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ABSTRAK 

Kentang merupakan bahan pangan yang digemari dan menjadi salah satu alternatif 

makanan pengganti nasi. Kentang dapat disajikan secara mandiri atau disertakan 

pada suatu menu makanan. Kentang yang sudah melewati proses pengolahan 

disebut produk olahan kentang. Produk olahan kentang diantaranya kentang 

goreng dan kentang rebus yang menjadi sampel pada penelitian ini. Kentang dari 

tanah pertanian masih membawa kontaminasi selama proses pengolahan. Bakteri 

patogen yang dapat mengkontaminasi produk olahan kentang antara lain dari 

kelompok Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp. Penelitian ini bertujuan 

untuk melakukan deteksi keanekaragaman bakteri patogen pada produk olahan 

kentang yang dijual di Kota Yogyakarta. Isolasi bakteri menggunakan medium 

Chromocult Coliform Agar (CCA) dan Baird Parker Agar (BPA). Seleksi bakteri 

menggunakan uji biokimia IMViC, TSIA, urea, lisin dekarboksilase, motilitas, 

serta fermentasi karbohidrat. Tahap Konfirmasi bakteri menggunakan API 20E 

dan API STAPH. Tingkat kontaminasi berkisar pada 10
3
 hingga 10

7
. 

Keanekaragaman bakteri yang ditemukan pada kentang rebus Kluyvera spp, 

Eschericia hermannii, Yersinia pestis, Buttiauxella agrestis. Keanekaragaman 

bakteri yang ditemukan pada kentang goreng Pantoea spp I, Pasteurella 

pneumotropicana, Staphyloccocus sciuri, Staphyloccocus capitis, Staphyloccocus 

saprophyticus, dan Staphyloccocus hominis. 
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Detection of Pathogenic Bacteria Diversity  

in Potato Processed Products at Yogyakarta City 

Cherry Diva Nathania 

ABSTRACT 

 

Potatoes are a popular food and become an alternative to rice. Potatoes can be 

served independently or included in a food menu. Potatoes that have gone through 

the processing process are called potato processed products. Potato processed 

products include french fries and boiled potatoes which were the samples in this 

study. Potatoes from agricultural land still carry contamination during the 

processing. Pathogenic bacteria that can contaminate processed potato products 

include the Enterobacteriaceae and Staphylococcus sp. This study aims to detect 

the diversity of pathogenic bacteria in processed potato products sold in the city of 

Yogyakarta. The isolation of bacteria using Chromocult Coliform Agar (CCA) 

and Baird Parker Agar (BPA) medium. Bacterial selection uses the biochemical 

test IMViC, TSIA, urea, lysine decarboxylase, motility, and carbohydrate 

fermentation. The bacterial confirmation stage uses API 20E and STAPH API. 

The ranges of contamination from 10
3
 to 10

7
. The diversity of bacteria found in 

french fries Kluyvera spp, Eschericia hermannii, Yersinia pestis, Buttiauxella 

agrestis. The diversity of bacteria found in boiled potatoes Pantoea spp I, 

Pasteurella pneumotropicana, Staphyloccocus sciuri, Staphyloccocus capitis, 

Staphyloccocus saprophyticus, and Staphyloccocus hominis. 

 
Keywords : Enterobacteriaceae, processed potato products, Staphylococcus sp. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kentang adalah salah satu bahan pangan yang banyak diminati oleh 

berbagai kalangan masyarakat. Menurut Badan Statistik Konsumsi Pangan (2015), 

dalam kurun waktu tahun 2011-2015 rata-rata jumlah konsumsi kentang 

pertahunnya naik hingga 12,57%. Selain karena rasa dan aromanya yang khas, 

kentang juga diminati karena bisa menggantikan peran nasi sebagai sumber 

karbohidrat alternatif bagi tubuh. Bukan hanya bentuk umbinya saja yang diminati 

namun produk-produk olahan kentang pun juga banyak diminati. Sekitar 10% dari 

hasil panen kentang yang ada di dunia telah diolah menjadi berbagai macam 

produk olahan (Keijbets,2008). Khususnya di Indonesia produk olahan kentang 

yang telah dikenal dan diminati masyarakat adalah kentang goreng dan keripik 

kentang (Asgar et al. 2011). Banyaknya peminat kentang dan produk olahannya 

perlu dilihat tingkat keamanan produk tersebut. 

Kentang goreng atau yang biasa disebut dengan french fries adalah produk 

olahan kentang yang pada prosesnya digoreng dengan minyak hingga garing 

untuk mendapatkan tekstur renyah. Proses penggorengan merupakan hal yang 

penting dalam pembuatan  french fries. Menurut Kataren, 2008 dalam Nurfadilah 

dkk, 2013 penggorengan french fries menggunakan teknik deep fat-frying, bahan 

pangan yang digoreng terendam dalam minyak dengan suhu minyak mencapai 

200-205°C atau 392-401°F . Dengan suhu tersebut seharusnya kontaminasi tidak 

ditemukan lagi pada kentang goreng. Kontaminan yang terdapat pada kentang 

goreng kemungkinan berasal dari lingkungan sekitar. Selain kentang goreng, 

olahan yang biasa ditemukan adalah kentang rebus. Kentang rebus dapat 

ditemukan pada siomay, batagor, gado-gado dan makanan lainnya. Meskipun 

kentang rebus telah melewati proses perebusan kemungkinan tercemar bakteri 

sangatlah ada. Air yang digunakan  dan sumber daya manusia yang tidak bersih 

dapat mengakibatkan kontaminasi itu terjadi. 
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Bakteri patogen dari kelompok Enterobacteriaceae dan Staphylococcus 

sp. adalah bakteri patogen yang dapat ditemukan produk olahan kentang. Dilihat 

dari habitat asli kentang yang berada ditanah kemungkinan terbawanya bakteri 

sampai ke proses pengolahan dan produk masih ditemukan. Proses pengolahan 

melibatkan anggota tubuh manusia yaitu tangan juga menjadi salah satu 

kemungkinan ditemukannya bakteri. 

Melihat banyak peminat produk olahan kentang maka produk harus 

terjamin keamanannya, baik secara fisik, kimia maupun mikrobiologis. Keracunan 

pada konsumen lebih sering terjadi karena bahaya mikrobiologis, yaitu adanya 

kontaminasi produk oleh mikrobia terutama bakteri patogen yang sulit untuk 

dikendalikan. Walaupun belum ada konfirmasi dari hasil tes lab dan belum ada 

penyakit yang dilaporkan pada produk kentang goreng dan kentang rebus tidak 

menutup kemungkinan terjadi kontaminasi. Berdasarkan banyaknya penjual serta 

peminat produk olahan kenta, maka perlu dilakukan penelitian mengenai deteksi 

keanekaragaman bakteri patogen produk olahan kentang yang dimana informasi 

mengenai hal tersebut penting bagi masyarkat selaku konsumen produk olahan 

kentang.  

1.2 Perumusan Masalah 

  Berdasarkan asal bahan baku, proses pemanasan, dan lingkungan sekitar 

kemungkinan cemaran bakteri patogen pada kentang rebus lebih besar dari pada 

kentang goreng. Bahan baku dapat terkontamiansi mulai dari proses pra-panen, 

pasca panen, penyimpanan, hingga masuk pada tahap produksi sampai menjadi 

produk. Selain dari bahan baku tersebut, kontaminasi dapat datang dari alat-alat 

yang digunakan dalam proses pembuatan, wadah yang digunakan untuk 

penyajian, kesadarakan pekerja akan kebersihan lingkungan sekiar, maupun 

tingkat sterilitas proses produksi. Proses penggorengan dan perebusan dengan 

suhu tinggi belum dapat membunuh bakteri patogen yang dapat menyebabkan 

penyakit ketika tertelan oleh konsumen. Dari permasalahan tersebut, hal ini 

menarik dilakukan penelitian untuk mendeteksi keanekaragaman bakteri patogen 

pada produk olahan kentang. 
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1.3  Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan deteksi keanekaragaman 

bakteri  patogen pada produk olahan kentang yang dijual di Kota Yogyakarta.  

1.4  Manfaat Penelitian 

Penelitian ini berguna untuk mengetahui keanekaragaman bakteri patogen 

yang terdapat pada produk olahan kentang, sehingga penelitian ini menjadi 

sumber informasi  yang dapat berguna bagi penjual produk olahan kentang agar  

meningkatkan mutu dan keamanan produk serta menjadi informasi tentang 

gambaran keamanan pangan produk olahan kentang bagi masyarakat. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

5.1 Kesimpulan 

 Hasil penelitian pada produk olahan kentang yaitu kentang goreng dan 

kentang rebus menunjukkan bahwa keanekaragaman kontaminasi berasal dari 

kelompok bakteri Enterobacteriaceae dan Staphylococcus sp. Pada kentang rebus 

didapatkan keanekaragaman kontaminan yang memiliki kemiripan dengan 

Kluyvera spp, Eschericia hermannii, Yersinia pestis, Buttiauxella agrestis. 

Sedangkan untuk kentang goreng didapatkan keanekaragaman kontaminan yang 

memiliki kemiripan dengan Pantoea spp I, Pasteurella pneumotropica, S. sciuri, 

S.capitis, S. saprophyticus, S. hominis.  

5.2 Saran 

1. Para penjual produk olahan kentang diharapkan lebih memperhatikan 

kebesihan diri dan lingkungan selama proses pengolahan hingga 

penyajian. 

2. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui profil bakteri 

yang ditemukan secara molekuler dan sifat patogenesitas pada bakteri 

yang telah terkonfirmasi API. 
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