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ABSTRAK

Pendahuluan: Foodborne disease adalah penyakit akibat makanan yang
terkontaminasi oleh mikroorganisme atau toxin. Salah satu penyebab foodborne
disease adalah jajanan yang dijual di sekolah. Ada beberapa bakteri yang
menyebabkan foodborne disease diantaranya Salmonella sp, Staphylococcus sp,
Escherichia sp, Shigella sp. Metodologi: Penelitian ini merupakan penelitian
deskriptif observasional menggunakan desain potong lintang dengan mengambil
seluruh sampel jajanan di SDN 060809 Tegal Sari Mandala Il, Kecamatan Medan
Denai. Hasil penelitian : Hasil dari penelitian ini adalah terdapat berbagai macam
jenis bakteri, yaitu Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Enterobactersp,
Proteus sp, Aerobacter aerogens pada jajanan. Kesimpulan: Seluruh jajanan
pada SDN 060908 Tegal Sari Mandala Il, Kecamatan Medan Denai teridentifikasi
adanya bakteri, namun tidak melebihi ambang batas yang telah ditentukan.
Bakteri yang paling banyak dijumpai adalah Enterobacter sp.

Kata kunci : Foodborne disease, jajanan, identifikasi bakteri, SDN.
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ABSTRACT

Introduction : Foodborne disease is an illness caused by food or beverages that
contain microorganisms or chemicals. One of the causes of foodborne diseases is
snacks sold in schools. There are some bacterias that can cause foodborne
disease such as Salmonella sp, Staphylococcus sp, Escherichia sp, and Shigella
sp. Methods : This is a descriptive observational study, with cross-sectional
design, using every sample from SDN 060809 Tegal sari Mandala Il, Kecamatan
Medan Denai. Result : The result of this study is that there are many types of
bacterias, such as Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Enterobavter sp,
Proteus sp, and Aerobacter aerogens on snacks. Conclusion : Every sample taken
from SDN060908 was found to contain bacterias, but didn't exceed the specified
limit. The most common bacteria is Enterobacter sp.

Key word: Foodborne disease, identification of bacteria, snack, elementary
school.
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Foodborne disease adalah penyakit akibat makanan yang terkontaminasi oleh
mikroorganisme atau toksin. Makanan yang telah terkontaminasi masuk ke dalam
tubuh melalui proses pencernaan yang dapat menyebabkan penyakit, seperti
gastroentritis, salmonellosis, dan demam tifoid. Ada beberapa bakteri yang
menyebabkan foodborne disease diantaranya Salmonella sp, Staphylococcus sp,
Escherichia coli, Shigella sp.

Hasil Riset Kesehatan Dasar pada tahun 2013 tentang foodborne disease
berdasarkan diagnosis tenaga kesehatan dan keluhan responden terdiri dari tifoid
2,2 %, hepatitis 1,2 %, dan diare 3,5 %. Kejadian ini terjadi pada anak usia
sekolah 5-14 tahun, kejadian diare menempati urutan terbanyak setelah usia balita
dan lansia yaitu sebesar 9,0 %. Tifoid pada usia sekolah menempati prevalensi
tertinggi dibandingkan semua kelompok usia yang ada yaitu sebesar 1,6 %.
Sedangkan di Sumatera Utara kejadian tifoid 2,7%, hepatitis 1,9%, dan diare
4,9%.2

Berdasarkan data perkiraan foodborne disease menurut WHO pada tahun
2015, diare yang disebabkan oleh foodborne disease juga menyebabkan 230.000
kematian. Enteropatogenik Escherichia coli 37.000 kematian, enterotoksigenik.
Eshcerichia coli sebanyak 26.000 kematian. Penyebab utama foodborne disease

non-diare disebabkan oleh Salmonella typhi sebanyak 52.000 kematian.
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Jajanan merupakan salah satu jenis makanan yang dikenal oleh masyarakat
terutama pada anak sekolah. Pedagang jajanan keliling banyak yang menjajakan
makanan disekitar lingkungan sekolah dan sebagian besar mengambil tempat
diluar pagar sekolah sehingga mudah dijangkau oleh siswa. Berbagai makanan
siap saji yang ditawarkan dengan aneka rasa, bentuk dan warna yang mempunyai
daya tarik pada anak sekolah dan tidak semua makanan yang dijajakan ini
memenuhi persyaratan kesehatan. Keberadaan jajanan yang berada diluar sekolah
umumnya diluar pengawasan warga sekolah. Penjaja makanan ini termasuk
faktor risiko dalam penyebaran penyakit bawaan makanan.*

Karena tinggi dan rentannya angka kejadian penyakit akibat makanan pada
anak-anak SD yang senantiasa terpapar oleh jajanan sehari-hari, maka peneliti
ingin mengidentifikasi bakteri yang terdapat pada jajanan tersebut apabila
ditemukan. Alasan peneliti melakukan penelitian di SDN 060908 Tegal Sari
Mandala Il, Kecamatan Medan Denai karena wilayah SDN tersebut merupakan
wilayah keluarga binaan peneliti, maka peneliti memilih wilayah tersebut dari segi
manfaat, sehingga akan ada tindakan lebih lanjut berdasarkan hasil penelitian.
Selain itu, peneliti juga telah melakukan survei di SDN tersebut.

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimanakah hasil identifikasi bakteri pada jajanan yang dijual di SDN

060809 Tegal Sari Mandala Il, Kecamatan Medan Denai?
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1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum dari penelitian ini untuk mengidentifikasi bakteri yang
terdapat pada jajanan yang di jual di SDN 060908 Kecamatan Medan Denai.

1.3.2 Tujuan Khusus

1. Untuk mengidentifikasi bakteri pada jajanan yang di jual di SD Negeri
060809 Kecamatan Medan Denai berdasarkan penghitungan koloni.

2. Untuk mengidentifikasi bakteri pada jajanan yang di jual di SD Negeri
060809 Kecamatan Medan Denai berdasarkan pewarnaan differensial.

3. Untuk mengidentifikasi bakteri pada jajanan yang di jual di SD Negeri
060809 Kecamatan Medan Denai berdasarkan uji biokimia IMViC (Indole
Production Test, Methyl Red Indicator Test, VVoges-Proskauer Test, dan
Citrate Test).

1.4 Manfaat Penelitian

1. Manfaat bagi peneliti untuk menambah wawasan dan pengetahuan dalam
mengidentifikasi bakteri pada jajanan.

2. Manfaat bagi masyarakat untuk memberi pengetahuan kepada masyarakat
mengenai kemungkinan adanya bakteri dalam makanan sehingga orangtua
dapat mengontrol anak dalam mengkonsumsi makanan.

3. Manfaat bagi instansi pendidikan adalah untuk mengembangkan dan
menyempurnakan penelitian mengenai identifikasi terhadap bakteri pada

jajanan.
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BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bakteri Escherichia coli
2.1.1 Morfologi dan Taksonomi

Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri yang hidup di saluran
pencernaan manusia maupun hewan, Escherichia coli merupakan bakteri
anaerobik fakultatif yang dapat tumbuh pada keadaan aerob maupun anaerob,
bakteri yang tergolong dalam anaerob fakultatif merupakan bakteri patogen yang
sering dijumpai. Escherichia coli memiliki bentuk batang pendek (coccobasil)
dengan ukuran 0,4-0,7um x 1,4 um, bersifat motil (dapat bergerak), tidak
memiliki nukleus, organel eksternal maupun sitoskeleton tetapi memiliki organel

eksternal yakni vili yang merupakan filamen tipis dan lebih panjang.”

Gambar 2.1 Morfologi Escherichia coli
Sumber: Mahon C et al, 2015
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Klasifikasi Taksonomi Escherichia coli menurut Jawetz :°

Kingdom : Procaryotae

Divisi : Gracilicutes
Kelas : Scotobacteria
Ordo : Eubacteriales
Famili : Euterobactericea
Genus  : Escherichia

Spesies  : Escherichia coli
2.1.2 Sifat Pertumbuhan Escherichia coli
Bakteri Escherichia coli dapat tumbuh berlebihan jika mengonsumsi
makanan yang terkontaminasi oleh bakteri seperti daging mentah, daging yang
tidak sempurna dalam proses pengolahan, susu, ataupun feses yang tercemar
dalam pangan atau air, bakteri Escherichia coli dapat menjadi patogen jika
terkandung dalam jumlah yang banyak. Bakteri Escherichia coli yang patogen
dapat tumbuh pada suhu rendah yaitu sekitar 7°C dan juga suhu tinggi yaitu
sekitar 44°C tetapi pertumbuhan Escherichiacoli lebih optimal pada suhu antara
35°C-37°C, pH optimum 7-7,5. Selain itu, bakteri Escherichia coli dapat hidup
ditempat lembab, relatif sensitif terhadap panas, danakan mati dengan pasteurisasi
atau proses pemasakan makanan dengan suhu yang relatif tinggi.®
2.1.3 Dampak Bakteri Escherichia coli Terhadap Foodborne Disease
Escherichia coli yang menyebabkan diare sangat sering ditemukan di
seluruh dunia. Paling tidak, ada lima kelas bakteri Escherichia coli yang

menyebabkan infeksi diare pada anak- anak. Bakteri Escherichia coli ini
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menyerang langsung dinding saluran pencernaan atau menghasilkan suatu racun
yang dapat mengiritasi saluran pencernaan. Akibatnya anak akan sakit. Infeksi
karena Escherichia coli ini sering menyebar melalui air atau makanan yang
terkontaminasi kotoran manusia dan daging yang dimasak kurang matang. ’

Bakteri Escherichia coli diklasifikasikan berdasarkan ciri khas sifat-sifat
virulensinya dan setiap grup menimbulkan penyakit melalui mekanisme yang
berbeda antara lain :*°
a. Enteropatogenik (EPEC)

Enteropatogenik merupakan penyebab penting diare pada bayi, khususnya
di negara berkembang. EPEC menempel pada mukosa usus halus.. Akibat infeksi
EPEC adalah diare yang encer, yang biasanya sembuh sendiri tetapi dapat
menjadi kronik.

b. Enterotoksigenik (ETEC)

Enterotoksigenik menyebabkan terjadinya diare pada orang yang sedang
menjalankan perjalanan traveler’s diarrhea. Waktu inkubasinya 8-24 jam dengan
gejala yaitu diare, muntah-muntah, dan dehidrasi.

c. Enterohemoragik (EHEC)

Enterohemogik merupakan penyebab diare ringan dan hemorrhage colitis
(radang usus besar). Transmisi EHEC dapat melalui makanan yang dihidangkan
tidak higienis dan penularan secara spontan atau secara kontak langsung (person
to person. Gejala yang timbul ditandai dengan diare akut, kejang, demam, dan

perlahan-lahan diare menjadi berdarah.
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d. Enteroinvasif (EIEC)

Enteroinvasif merupakan penyebab penyakit infasiv, colitis atau gejala
seperti disentri, sangat mirip shigellosis.Waktu inkubasi adalah 8-44 jam (rata-rata
26 jam) dengan gejala-gejala antara lain: demam, dingin, sakit kepala, kejang
perut, dan diare berair
e. Enteroagregatif (EAEC)

Enteroagregatif adalah patogen yang dikenal sebagai penyebab penyakit
Travelers’ diarrhe. Bakteri ini dapat menyebabkan diare akut atau kronis yang
tidak berdarah tanpa menginvasi atau memicu reaksi inflamasi.

2.2 Bakteri Salmonella sp
2.2.1 Morfologi dan Taksonomi

Bakteri Salmonella sp merupakan bakteri anaerob fakultatif yang
mempunyai sifat gram negatif, berbentuk batang, mempunyai flagel peritrik untuk
bergerak, motil, tidak berspora, dan memiliki ukuran 1-3,5 pum x 0,5-0,8 um.

Bakteri Salmonella sp tumbuh pada suasana aerob dan anaerob fakultatif pada

suhu 15-410C dengan suhu pertumbuhan optimum 37,50C.5

Bakteri Salmonella sp memiliki taksonomi sebagai berikut :

Kingdom : Bacteria

Divisi : Proteobacteria

Kelas : Gamma proteobacteria
Ordo : Enterobacteriales
Famili  : Enterobacteriales

Genus : Salmonella choleraesus, Salmonella enteritis, Salmonella paratyphi
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2.2.2 Sifat Pertumbuhan Salmonella sp
Bakteri Salmonella sp dapat terkontaminasi pada makanan dan minuman

yang telah tercemar oleh feses manusia, penularan yang paling sering terjadi
akibat menelan pangan yang terdapat bakteri Salmonella sp. Bakteri ini dapat
tumbuh pada pH 7,2 dan pada suhu optimum 35-43°C tetapi akan berhenti
pertumbuhannya pada suhu <6,7°C atau >46,6°C oleh karena itu ketika proses
pengolahan makanan jajanan yang terbuat dari bahan daging ayam, ikan, dan telur
harus diperhatikan baik proses pemanasan maupun kebersihan sehingga tidak
terkontaminasi.*°
2.2.3 Dampak Salmonella sp terhadap Foodborne Disease

Salmonella typhi, Salmonella choleraesuis, Salmonella paratyphi A dan
Salmonella paratyphi B infektif bagi manusia. Transmisi dari bakteri ini biasanya
melalui fecal-oral. Salmonella sp ditularkan kepada manusia biasanya ketika
manusia mengkonsumsi makanan yang tercemar oleh bakteri tersebut. **

Salmonella spdapat menimbulkan penyakit pada tubuh manusia yang disebut
dengan salmonellosis. Salmonellosis diakibatkan oleh makanan yang tercemar
oleh Salmonella sp dikonsumsi oleh manusia. Salmonellosis ditandai dengan
gejala demam vyang timbul secara akut, nyeri abdominal, diare, mual dan
terkadang muntah..™

Gastroenteritis merupakan salah satu penyakit lain yang disebabkan oleh
Salmonella spseperti Salmonella enteica, S. thypimurium. Salmonella sp.melekat
pada enterosit di ileum dan kolon. Kemudian menginvasi mukosa kolon dan

ileum dan Salmonella sp. mengeluarkan enterotoksin yang menyebabkan
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terjadinya inflamasi lokal. Masa inkubasinya adalah 12-72 jamdengan
manifestasi Kklinis yaitu diare, mual, muntah dan demam. Gejala berlangsung
selama 2-5 hari.’
2.3 Bakteri Shigella sp
2.3.1 Morfologi dan Taksonomi Shigella sp

Shigella sp. merupakan anggota dari keluarga Enterobacteriaceae. Shigella sp.
merupakan bakteri memiliki kekhasan yaitu berbentuk batang pendek tipis, Gram
negatif, tidak motil, tidak berflagel, tidak berkapsul, tidak membentuk spora,
berbentuk coccobacilli terjadi pada pembenihan muda. Koloni berbentuk konveks,
bulat, transparan dengan tepi yang utuh dan mencapai diameter sekitar 2 mm
dalam 24 jam. Ukuran Shigella sp. sekitar 2-3 pm x 0,5-0,7 um dan susunannya
tidak teratur. Shigella sp. dapat tumbuh subur pada suhu optimum 37°C, hidup
secara aerobik maupun anaerobik fakultatif.*?

Bakteri Shigella sp mempunyai taksonomi :°

Kingdom : Bacteria

Divisi : Proteobacteria

Kelas : Gamma proteobacteria
Ordo : Enterobacteriales
Famili : Enterobacteriales

Genus  : Shigella sp

Spesies  :S. boydii, S. dysenteriae, S. flexneri, S. Sonnei
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2.3.2 Sifat pertumbuhan Shigella sp

Pertumbuhan dan kelangsungan hidup Shigella sp. dalam makanan
dipengaruhi oleh sejumlah faktor seperti suhu, pH, kandungan garam dan adanya
bahan pengawet. Inaktivasi akan cepat terjadi pada suhu sekitar 65°C.
Sebaliknya,di bawah beku (-20°C) atau didinginkan (4°C) kondisi Shigella sp.
dapat bertahan untuk waktu yang lama.*®
2.3.3 Dampak Shigella sp terhadap Foodborne Disease

Shigella sp. yang ditularkan melalui jalur fekal-oral baik langsung maupun
melalui makanan ataupun minuman yang terkontaminasi. Meskipun Shigella sp
dapat diisolasi dari berbagai makanan, wabah tersering disebabkan karena sebuah
penjamah makanan yang terinfeksi mencemari makanan yang disajikan dingin
atau mentah.®
2.4 Bakteri Staphylococcus sp
2.4.1 Morfologi dan Taksonomi Stapylococcus sp

Staphylococcus adalah sel sferis gram-positif, berdiameter sekitar 1
mikrometer biasanya tersusun dalam kelompok seperti anggur yang tidak teratur.
Kokus tunggal, berpasangan, tetrad, dan berbentuk rantai juga terlihat di biakan
cairan. Kokus yang muda memberikan pewarnaan gram positif yang kuat akibat
penuaan, banyak sel menjadi gram negatif. Stapylococcus tidak motil berbentuk
spora. °

Bakteri Staphylococcus aureus memiliki taksonomi sebagai berikut :

Domain : Bacteria
Kingdom : Eubacteria
Filum : Firmicutes
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Kelas : Bacili

Ordo : Bacillales

Famili : Staphylococcaceae
Genus . Stapylococcus
Spesies : S.aureus

2.4.2 Sifat Pertumbuhan Bakteri Staphylococcus sp

Staphylococcus tumbuh dengan mudah diberbagai medium bakteriologik
dalam lingkungan aerobik atau mikroaerofilik dan aktif secara metabolik,
melakukan fermentasi karbohidrat dan menghasilkan pigmen yang bervariasi.
Organisme ini paling cepat berkembang pada suhu 37°C tetapi suhu terbaik untuk
menghasilkan pigmen adalah suhu ruang (20-25°C). Koloni pada medium padat
berbentuk bulat, halus, meninggi dan berkilau. staphylococcus aureus biasanya
membentuk koloni berwarna abu-abu hingga kuning atau kecoklatan.*®

Staphylococcus memproduksi katalase, yang membedakan dengan
streptococcus. Staphylococcus memfermentasikan banyak karbohidrat secara
lambat, menghasilkan asam laktat tetapi tidak menghasilkan gas, aktivitas
proteolitik pada masing-masing strain sangat bervariasi.
2.4.3 Dampak Staphylococcus sp Terhadap Foodborne Disease

Foodborne disease akibat enterotoksin staphylococcus ditandai dengan
waktu inkubasi yang pendek yaitu 1 sampai 8 jam, mual hebat, muntah dan diare,
dan penyembuhan yang cepat, tidak ada demam. Sindrom syok toksik timbul
secara tiba-tiba dengan gejala demam tinggi, muntah, diare, mialgia, ruam bentuk

skarlatina, dan hipotensi. Sindrom ini dapat berulang.’
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2.5 Perhitungan Koloni Bakteri

Perhitungan jumlah koloni bakteri dilakukan dengan menggunakan
metode hitungan cawan atau Standar Plate Count (SPC) yaitu menandai koloni
bakteri dengan memberi tanda titik menggunakan spidol non permanen agar tidak
terjadi pengulangan hitungan.**

2.6 Pewarnaan Differensial

Pewarnaan diferensial adalah pewarnaan yang mampu membedakan
bakteri, sehingga bakteri dapat digolongkan menjadi dua yaitu Gram-negatif dan
Gram-positif. Bakteri Gram-negatif adalah bakteri yang tidak dapat
mempertahankan zat warna metil ungu saat dicuci dengan alkohol pada metode
pewarnaan gram sedangkan bakteri Gram-positif akan mempertahankan zat
warna metil ungu gelap setelah dicuci dengan alkohol.*

2.7 Uji Biokimia

Identifikasi basilus enterik sangat penting dalam mengendalikan infeksi
usus dengan cara mencegah pasokan makanan dan air. Kelompok bakteri yang
dapat ditemukan di saluran usus manusia dan mamalia yang lebih rendah
digolongkan sebagai anggota keluarga Enterobacteriaceae. Bakteri tersebut
merupakan basilus pendek, garam negatif dan tidak berbentuk spora. *’

Diferensiasi dari bakteri kelompok Enterobacteriaceae dapat dilakukan
berdasarkan sifat biokimia dan reaksi enzimatik bakteri —bakteri tersebut ketika
terdapat substrat-substrat spesifik. Uji yang dapat digunakan antara lain seri uji
IMVIC digunakan untuk menunjukkan biokimiareaksi yang terjadi selama tes

IMViC.Y
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Voges-Proskauer Test

Citrate Test |
Modium. . A
Substrate: . A
| : ¥
i

ry of IMVIC reactions

Gambar 2.2 : IMViC Reaction
(Cappucino, J.G dan Sherman,N.A Laboratory Manual,2014)

2.8 Jajanan

Makanan jajanan harus diperhatikan dalam pemilihan bahan makanan,
pengolahan makanan dan penjualan makanan. Bahan makanan adalah semua
bahan makanan dan minuman baik terolah maupun tidak, termasuk bahan
tambahan makanan dan bahan penolong. Semua bahan makanan yang digunakan
harus dalam keadaan baik mutunya dan tidak rusak atau kadaluwarsa. Proses
pengolahan dan penjualan makanan jajanan yang harus diperhatikan yaitu kondisi
kebersihan dari tempat penjualan dan juga penjamah makanannya. Penjamah
makanan (food handler) saat melakukan penjualan makanan harus dalam kondisi
yang sehat sehingga tidak ada penyakit yang dapat ditularkan ke pembeli serta
harus menjaga kebersihan tangan, pakaian dan harus menggunakan alat atau
kelengkapan serta alas tangan. Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan
menyajikan makanan juga harus memenuhi persyarataan higenitas sanitasi.
Peralatan yang sudah digunakan harus dicuci dengan air yang bersih dan

menggunakan sabun lalu dikeringkan dengan lap yang bersih. Tempat penjulan
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juga harus diperhatikan kebersihannya sehingga makanan yang dijual tidak
tercemar oleh debu atau bahan lainnya. 8% 2
Kontaminasi pangan yang disebabkan oleh bakteri dapat menyebabkan
foodborne disease yang dapat berdampak pada kesehatan. Gejala umum dari
foodborne disease adalah gejala gangguan pencernaan yaitu sakit perut, diare
disertai mual yang diikuti muntah dan dapat terjadi demam, kejang-kejang dan
lain-lain sehingga untuk mencegah agar makanan yang akan dikonsumsi tidak
tercemar oleh mikroorganisme maka kita perlu mengetahui cara pencegahan..
Sepanjang bulan Juli hingga September 2017, Sentra Informasi Keracunan
Nasional (SIKerNas) telah mengumpulkan berita kejadian keracunan dari media
massa online yang terdaftar di dewan pers. Insiden keracunan yang dilaporkan
adalah berita kejadian foodborne disease. Berdasarkan sumber tersebut terdapat
jumlah insiden foodborne disease sebanyak 27 insiden dan jumlah korban

terdokumentasi sedikitnya 810 orang dengan korban meninggal dunia sebanyak 3

jiwa. 2.
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2.9 Kerangka Teori

[ Jajanan tradisional ]

[ Bahan makanan } [ Pengolahan } [ Penjualan ]

I e

|
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v
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mikroorganisme

v
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perkembangan bakteri
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ke epitel usus halus

!

Menyebabkan manifestasi
klinis seperti, diare,
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2.10 Kerangka Konsep

Jajanan
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BAB 3

METODE PENELITIAN

3.1 Defenisi Operasional

Tabel 3.1 Defenisi Operasional

No Variabel Defenisi Keterangan  Alat Ukur Hasil Skala
Operasional Ukur Ukur
1. Jajanan Makanan yang - - - -
siap untuk
dimakan dan
dijual di halaman
SDN 060908
Tegal Sari
Mandala Il,
Kecamatan
Medan Denai
2.  ldentifikasi Menumbuhkan Bakteri gram Penghitungan Bentuk,  Nominal
Bakteri mikroorganisme  positif dan koloni sifat
dalam media negatif, bakteri, dan
sintetik cawan berbentuk pewarnaan morfolo
petri batang atau gramdanuji  gi
kokus biokimia
3. ldentifikasi Kumpulan dari Kemampuan Colony Jumlah  Nominal
bakteri bakteri yang tumbuh bakteri  counter area
berdasarkan ~ membentuk satu  dalam media tumbuh
pertumbuhan  kelompok agar koloni
koloni
4. ldentifikasi Metode untuk Pewarnaan Set Sifat Nominal
bakteri mengidentifikasi  diferensial pewarnaan dan
berdasarkan  bakteri menggunakan gram morfolo
pewarnaan berdasarkan lebih dari satu gi
gram kemampuannya zat warna. bakteri
dalam menyerap
zat warna
5. Uji biokimia  Untuk Untuk Uji TSIA, Jenis Nominal
mengidentifikasi  mengetahui SCA, MR, bakteri
suatu biakan jenis bakteri indole
murni bakteri yang tidak
diketahui
sebelumnya
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3.2 Jenis Penelitian
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Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif observasional dengan desain

potong lintang.

3.3 Tempat dan Waktu Penelitian

3.3.1 Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan di SDN 060908 Tegal Sari Mandala I,

Kecamatan Medan Denai untuk pengambilan sampel dan dibawa ke Laboratorium

Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara.

3.3.2 Waktu Penelitian

No | Kegiatan

Bulan

[1ady

B

lung

linc
snisnby
Jaquiaidas
13000
19QWIBAON
Jaquiasaq
lrenuer

Pengajuan judul

Pembuatan proposal

Seminar proposal

A w[N|F

Revisi proposal dan
pengajuan Etical
Clearence

Melakukan
Penelitian

Laporan Seminar
Hasil

Publikasi

3.4 Bahan yang Diuji

Semua jenis jajanan yang dijual di halaman SDN 060908 Tegal Sari

Mandala Il, Kecamatan Medan Denai.
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3.5 Sampel

Penelitian ini menggunakan total sampling dengan cara membeli semua
jenis jajanan yang di jual di halaman sekolah.
3.5.1 Kriteria Inklusi

Jajanan tradisional seperti bakso tusuk, siomay, batagor, sosis, telur
gulung yang diproduksi sendiri oleh pedagang.
3.5.2 Kriteria Eksklusi

Jajanan pabrik yang dijual di halaman sekolah.
3.6 Alat dan Bahan Penelitian
3.6.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, blender, masker,
handscoon, cawan petri, tabung reaksi, rak tabung reaksi, gunting, pinset, ose,
bunsen, timbangan, pipet, vortex, inkubator, autoklaf, aluminium foil, colony
counter, mikroskop, lemari steril, lemari pendingin, korek api, spidol, label,
plastik Klip steril dantisu.
3.6.3 BahanPenelitian

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sampel jajanan, Mueller

Hinton Agar (MHA), Manithol Salt Agar (MSA), MacConkey Agar, Eosin
Methylene Blue Agar (EMBA), larutan gentian violet, safranin, alkohol 96%,
lugol, minyak immersi, aquades, Nacl 0,9%, reagen kovac, Methyl Red, simmon

sitrat, indole.
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3.7 Persiapan dan Pengambilan Sampel
3.7.1 Persiapan Sampel
Peneliti mempersiapkan alat dan bahan yang akan digunakan dalam
penelitian ini.
3.7.2 Sterilisasi Alat dan Bahan
Setelah alat dan bahan dipersiapkan, kemudian seluruh alat yang akan
digunakan dicuci bersih terlebih dahulu lalu dikeringkan dan dibungus dengan
kain lalu disterilisasi dalam autoklaf selama 15 menit.
3.7.3 Pengambilan Sampel
Sampel dibeli pada penjual jajanan di SDN 060908 Kecamatan Medan
Denai dan dibawa ke Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran
Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara, kemudian ditimbang dan diblender
sampai halus.
3.8 Cara kerja
3.8.1 Media padat NA (Nutrien Agar)
Cara kerja :
1. Timbang serbuk NA lalu mencampur dengan aquades dalam beker glass.
2. Masukkan stirmagnet dan masak di atas hot plate pada suhu sedang 150°
C selama * 20-25 menit, tunggu hingga warna berubah menjadi jernih.
3. Angkat media NA dalam beker glass tuang ke tabung erlenmeyer,lalu

tutup dengan kapas dan siap untuk disterilisasi dalam autoklaf.
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3.8.2

3.8.3
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Media cair NB (Nutrien Broth)

Cara kerja :

Timbang serbuk NB lalu campur dengan aquades dalam beker glass.
Masukkan stir magnet dan masak di atas hot plate pada suhu sedang 150°
C selama * 20-25 menit tunggu hingga warna berubah menjadi jernih.
Angkat media NB dalam beker glass tuangkan ke tabung erlenmeyer
(untuk sampel) dan tabung reaksi (untuk seri pengenceran) lalu tutup
dengan kapas dan siap untuk disterilisasi dalam autoklaf.

Identifikasi Bakteri dengan Pewarnaan Gram

Objek glass diteteskan aquades atau NaCl satu tetes, kemudian koloni
bakteri pada media SSA diletakkan pada kaca objek dan difiksasi di atas
bunsen.

Preparat yang telah difiksasi kemudian ditetesi dengan crystal violet lalu
didiamkan selama 1 — 2 menit. Kemudian dibilas dengan air mengalir.
Seluruh preparat ditetesi dengan larutan lugoldan biarkan selama 30 detik.
Kemudian bilas dengan air mengalir.

Preparat dilunturkan dengan alkohol 96 % sampai semua zat warna luntur,
bilas dengan air mengalir.

Teteskan dengan zat warna safranin, biarkan selama dua menit lalu bilas
dengan air mengalir kemudian dibiarkan kering,

Amati di bawah mikroskop dengan pembesaran objektif 100x memakai

minyak emersi.
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7.

3.8.4
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Hasil pewarnaan bakteri Gram positif adalah ungu, dan pewarnaan bakteri
Gram negatif adalah merah.

Uji Biokimia

a. Indole Production Test

1.

Koloni diambil dengan ose kemudian diinokulasikan ke media agar Sulfide
Indol Motility (SIM) dengan cara menusuk sampai ke dasar media agar.
Inkubasi tabung selama 24 hingga 48 jam pada 37°C.

Tambahkan 0,2 ml sampai dengan 0,3 ml Reagen Kovacs

Hasil uji positif ditandai dengan adanya cincin merah dipermukaan media.

Hasil uji negatif ditandai dengan tidak terbentuknya cincin merah.

b. Methyl Red Indicator Test

1.

Koloni diambil dengan ose kemudian diinokulasikan ke TSIA dengan cara
menusuk sampai sepertiga dasar tabung kemudian diangkat dan digores
secara zig zag pada media agar miring.

Inkubasikan pada suhu 37°C selama 24 jam.

Hasil uji positif ditandai terjadinya warna hitam pada tusukan dan goresan

pada media.

c. Voger-Prosauer Test

1.

Koloni diambil dengan ose kemudian diinokulasikan ke tabung yang
berisi 10 ml media MR-VP dengan cara digoyangkan sampai tercampur.
Inkubasikan selama 24 hingga 48 jam pada suhu 37°C lalu tambahkan

reagen MR untuk uji MR
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3. Hasil uji positif VP apabila terjadi perubahan warna pink sampai merah
delima.
d. Citrate Test
1. Koloni diambil dari positif (+) SSA dengan ose kemudian diinokulasikan
ke media Simmon’s Citrate Agar (SCA) dengan cara digores pada media
agar miring.
2. Inkubasikan semua kultur selama 24 hingga 48 jam pada suhu 37°C.
3. Periksa semua kultur untuk melihat ada atau tidak adanya pertumbuhan
dan pewarnaan medium.
4. Hasil uji positif ditandai adanya pertumbuhan koloni yang diikuti
perubahan warna dari hijau menjadi biru.
e. TSIA test (Triple Sugar-Iron Agar)
1.Dengan menggunakan teknik steril, inokulasikan setiap organisme
percobaan ke dalam tabung dengan cara inokulasi tusuk dan gores.
2. Inkubasikan semua kultur selama 24 hingga 48 jam pada 37 ° C.
3. Periksa semua kultur untuk melihat ada atau tidak adanya pertumbuhan dan

pewarnaan medium.
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3.9 Alur Penelitian
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian

Pada penelitian ini sampel yang diujikan sebanyak lima sampel, sampel
tersebut terdiri dari bakso kojek 1, tahu bakar, sosis goreng, telur gulung dan
bakso kojek 2.
4.2. Hasil Pertumbuhan Bakteri

Untuk mengidentifikasi setiap bakteri yang tumbuh pada masing-masing
media, media yang digunakan untuk mengidentifikasi bakteri pada ke lima sampel
adalah media Mueller Hinton Agar, Mannitol Salt Agar, Eosin Methylene Blue
Agar dan MacConkey Agar.
4.2.1 Distribusi Frekuensi Pertumbuhan Bakteri

Distribusi sampel berdasarkan pertumbuhan bakteri pada masing-masing
media dari ke lima sampel.

Tabel 4.2.Pertumbuhan Bakteri

Media Terdapat Tidak Jumlah
Pertumbuhan Terdapat n (%)
n (%) Pertumbuhan
n (%)
Mueller Hinton 5 (100%) - 5 (100%)
Agar
Mannitol Salt 5 (100%) - 5(100%)
Agar
MacConkey 3 (60%) 2 (40%) 5 (100 %)
Agar
Eosin Methylene 3 (60%) 2 (40%) 5 (100 %)
Blue Agar

Berdasarkan tabel 4.1 terdapat pertumbuhan koloni bakteri pada Mueller

Hinton Agar sebanyak lima (100%) sampel. Pada Mannitol Salt Agar terdapat
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pertumbuhan sebanyak lima (100%) sampel. Pada MacConkey Agar terdapat
pertumbuhan bakteri sebanyak tiga (60%) sampel, sedangkan yang tidak terdapat
pertumbuhan bakteri sebanyak dua (40%) sampel. Pada Eosin Methylene Blue
Agar terdapat pertumbuhan koloni bakteri sebanyak tiga (60%) sampel,
sedangkan yang tidak terdapat pertumbuhan bakteri sebanyak dua (40%) sampel.
4.3 Hasil Pewarnaan Bakteri

Pewarnaan Gram yang dilakukan menggunakan larutan gentian violet,
lugol, alkohol dan safranin. Pewarnaan Gram dilakukan pada semua sampel
penelitian. Hasil pewarnaan gram dapat dilihat mengunakan mikroskop dengan
perbesaran 100x, hasil yang didapatkan yaitu sifat dan morfologi bakteri.

Tabel 4.2 Hasil Pewarnaan Bakteri

Sampel Gram Bentuk
Bakso kojek 1 +dan - Kokus dan Basil
Tahu bakar +dan - Kokus dan Basil
Sosis goreng +dan - Kokus dan Basil
Telur gulung +dan - Kokus dan Basil
Bakso kojek 2 +dan - Kokus dan Basil

Berdasarkan tabel 4.2 hasil dari pewarnaan bakteri pada ke lima sampel
tersebut terdapat bakteri gram positif dan gram negatif. Dari hasil pemeriksaan

morfologi bakteri pada ke lima sampel terdapat bentuk bakteri kokus dan basil.

4.4 Hitung Jumlah Koloni
4.4.1 Distribusi Frekuensi Hitung Jumlah Koloni Bakteri
Hasil uji bakteriologis dari penghitungan jumlah bakteri dengan colony

counter pada masing-masing sampel.
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Sampel Jumlahkoloni Keterangan
(CFU/gram)
Bakso kojek 1 0,6 x 10° Tidak melebihi ambang batas
Tahu bakar 2,5x 10° Tidak melebihi ambang batas
Sosis goreng 0,45 x 10° Tidak melebihi ambang batas
Telur gulung 0,2 x 10° Tidak melebihi ambang batas
Bakso kojek 2 1x 10° Tidak melebihi ambang batas
Keterangan :

CFU /gram =Colony Form Unit

Berdasarkan tabel 4.3 didapatkan bahwa ke lima sampel yang telah diuji

tidak melebihi ambang batas.

Menurut keputusan dari Dirjen POM No

03726/B/SK/V11/89 bahwa batas maksimum bakteri pada makanan adalah 10*

CFU/gram.?* Dari hasil tabel diatas, dapat disimpulkan bahwa tahu bakar

memiliki jumlah koloni terbanyak yaitu 2,5 x 10° CFU/gram dibandingkan sampel

yang lain. Sedangkan telur gulung memiliki jumlah koloni yang paling sedikit

yaitu 0,2 x 10° CFU/gram.

4.5 Hasil Uji Biokimia

Kriteria dilakukannya uji biokimia pada penelitian ini yaitu bakteri yang

bersifat gram negatif, bentuk basil dan kokus. Uji biokimia yang dilakukan terdiri

dari Indole, Methyl Red, TSI dan Simmon Citrat.

Tabel 4.4 Hasil Uji Biokimia

Sampel Uji Biokimia Genus Bakteri
Indole MR TSIA SCA

Bakso Kojek 1 + - AIAG + Enterobacter sp

Tahu Bakar + - A/AG + Enterobacter sp

Sosis Goreng + + AIAG + Enterobacter sp
Telur Gulung - + A/A + Proteus sp
Bakso Kojek 2 - - A/A - Aerobacter

aerogens

Keterangan :
TSIA = Triple Sugar Iron Agar
SCA = Simmons Citrate Agar
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MR  =Methyl Red
A= Asam
G= Gas

Berdasarkan tabel hasil uji biokimia pada ke lima sampel ditemukan
beberapa bakteri yaitu, Enterobacter sp ditemukan pada bakso kojek 1, tahu bakar
dan sosis goreng. Bakteri Proteus sp pada telur gulung dan bakteri Aerobacter
aerogans pada bakso kojek 2.
4.6 Jenis Bakteri

Untuk mengetahui jenis bakteri pada masing-masing sampel maka
dilakukan penanaman pada media agar yaitu penamanan pada Mueller Hinton
Agar, Mannitol Salt Agar, MacConkey Agar, Eosin Methylene Blue Agar dan uji

IMVIiC. Kemudian didapatkan hasil sebagai berikut :

Tabel 4.5 Jenis Bakteri

Jenis Bakteri Jumlah pertumbuhan Persentase %
bakteri
Staphylococcus aureus 5 100%
Escherichia coli 3 60 %
Enterobacter sp 3 60%
Proteus sp 1 60%
Aerobacter aerogens 1 10 %

Berdasarkan tabel 4.5 terdapat berbagai macam jenis bakteri yaitu
Staphylococcus aureus terdapat pada ke lima sampel yaitu, bakso kojek 1, tah
bakar, sosis goreng, telur gulung dan bakso kojek 2. Bakteri Escherichia coli dan
Enterobacter sp terdapat pada tiga sampel yaitu bakso kojek 1, tahu bakar dan
sosis goreng. Bakteri Proteus sp terdapat pada telur gulung dan bakteri

Aerobacter aerogens terdapat pada bakso kojek 2.
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4.7 Pembahasan

Berdasarkan hasil penelitian Identifikasi Bakteri Pada Jajanan di SDN
060908 Tegal Sari Mandala Il, Kecamatan Medan, Kota Medan, dari hasil
pemeriksaan makroskopis pertumbuhan koloni bakteri pada media Mueller Hinton
Agar ditemukan bakteri Staphylococcus aureus. Pada media MacConkey Agar dan
Eosin Methylene Blue Agar ditemukan bakteri Escherichia coli. Jumlah koloni
pada masing-masing sampel tidak melebihi ambang batas. Hasil pewarnaan gram
dari masing-masing sampel terdapat bakteri yang bersifat gram positif dan negatif
dengan bentuk bakteri kokus dan basil. Dari hasil IMViC test pada masing-masing
sampel dijumpai bakteri Enterobacter sp, Proteus sp dan Aerobacter aerogens.

Berdasarkan penelitian lain pada tahun 2015 di Ciputat Timur menyatakan
bahwa seluruh sampel jajanan SD terdapat cemaran bakteri, jumlah koloni bakteri
pada beberapa sampel melebihi ambang batas normal yang ditetapkan Dirjen
BPOM artinya tidak layak untuk dikonsumsi. Dan hasil uji biokimia terhadap
koloni pada media EMB ditemukan adanya bakteri famili Enterobactericeae dan
beberapa genus sehingga terdapat beberapa perbedaan reaksi. Pada penelitian ini
jumlah koloni tidak melebihi ambang batas, dan bakteri yang ditemukan
merupakan salah satu dari famili Enterobactericeae.”®

Berdasarkan penelitian pada tahun 2018 di Koto Tangah Padang
menyatakan bahwa pemeriksan pada jajanan anak sekolah dasar ditemukan
bakteri Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan bakteri jenis lain. Adanya
bakteri pengkontaminan dalam makanan dapat menyebabkan keracunan makanan

karena bakteri tersebut menghasilkan toksin, walaupun tidakmenimbulkan
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penyakit tetap akan menurunkan kualitas pangan jajanan anak sekolah tersebut.
Pada penelitian yang dilakukan, ditemukan bakteri yang sama yaitu, bakteri
Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.?

Penelitian lain yang dilakukan pada tahun 2015 di Nigeria tentang
keamanan bakteriologis dari beberapa makanan ringan yang yang dijual pada kios
lokal ditemukan jumlah koloni bakteri tertinggi terdapat pada daging yaitu 4 x
10° CFU, roti 6 x 10° CFU dan donat 11x10° CFU. Dari hasil identifikasi bakteri
ditemukan beberapa bakteri yaitu, Staphylococcus epidermidis, Bacillus subtilis,
Staphylococcus aureus dan Corynebacteria speices. Namun pada penelitian ini
hanya bakteri Staphylococcus aureus yang ditemukan dan bakteri yang lainnya
tidak ditemukan.?

Dari hasil penelitian pada tahun 2014 di Enugu, menyimpulkan bahwa
sebanyak 25 sampel makanan yang dibeli secara acak dari lima pedagang berbeda
di pasar utama, ditemukan semua sampel makanan yang disaring memiliki tingkat
pertumbuhan bakteri yang bervariasi mulai dari 1,0 x 10° hingga 3,0 x 10° CFU.
90 % dari makanan sampel memiliki jumlah bakteri di atas batas yang dapat
diterima (10 CFU) dan 10% dari sampel memiliki jumlah bakteri kurang dari
(<10 CFU). Enam spesies bakteri diisolasi dari makanan sampel vyaitu
Staphylococcus arueus, Bacillus cereus, Vibrio spp, Salmonella sp, Escherichia
coli dan Shigella sp. Pada penelitian ini jumlah pertumbuhan koloninya tidak
melebihi ambang batas.?

Berdasarkan penelitian pada tahun 2008 di Jakarta Selatan menyatakan

bahwa kontaminasi bakteri pada tempat pengelolaan makanan rata-rata adalah
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kontaminasi bahan makanan 40,0%, kontaminasi air 12,9%, kontaminasi makanan
matang 7,5%, kontaminasi pewadahan makanan 16,9%, kontaminasi tangan
12,5%, dan kontaminasi makanan disajikan 12,2%. Suhu pemasakan rata-rata
99,5%, lama pemasakan 20,6 menit, suhu penyimpanan 28,9°C, lama
penyimpanan 409,2 menit, dan suhu penyajian 28,7° C. Namun pada penelitian ini
tidak melakukan pemeriksaan kontaminasi bakteri pada tempat pengelolaan
makanan.”’

Berdasarkan penelitian ini disimpulkan bahwa seluruh jajanan yang dijual
di SDN 060908 Tegal Sari Mandala 1lI, Kecamatan Medan Denai teridentifikasi
adanya bakteri, namun tidak melebihi ambang batas yang telah ditentukan.
Banyak faktor yang bisa menyebabkan terjadinya kontaminasi bakteri, yaitu
proses pengolahan makanan, penyimpanan dan penyajian makanan serta higenitas

penjual
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

a. Berdasarkan penelitian ini disimpulkan bahwa seluruh jajanan yang dijual
di SDN 060908 Tegal Sari Mandala Il, Kecamatan Medan Denai
teridentifikasi adanya bakteri, namun tidak melebihi ambang batas yang
telah ditentukan.

b. Berdasarkan pewarnaan gram dari masing-masing sampel dijumpai bakteri
yang bersifat gram positif dan negatif dengan bentuk bakteri kokus dan
basil.

c. Berdasarkan IMVIC test pada masing-masing sampel dijumpai bakteri
yang berbeda-beda, bakteri yang paling banyak dijumpai adalah
Enterobacter sp.

5.2 Saran
Beberapa saran dari peneliti sebagai tindak lanjut dari penelitian ini yaitu:

1. Untuk peneliti selanjutnya

a. Menggunakan pemeriksaan yang lebih lengkap, sehingga dapat
mengidentifikasi bakteri yang lebih banyak.

b. Melakukan penilaian terhadap kebersihan lingkungan, higienitas dari
penjual, proses pengolahan, proses penyimpanan dan penyajian
makanan sehingga dapat diketahui faktor penyebab terbanyak

kontaminasi bakteri pada makanan
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Melakukan penelitian tentang pengetahuan penjual terhadap higienitas
makanan dan pencemarannya sehingga dapat dikaitkan antara perilaku

dan pengetahuan penjual dengan pencemaran pada makanan

2. Untuk penjual

a.

b.

Memperhatikan pemilihan bahan dan penyimpanan bahan makanan.
Memperhatikan proses pengolahan, proses penyimpanan dan
penyajian makanan yang akan dijual.

Menjaga kebersihan setiap proses pembuatan makanan sampai proses

penjualan kepada para siswa dan siswi.

3. Untuk Sekolah Dasar

a.

Melakukan pengawasan dan pembinaan terhadap seluruh pedagang
yang menjual jajanan di sekolah-sekolah.

Melakukan monitoring kebersihan jajanan untuk kesehatan para siswa
dan siswi tersebut.

Mengupayakan penyediaan fasilitas cuci tangan yang cukup dekat

dengan tempat jajanan yang di jual.
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Bakso kojek

Hasil pewarnaan Gram

(Pembesaran 100x)
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Hasil Media agar MacConkey
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