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Deteksi Bakteri Enteropatogenik pada Produk Kemasan Kaleng yang Diperoleh 

dari Warung Tradisional dan Pasar Swalayan 
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Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi  

Universitas Kristen Duta Wacana 

 

Abstrak. Pengalengan pangan adalah proses pengolahan pangan dengan menggunakan kaleng. 

Proses sterilisasi dalam pengalengan bertujuan untuk membunuh mikrobia pada produk pangan 

dan wadahnya. Destruksi panas dalam sterilisasi dapat memberi efek membunuh atau hanya 

menyebabkan injury (luka). Mikrobia yang mengalami injury dapat sehat kembali pada masa 

penyimpanan, sehingga dapat menyebabkan kerusakan pangan dan menyebabkan penyakit. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi kontaminasi bakteri enteropatogenik pada produk 

kemasan kaleng yang di peroleh dari warung tradisional dan pasar swalayan. Sampel yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu, susu kental manis, jagung, sarden, kornet dan minuman 

kelapa. Masing-masing sampel dilakukan lima kali pengulangan sehingga total terdapat 25 

sampel. Deteksi bakteri enteropatogenik dilakukan melalui tahap resusitasi, enrichment, dan 

skrining menggunakan media selektif diferensial Chromocult Coliform Agar (CCA). Hasil 

penelitian menunjukkan hanya ada satu jenis sampel yang terkontaminasi bakteri 

enteropatogenik, yaitu pada susu kental manis. Berdasarkan hasil identifikasi secara biokimia 

menggunakan API 20E ditemukan dua jenis bakteri patogen yaitu, Klebsiella pneumoniae dan 

Klebsiella oxytoca dengan persen ID sebesar 98 % dan 98,7 %. 

 

Kata kunci: Bakteri enteropatogenik, produk kemasan kaleng, Klebsiella. 
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Detection of Enteropathogenic Bacteria on Canned Food from Traditional Shops 

and Supermarkets 
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Abstract. Canned food is a food preservation process using cans. The process of sterilization in 

canning aims to kill microbes in food products and containers. Destruction of heat in 

sterilization can give a killing effect or just cause injured. Injury induced microbes can be 

healthy again in storage, which can lead to food damage and disease. This study aims to detect 

contamination of enteropathogenic bacteria in canned packaging products obtained from 

traditional shops and supermarkets. Sample used in this research were sweetened condensed 

milk, corn, sardines, corned beef and coconut drink. Each sample was done five repetitions so 

that there were totally 25 samples. Detection of enteropatogenic bacteria was done through the 

resuscitation, enrichment, and screening steps using Chromocult Coliform Agar (CCA) as 

differential selective media. The results showed there was only one type of sample contaminated 

enteropatogenik bacteria, namely in sweetened condensed milk. Based on the results of 

biochemical identification using API 20E test found two types of pathogenic bacteria, they were 

Klebsiella pneumoniae and Klebsiella oxytoca with %ID: 98% and 98.7%. 

 

Keywords: Enteropathogenic bacteria, Canned food, Klebsiella. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Teknologi pengolahan pangan di era modern yang selalu berkembang, menuntut inovasi 

baru dalam keanekaragaman jenis produk maupun kemasan. Dengan adanya kemasan produk 

pangan ini sangat membantu dalam pengawetan berbagai jenis bahan pangan. Produk kemasan juga 

sangat diminati dari berbagai kalangan masyarakat karena kepraktisannya. Kemasan merupakan 

tempat yang digunakan untuk mengemas suatu produk yang dilengkapi dengan label atau 

keterangan dari isi kemasan. Pengemasan mempunyai peranan dan fungsi yang penting dalam 

menunjang distribusi produk terutama yang mudah mengalami kerusakan (Rahmawati, 2013).  

Guna memenuhi hal tersebut industri makanan pada umumnya memilih menggunakan 

kemasan kaleng. Kemasan kaleng mempunyai tingkat keamanan dan tahan lama karena teknik 

pengawetan bahan pangan yang dikemas secara hermetis (kedap terhadap udara, air, mikroba dan 

benda asing lainnya) Pratiwi (2004). Makanan kaleng harus aman dikonsumsi, tidak tercemar dan 

telah melewati proses yang tepat dan tidak merusak gizi pada makanan, dan tidak menggangu 

kesehatan manusia. Namun, makanan kaleng juga dapat mengalami cemaran. Cemaran pada 

produk makanan bisa secara fisik, kimia, dan mikrobia. Cemaran fisik dan kimia masih dapat 

dikendalikan dibanding cemaran mikrobia. 

Cemaran mikrobia lebih sulit untuk di atasi karena makanan kaleng tidak mengalami 

kerusakan, dan tidak ada tanda bahwa makanan tersebut rusak. Mikrobia, terutama bakteri 

enteropatogenik bisa berasal dari bahan baku yang digunakan maupun bahan tambahan lainnya, 

pekerja pengolahan makanan, dan lingkungan pengolahan. Ada dua kerusakan yang disebabkan 

mikrobia pada makanan kaleng yaitu, food spoilage dan foodborne pathogen. Food spoilage 

merupakan kebusukkan pada makanan, kerusakan dapat dilihat dan diketahui melalui uji indrawi. 

Namun, jika bahan pangan mengalami foodborne pathogen oleh bakteri terutama bakteri 

enteropathogenik dapat menyebabkan sakit. Foodborne pathogen ini tidak dapat di uji lewat indra 

karena tidak ada tanda bahwa suatu bahan pangan tercemar bakteri. Bahan pangan yang mengalami 

foodborne pathogen  ini sangat berbahaya bagi kesehatan, karena dapat menyebabkan sakit atau 

keracunan pada manusia, hal ini yang sering disebut dengan foodborne disease (Adams & Moss, 

2008) .  

Alasan yang dapat menyebabkan foodborne disease kemungkinan pada saat proses 

pemanasan tidak semua bakteri dapat mati, tetapi masih ada beberapa bakteri yang dapat bertahan 

hidup, bakteri tersebut hanya mengalami injury. Bakteri enteropatogenik yang mengalami injury 

dapat pulih atau sehat kembali pada saat penyimpanan makanan. Karena menemukan lingkungan 

dan nutrisi yang mendukung pada produk pangan sehingga membuat bakteri hidup dan tumbuh. 

Selain itu, kemungkinan lain pada saat masih di dalam kaleng bakteri belum sehat dan masih 

mengalami injury sehingga bakteri inaktif. Tetapi saat makanan kaleng dikonsumsi, bakteri akan 

ikut masuk ke dalam tubuh dan akan aktif kembali pada usus manusia karena bakteri 

enteropatogenik yang merupakan flora normal pada usus telah menemukan habitat asli yang dapat 

membuat bakteri untuk aktif kembali karena tersedia nutrisi dan lingkungan yang sesuai. Hal ini 

yang dapat berbahaya bagi kesehatan manusia ketika mengkonsumsi makanan kaleng tersebut dan 

menyebabkan foodborne disease. Bakteri enteropatogenik merupakan salah satu bakteri yang 

sering menyebabkan foodborne disease pada manusia (Ray & Bhunia, 2007). 

Bakteri enteropatogenik merupakan bakteri berbentuk batang yang bersifat Gram negatif 

umumnya dapat menginfeksi saluran pencernaan manusia yang dapat berasal dari makanan dan air. 

Bakteri ini juga banyak ditemukan dalam tubuh manusia sebagai flora normal, sehingga ketika 

bakteri enteropatogenik ada dalam makanan dan terbawa masuk dalam tubuh bakteri akan 

bertumbuh memperbanyak diri dengan cepat, dan jika jumlah bakteri melebihi standar normal 

didalam tubuh maka akan menyebabkan sakit pada manusia. Famili yang termasuk bakteri 

enteropatogenik yang umumnya menyebabkan foodborne disease mencakup beberapa genus, 
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diantaranya Escherichia, Salmonella, Shigella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Proteus, dan 

lain-lain (Ray & Bhunia, 2007).  

Produk kemasan kaleng yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari warung 

tradisonal dan pasar swalayan. Dalam keseharian, banyak yang menganggap bahwa makanan 

kaleng yang diperoleh dari pasar swalayan lebih aman dibandingkan yang dari pasar swalayan. 

Berdasarkan fakta di atas maka dalam penelitian akan dilakukan deteksi bakteri 

enteropatogenik pada produk kaleng yang diperoleh dari warung tradisional dan pasar swalayan. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Pada proses pengalengan, pemanasan bertujuan mematikan bakteri yang ada dalam 

pangan. Namun, tidak menutup kemungkinan masih terdapat bakteri, karena pada saat proses 

pemanasan terdapat bakteri yang dapat bertahan dan hanya mengalami injury, hal ini yang 

memungkinkan masih ditemukannya mikrobia pada produk kaleng sehingga dapat menyebabkan 

kerusakan ataupun penyakit. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui keberadaan cemaran bakteri enteropatogenik pada produk kemasan kaleng yang 

di peroleh di warung tradisional dan pasar swalayan. 
2. Mengetetahui jenis - jenis bakteri enteropatogenik yang ada pada produk kaleng. 

3. Mengetahui tingkat keamanan dari produk kaleng. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Cemaran bakteri enteropatogenik pada produk kaleng terdeteksi, dari 25 sampel ada empat 

sampel yang tumbuh dan ke empat sampel itu berasal dari susu kental manis yang diperoleh dari 

warung tradisional. Jenis bakteri yang ditemukan yaitu Klebsiella pneumoniae dan Klebsiella 

oxytoca dengan menggunakan uji API 20E. Dari jumlah probabilitas yang dihasilkan menunjukkan 

tingkat keamanan susu kental manis rendah. 

5.1 Saran 

Agar industri meningkatkan lagi proses sterilisasi yang baik dan tepat, menemukan suhu 

yang tepat untuk mematikan cemaran mikrobia tanpa merusak kandungan yang ada pada bahan 

pangan. 
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