan. Sel bakteri E. coli memiliki ukuran 

rata-rata lebar 1,1 - 1,5 µm dan panjang 2,0 - 6,0 µm, tidak berkapsul dan tersusun 

tunggal (Gillespie, 2018).  

Glukosa adalah sumber karbon yang disukai E. coli. Bakteri ini dapat 

tumbuh dalam kondisi aerobik dan anaerob. Meskipun sebagian besar dari strain 

E. coli adalah mikroba non-patogen, beberapa strain telah berevolusi sebagai 

patogen yang menyebabkan penyakit gastrointestinal seperti, infeksi saluran 

kemih, meningitis, peritonitis dan septikemia (Perera, 2015). Menurut Brooks, et 

al., (2010), klasifikasi Bakteri E. coli sebagai berikut. Kingdom prokaryotae, 

divisi gracilicutes, kelas scotobacteria, ordo eubacteriales, famili 

enterobacteriaceae, genus Escherichia, spesies Escherichia coli. 

Bakteri Escherichia coli dapat tumbuh pada kisaran suhu 4-45 °C (39-113 

°F), dengan suhu optimum 37 C. Kisaran pH untuk pertumbuhannya adalah 

antara 6,5-7,5 tergantung pada suhu, sedangngkan pH minimum pada 3,6 dan 

maksimumnya pada pH 9,0. Nilai aw minimum untuk petumbuhan E. coli adalah 
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0,90 (Albrecht, 2012). Bentuk koloni E. coli tampak bulat, berwarna putih pudar 

atau kilap logam dengan tekstur mengkilap dan permukaan licin (Gillespie, 2018). 

E.coli dapat dikelompokkan berdasarkan karakteristik virulensinya 

sehingga dapat menyebabkan penyakit dengan mekanisme yang berbeda. Sifat 

perlekatan pada sel epitel usus kecil atau besar dipengaruhi oleh gen dalam 

plasmid. Sama halnya dengan toksin yang merupakan plasmid atau phage 

mediated. Bakteri E.coli yang dapat berhubungan dengan penyakit diare terdapat 

lima golongan yaitu Enterophatogenic Escherichia coli (EPEC), Enterotoxigenic 

Escherichia coli (ETEC), Enterohaemorrhagic Escherichia coli (EHEC), 

Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC), dan Enteroagregative Escherichia coli 

(EAEC) (Nygren et al., 2012). 

Enterophatogenic Escherichia coli (EPEC) merupakan E.coli yang 

menyebabkan terjadinya infantile diarrhea. Bakteri ini melekat pada epitel usus 

manusia menggunakan bundle-forming pili melalui mekanisme yang disebut A/E 

(Attachment/Effacting). Pili pada bakteri melekat menggunakan bantuan protein 

intimin, kemudian setelah melekat bakteri menginjeksikan sistem sekresi tipe III 

Selanjutnya akan terjadi pembentukan pedestal dan kerusakan mitokondria yang 

akan  memicu terjadinya apoptosis. 
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BAB III  

METODE PENELITIAN  

 

 

                                                 

3.1. Waktu dan Tempat  

 Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari sampai Juli 2023 di 

Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Dinas Ketahanan, Pertanian 

dan Perikanan Kota Medan, Sumatera Utara.  

 
 
3.2. Alat dan Bahan  

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah plastik steril, cawan Petri, 

mortal dan pastel, gelas ukur, erlenmeyer, tabung reaksi, mikropipet, timbangan 

digital, neraca analitik, lampu bunsen, Laminair Air Flow (LAF), hotplate, colony 

counter, vortex, jarum inokulasi/ose, hockey stick, oven, object glass, cover glass, 

mikroskop, inkubator bakteri suhu 28-35C.  

 Sedangkan bahan-bahan yang digunakan sampel (kue dadar gulung, kue lapis, 

kue lemper, kue klepon, kue apem) larutan aquadest, media PCA (Plate Count 

Agar), SSA (Salmonella Shigella Agar), EMBA (Eosin Methyen Blue Agar), SCA 

(Simmone Citrate Agar), alkohol 70%. 

 
 
3.3. Preparasi Media 

 

 Media yang digunakan dalam penelitian ini meliputi media PCA, SSA, 

EMBA dan SCA. Dihitung masing-masing media untuk ditimbang pada neraca 

analitik dan dilarutkan dengan aquadest. Kemudian, media dimasak di atas 

hotplate hingga homogen. Selanjutnya, dimasukkan media yang telah homogen 
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tersebut ke dalam autoklaf untuk proses sterilisasi media pada suhu 121 C, 

tekanan 1,5 atm selama 15 menit. 

 

3.4. Sampel Penelitian 

 Pengambilan sampel dilakukan dengan menggunakan purposive sampling. 

Sampel penelitian yang digunakan adalah 5 jenis kue tradisional (kue dadar 

gulung, kue lapis, kue lemper, kue klepon dan kue apem) yang diperoleh dari 3 

pedagang kue di Jl. Al-Falah dan sekitarnya. Sampel kue diambil di waktu pagi 

hari pukul 08:00-10:00 WIB dan dimasukkan ke dalam plastik steril, kemudian 

dimasukkan ke dalam coolbox. Selanjutnya dibawa ke laboratorium. 

 
 
3.5. Perhitungan Total Koloni Bakteri Hari Ke-0 Dengan Metode ALT 

 Ditimbang sebanyak 25 gram sampel dan dilarutkan ke dalam 225 ml 

aquadest steril, kemudian dihomogenkan pada inkubator shaker selama 5 menit 

sampai homogen. Sampel selanjutnya dilakukan pengenceran berseri sampai 

pengenceran 10-2 dan 10-3. Dinokulasikan sebanyak 1 ml suspensi dari 

pengenceran 10-2 dan pengenceran 10-3 ke dalam cawan petri steril dengan 3 

ulangan (triplo). Kemudian dituang media PCA steril sebanyak 15 ml ke dalam 

masing-masing cawan petri yang berisi suspensi tersebut dan diratakan secara 

aseptis. Kultur selanjutnya diinkubasi pada inkubator bakteri dengan suhu 28-

35C selama 24 jam, kemudian diamati dan dihitung koloni yang tumbuh pada 

cawan uji. 
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3.6. Preparasi Sampel Yang Disimpan Selama 24 Jam 

  Dimasukkan sebanyak 50 gram sampel kue tradisional ke dalam wadah 

steril. Kemudian wadah ditutup dan dipastikan tidak ada celah udara untuk masuk. 

Selanjutnya sampel diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 28-35C pada kondisi 

gelap dan terhindar dari cahaya matahari langsung. Diamati karakteristik sampel 

setelah perlakuan. Kemudian dicatat hasilnya dalam tabel data.  

 
 
3.7. Perhitungan Total Koloni Bakteri Pencemar Setelah 24 Jam  

 Ditimbang sebanyak 25 gram sampel dan dilarutkan ke dalam 225 ml 

aquadest steril, kemudian dihomogenkan pada inkubator shaker selama 5 menit 

sampai homogen. Sampel selanjutnya dilakukan pengenceran berseri sampai 

pengenceran 10-3 dan 10-4. Dinokulasikan sebanyak 1 ml suspensi dari 

pengenceran 10-3 dan pengenceran 10-4 ke dalam cawan petri steril dengan 3 

ulangan (triplo). Kemudian dituang media PCA steril sebanyak 15 ml ke dalam 

masing-masing cawan petri yang berisi suspensi tersebut dan diratakan secara 

aseptis. Kultur selanjutnya diinkubasi pada inkubator bakteri dengan suhu 28-

35C selama 24 jam, kemudian diamati dan dihitung koloni yang tumbuh pada 

cawan uji. 

 
 
3.8. Isolasi Bakteri Pencemar 

3.8.1. Isolasi Bakteri Escherichia coli 

Disiapkan media EMBA steril pada cawan petri. Diambil sebanyak satu  

jarum ose steril suspensi pengenceran 10-1 dan dilakukan teknik penggoresan tipe 

kuadran pada media EMBA. Kemudian, dilakukan inkubasi selama 24 jam pada 
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suhu 28-35oC. Dilakukan pengamatan terhadap koloni yang tumbuh pada media 

EMBA. Uji positif E. coli pada media EMBA menunjukkan warna koloni hijau 

metalik. 

 
 

3.8.2. Isolasi Bakteri Salmonella sp. 

Disiapkan media SSA steril pada cawan petri. Diambil sebanyak satu  

jarum ose steril suspensi pengenceran 10-1 dan dilakukan teknik penggoresan tipe 

kuadran pada media SSA. Kemudian dilakukan inkubasi selama 24 jam pada suhu 

28-35oC. Dilakukan pengamatan pada yang tumbuh pada media SSA. Uji positif 

Salmonella sp. pada media SSA menunjukkan warna koloni bening/transparan 

dan memiliki endapan hitam jika memproduksi H2S, maka diduga Salmonella sp. 

Kemudian dilakukan uji konfirmasi atau penegasan dengan uji sitrat. 

 
 

3.8.3. Konfirmasi Bakteri Salmonella sp. pada Media SCA 

 Dilakukan uji konfirmasi sampel yang menunjukkan hasil positif pada 

media SSA pada media SCA. Bakteri yang tumbuh pada media SSA, diambil 

dengan menggunakan jarum ose steril. Diinokulasikan pada media SCA steril dan 

diinkubasi pada suhu 28-35C selama 24 jam. Dilakukan pengamatan perubahan 

yang terjadi yaitu uji positif akan ditunjukkan dengan adanya perubahan warna 

media dari hijau menjadi biru. 

 
 
3.9. Analisa Data 

 Penelitan ini bersifat deskriptif. Hasil penelitan yang diperoleh ditampilkan 

dalam bentuk tabulasi data.  
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Rumus Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) yang digunakan pada 

penelitian sesuai SNI 7388:2009 sebagai berikut : 

 
N  

 
Keterangan : ∑C = Koloni yang bisa dihitung 

        n1  = Jumlah petri yang bisa dihitung 
          n2  = Pengenceran kedua yang bisa dihitung 

     d   = Pengenceran pertama yang bisa dihitung 
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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 
 

 

5.1. Simpulan  

Simpulan dalam penelitian ini adalah ditemukan bakteri pencemar  

Salmonella sp. dan Escherichia coli pada sampel kue dadar gulung pedagang 1, 

dan ditemukan bakteri Escherichia coli pada sampel kue lapis pedagang 3. 

 

5.2. Saran 

 Saran dari penelitian ini adalah pada penelitian selanjutnya dilakukan 

analisis kualitas kimia pada sampel jajanan tradisional dan isolasi pencemar 

berupa kapang. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Foto Alat 

 

  

Autoclave Oven 
 

 

 

 

 

 

 

Inkubator Bakteri Colony Counter 
 

 

 

 

 

 

 

 

Biosafety Cabinet Tabung reaksi 
 

 

 

 

 

 

 

 

Biosafety Cabinet Tabung reaksi 
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Lampiran 2. Foto Bahan dan Sampel 
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        Sampel uji dengan pengenceran 10-1 
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Lampiran 3. Foto Persiapan Alat, Pengambilan dan Pengujian Sampel 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

Pengambilan sampel Proses sterilisasi dengan oven 
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       Persiapan inkubasi sampel Menghitung koloni 
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Lampiran 4. Hasil Pengujian 
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Lampiran 5. Lokasi Pengambilan Sampel (Jl. Al-Falah, Medan Timur) 
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Lampiran 6. Preparasi Media 

1. Media Plate Count Agar (PCA) 

Dalam penelitian ini seluruh komposisi media ditambahkan dan dilarutkan 

sebanyak 22,5 gr dalam 1000 ml aquadest, setelah itu media PCA dipanaskan di 

atas hotplate hingga homogen dan mendidih. Media yang telah homogen dan 

mendidih selanjutnya disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121 ºC 

dengan tekanan 15 psi/1,5 atm selama 15 menit. 

2. Media Salmonella Shigella Agar (SSA) 

Dalam penelitian ini seluruh komposisi media ditambahkan dan dilarutkan 

sebanyak 63,02 gr dalam 1000 ml aquadest, setelah itu media SSA dipanaskan di 

atas hotplate hingga homogen dan mendidih. Media yang telah homogen dan 

mendidih selanjutnya disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121 ºC 

dengan tekanan 15 psi/1,5 atm selama 15 menit. 

3. Media Eosin Methylen Blue Agar (EMBA) 

Dalam penelitian ini seluruh komposisi media ditambahkan dan dilarutkan 

sebanyak 37,46 gr dalam 1000 ml aquadest, setelah itu media EMBA dipanaskan 

di atas hotplate hingga homogen dan mendidih. Media yang telah homogen dan 

mendidih selanjutnya disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121 ºC 

dengan tekanan 15 psi/1,5 atm selama 15 menit. 

4. Media SimmonS Citrate Agar (SCA) 

Dalam penelitian ini seluruh komposisi media ditambahkan dan dilarutkan 

sebanyak 23 gr dalam 1000 ml aquadest, setelah itu media SCA dipanaskan di 

atas hotplate hingga homogen dan mendidih. Media yang telah homogen dan 
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mendidih selanjutnya disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121 ºC 

dengan tekanan 15 psi/1,5 atm selama 15 menit. 
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Lampiran 7. Tabel Batas Maksimum Cemaran Mikroba SNI 7388 : 2009 Pada 
Bahan Tepung-tepungan 

 
No. kat 
pangan 

Kategori 
pangan 

Jenis cemaran 
mikroba 

Batas maksimum 

06.2 Tepung-tepungan dan pati-patian 
 Tepung tapioka, 

tepung hunkwee, 
tepung kacang hijau, 
tepung singkong, 
tepung sagu, tepung 
garut, tepung jagung, 
tepung gandum, 
tepung beras, 
tepung siap pakai 
untuk kue, tepung 
aren 

ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 106 koloni/g 
APM Escherichia coli 10/ g 
Bacilllus cereus < 1 x 104 koloni/g 
Kapang 1 x 104 koloni/g 

06.7 Kue beras 

 Dodol, wingko, 
yangko berbasis 
tepung beras ketan 
dan wajik 

ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 104 koloni/g 
APM Koliform 20/g 
APM Escherichia coli < 3/g 
Salmonella sp negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 10 koloni/g 
Bacillus cereus 1 x 102 koloni/g 
Kapang dan khamir 2 x 102 koloni/g 

 

Santan cair, pasta 

kelapa, krim kelapa 

ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 106 koloni/g 
APM Koliform < 3/g 
Salmonella sp. negatif/25 g 
Staphylococcus aureus 1 x 102 koloni/g 

 

Kelapa parut kering ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 106 koloni/g 
APM Koliform 100/g 
APM Escherichia coli < 3/g 
Salmonella sp. negatif/25 g 
Kapang dan khamir 1 x 102 koloni/g 
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Lampiran 8. Surat Permohonan Izin Penelitian 
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Lampiran 9. Surat Keterangan Selesai Penelitian di UPT. Laboratorium  
          Pengujian Mutu Dan Keamanan Pangan Kota Medan 
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