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Deteksi Keanekaragaman Bakteri Patogen pada Jajanan Siomay di

Kota Yogyakarta

SHARONEVA LINGGARDJATI

Program studi Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRAK

Siomay dapat terkontaminasi oleh berbagai jenis bakteri patogen dari kelompok bakteri
Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp. Kontaminasi dapat berasal dari bahan
baku, proses pengolahan, dan cara penyajian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
adanya kontaminasi bakteri patogen kelompok Enterobacteriaceae dan Staphylococcus
sp pada jajanan siomay di Kota Yogyakarta. Isolasi bakteri pada jajanan siomay
menggunakan medium Chromogenic Coliform Agar (CCA) dan Baird Parker Agar
(BPA). Medium CCA digunakan untuk mendeteksi adanya kelompok bakteri
Enterobacteriaceae dan Baird- Parker Agar adalah medium untuk mendeteksi adanya
bakteri kelompok Staphylococcus sp. Tingkat kontaminasi berdasarkan total koloni
untuk kelompok Enterobacteriaceae berada pada kirasan 10 hingga > 10* CFU/ gram
dan tingkat kontaminasi tertinggi berdasarkan total koloni untuk kelompok
Staphylococcus sp adalah 10* CFU/gram. Isolat bakteri terduga Enterobacteriaceae di
seleksi menggunakan uji biokimia IMVIC, TSIA, urea, lisin, motilitas dan fermentasi
karbohidrat yang meliputi laktosa dan sorbitol. Isolat bakteri yang terduga kelompok
bakteri Staphylococcus sp di seleksi menggunakan uji fermentasi karbohidrat yang
meliputi xilosa, maltosa, sukrosa, galaktosa, manitol dan uji VP. Hasil terduga dari uji
biokimia selanjutnya dikonfirmasi menggunakan APl 20 E untuk isolat terduga
Enterobacteriaceae dan APl STAPH untuk isolat terduga Staphylococcus sp. Hasil
identifikasi menggunakan APl 20 E menunjukkan keragaman kelompok
Enterobacteriaceae yang terdiri dari Escherichia coli, Ewingella americana, Serratia
liquefaciens, Pantoea spp3 dan Aeromonas hydrophila 2. Hasil identifikasi
menggunakan APl STAPH menunjukkan keanekaragaman Staphylococcus sp yaitu
Staphylococcus cohnii ssp cohnii, Staphylococcus sciuri, Staphylococcus lentus,
Staphylococcus aureus serta Staphylococcus epidermidis.

Kata Kunci: biokimia, jajanan, mikroba patogen, molekuler, siomay
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Detection of the Diversity of Pathogenic Microbes in Siomay at

Yogyakarta City
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ABSTRACT

Siomay can be contaminated by various types of pathogenic bacteria from the bacteria
Enterobacteriaceae and Staphylococcus sp. Contamination can be made from raw
materials, processing, and presentation methods. This study aims to determine the
contamination of pathogenic bacteria in the Enterobacteriaceae and Staphylococcus sp
groups in siomay snacks in the city of Yogyakarta. The isolation of bacteria on siomay
snacks using Chromogenic Coliform Agar (CCA) and Baird Parker Agar (BPA)
medium. The CCA media is used to protect the presence of groups of
Enterobacteriaceae and BPA as a medium to protect the presence of Staphylococcus
sp. The level of contamination based on total colonies for the Enterobacteriaceae group
depends on 10° to > 10* CFU / gram and the highest contamination rate based on the
total colony for the Staphylococcus sp group is 10* CFU / gram. Unexpected bacterial
isolates Enterobacteriaceae were selected using the biochemical test IMVIiC, TSIA,
urea, lysine, motility and fermentation added by lactose and sorbitol. Bacterial isolates
which are thought to be a group of Staphylococcus sp bacteria were selected using a
fermentation test containing xylose, maltose, sucrose, galactose, mannitol and VP test.
Unexpected results from the biochemical test then waited to use API 20 E for suspected
isolates of Enterobacteriaceae and APl STAPH for suspected isolates of
Staphylococcus sp. The results involved using API 20 E to show the
Enterobacteriaceae group consisting of Escherichia coli, Ewingella americana,
Serratia liquefaciens, Pantoea spp3 and Aeromonas hydrophila 2. The findings used
APl STAPH is Staphylococcus cohnii ssp cohnii, Staphylococcus sciuri,
Staphylococcus lentus, Staphylococcus aureus serta Staphylococcus epidermidis.

Keywords: biochemistry, dumplings, molecular, pathogenic microbes, snacks
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Siomay merupakan salah satu jajanan yang disukai oleh masyarakat Y ogyakarta
khususnya pelajar dan mahasiwa. Siomay disukai karena cita rasanya yang enak,
bergizi dan mengenyangkan. Berdasarkan survey peniliti di lapangan, siomay
merupakanan jajanan yang harganya relatif terjangkau sehingga jajanan ini banyak
diminati oleh berbagai kalangan, oleh karena itu jajanan siomay dapat dinikmati di
berbagai tempat seperti penjual makanan keliling, kantin sekolah, penjual kaki lima,

restaurant hingga di berbagai acara penting seperti pesta pernikahan.

Siomay tergolong dalam jajanan yang dapat dibuat dari berbagai variasi bahan baku
utama seperti daging ayam, ikan, udang dan bahan baku pendamping seperti wortel,
telur dan tepung tapioka. Variasi bahan baku pembuatan siomay yang semakin beragam
memungkinkan resiko adanya cemaran bakteri patogen, selain itu, proses pembuatan
dan penyajian siomay yang melibatkan tangan pekerja juga dapat menjadi sarana
terjadinya resiko kontaminan. Kontaminasi bakteri yang bersifat patogen pada jajanan

siomay dapat menyebabkan food-borne diseases (Havelaar, 2010)

Informasi mengenai cemaran bakteri patogen pada jajanan siomay belum banyak
diteliti sehingga peneliti mengambil kasus identifikasi bakteri patogen pada jajanan
siomay yang ditinjau dari persiapan bahan baku, proses pembuatan serta cara
penyajian. Badan pengawas obat dan makanan mengatakan bahwa tahun 2008 terjadi
197 kasus keracunan yang disebabkan oleh konsumsi daging ayam olahan, 27,41%
kasus disebabkan oleh faktor mikrobiologi seperti Staphylococcus aureus dan
Salmonella sp. Telur ayam juga merupakan salah satu bahan baku yang dapat

meyebabkan terjadinya food-borne diseases, di Amerika terjadi 2000 — 2500 kasus



keracunan akibat mengkonsumsi telur ayam, di Eropa tercatat 1.316 kasus keracunan
makanan akibat konsumsi telur ayam (EFSA, 2008). Oleh karena itu, penulis memilih
topik ini untuk mengetahui keanekaragaman bakteri patogen yang terdapat dalam

jajanan siomay ayam yang dapat menyebabkan food-borne diseases.

Kontaminasi jajanan siomay yang banyak dijual dipasaran dalam bentuk sajian
yang berbeda belum banyak diteliti mengenai keamanan pangannya terhadap cemaran
kontaminan seperti kelompok Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp yang
merupakan mikroba patogen yang dapat menyebabkan food-borne diseases walaupun
proses pembuatan dan penyajian siomay sudah melalui proses pengukusan.
Berdasarkan hal tersebut, permasalahan ini menarik untuk dilakukan penelitian untuk
mendeteksi kontaminasi mikroba patogen pada jajanan siomay di kota Yogyakarta
yang merupakan kota pelajar dengan tingkat konsumsi jajanan yang tinggi.

1.2. Perumusan Masalah

Siomay merupakan jajanan yang dapat terbuat dari berbagai variasi bahan baku
seperti ayam, udang, ikan dan bahan tambahan seperti telur, wortel dan tepung tapioka
serta proses pembuatan dan cara penyajian yang manual dengan bantuan tangan
pekerja, masih memungkinkan terjadinya kontaminasi bakteri patogen dari kelompok

Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp.

1.3. Tujuan

Tujuan penelitian ini untuk mendeteksi tingkat kontaminasi bakteri patogen
pada jajanan siomay dan studi keanekaragaman bakteri patogen pada jajanan siomay
khususnya kelompok Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp.

1.4. Manfaat
Penelitian ini berguna untuk mengetahui jajanan siomay yang terkontaminasi

mikroba patogen, sehingga penelitian ini dapat bermanfaat untuk produsen dalam



upaya peningkatan pengolahan jajanan siomay serta menjadi sumber informasi untuk

konsumen akan bahaya kontaminasi mikroba patogen pada jajanan siomay.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

51. Kesimpulan

Tingkat kontaminasi jajanan siomay yang di koleksi dari 5 titik lokasi di
Yogyakarta menunjukan bahwa tingkat kontaminasi berada pada kisaran 10° hingga
10* CFU/ gram untuk kelompok bakteri Enterobacteriaceae dan tingkat kontaminasi
tertinggi untuk kelompok Staphylococcus sp berada pada kisaran 10* CFU/gram.
Keanekaragaman bakteri kontaminan kelompok Enterobacteriaceae teridentifikasi
sebagai Escherichia coli, Serratia liquefaciens, Ewingella americana, Pantoea spp3,
Aeromonas hydrophila 2, dan keanekaragaman bakteri kontaminan kelompok
Staphylococcus sp teridentifikasi sebagai S. cohnii ssp cohnii, S. sciuri, S. lentus, S.
aureus dan S. epidermidis.

5.2 Saran
Penelitian ini perlu dilanjutkan sampai aras molekulker khususnya pada
kelompok bakteri patogen Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp pada jajanan

siomay untuk mengetahui sifat patogenisitas.
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