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ABSTRAK

Isolasi dan Identifikasi Bakteri Patogen dari Makanan Jajanan Kue

Tradisional di Kota Yogyakarta

DIANA YASINTHA MARINI

Jajanan pasar kue tradisional adalah makanan tradisional Indonesia yang
didistribusikan di pasar tradisional yang terbuat dari bahan dasar tepung dan telur.
Rasanya yang enak, khas, unik serta harganya yang relatif murah membuat banyak
masyarakat menggemari jajanan pasar tersebut. Namun beberapa faktor seperti bahan
baku, proses pembuatan hingga penyajian dan kondisi lingkungan dapat
mengakibatkan kontaminasi bakteri yang bersifat patogen pada makanan. Penelitian
ini bertujuan untuk mendeteksi dan mengidentifikasi bakteri patogen pada makanan
jajanan kue tradisional di kota Yogyakarta. Sebanyak 15 sampel makanan jajanan
tradisional diambil dari pedagang kaki lima dan dari pasar tradisional. Tahapan
penelitian dilakukan dengan inokulasi sampel pada medium pertumbuhan PCA, CCA,
SSA, dan serta medium BPA. Koloni terduga enteropatogenik kemudian di seleksi
secara fisiologis melalui pengujian indol, MR, VP, sitrat, produksi H2S (TSIA), urease,
laktosa dan sorbitol. Pada koloni terduga bakteri Staphylococcus menggunakan
medium gula-gula yaitu xilosa, maltosa, sukrosa, galakosa, manitol, dan VP. Isolat
yang diperoleh selanjutnya diuji secara biokimia dan diidentintifikasi menggunakan
API 20 E dan API Staph. Hasil penelitian menunjukkan adanya terkontaminasi bakteri
patogen. Hasil identifikasi dengan kit API 20 E menunjukkan adanya bakteri yang
teridentifikasi sebagai enteropatogenik dengan %ID untuk setiap jenisnya yaitu
Pantoea spp 3 (83.6%), Pantoea spp 1 (94,6%), Yersinia enterocolitica (98,9%),
Cedecae lapagei (98,8 %), Serratia ficaria (99,2%), Photobacterium damselae (99,9%),
dan Pasteurella pneumotropica/Mannheimia haemolytica (99,9%). Hasil idetifikasi
dengan kit API Staph menunjukan adanya bakteri Staphylococcus dengan nilai % ID
untuk setiap jenisnya yaitu Stapylococcus sciuri (77,0%), Stapylococcus aureus
(96,0%), Staphylococcus epidermidis (96,5%), Staphylococcus cohnii ssp urealyticus
(95,6 %), dan Stapylococcus xylosus (97,8%).

Kata kunci: Makanan jajanan, bakteri patogen, API20 E, API Staph.



ABSTRACT

Isolation and Identification of Pathogenic Bacteria from Traditional Snacks
in the City of Yogyakarta

DIANA YASINTHA MARINI

Traditional cake market snacks are traditional Indonesian foods distributed in
traditional markets made from flour and eggs as basic ingredients. The taste is
delicious, distinctive, unique and the price is relatively cheap, making many people
love the market snacks. However, several factors such as raw materials,
manufacturing processes to serving and environmental conditions can result in
bacterial contamination that is pathogenic in food. This study aims to detect and
identify pathogenic bacteria in traditional cake snacks in the city of Yogyakarta. A
total of 15 samples of traditional snacks were taken from street vendors and
traditional markets. The research steps were carried out by inoculation of samples on
PCA, CCA, SSA, and BPA growth medium. The suspected enteropathogenic
colonies were then physiologically selected by testing for indole, MR, VP, citrate,
H2S production (TSIA), urease, lactose, and sorbitol. The colonies suspected of
Staphylococcus bacteria used sugar medium, namely xylose, maltose, sucrose,
glucose, mannitol, and VP. The isolates obtained were then tested biochemically and
identified using API 20 E and API Staph. The results showed the presence of
contamination with pathogenic bacteria. The results showed the presence of
contamination with pathogenic bacteria. The results showed the presence of
contamination with pathogenic bacteria. The results of identification with the APT 20
E kit showed that enteropathogenic bacterial contamination was identified with %ID
for each type, namely Pantoea spp. 3 (83.6%), Pantoea spp. 1 (94.6%), Yersinia
enterocolitica (98.9%), Cedecae lapagei ( 98.8%), Serratia ficaria (99.2%),
Photobacterium damselae (99.9%), and Pasteurella pneumotropica/Mannheimia
haemolytica (99.9%). The results of identification with the Staph API kit showed that
Staphylococcus bacteria contamination was identified with the ID percentage value
for each type, namely Stapylococcus sciuri (77.0%), Stapylococcus aureus (96.0%),
Staphylococcus epidermidis (96.5%), Staphylococcus cohnii ssp. urealyticus (95.6
%), and Stapylococcus xylosus (97.8%).

Keywords: Snack food, pathogenic bacteria, API 20 E, API Staph.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Makanan jajanan kue tradisional merupakan makanan jajanan yang dibuat
dari bahan yang digunakan secara tradisional dan telah lama berkembang secara
spesifik di setiap daerah dan diolah dari resep-resep yang diperoleh secara turun
temurun oleh masyarakat dengan mempunyai ciri khas dan memiliki citarasa yang
relatif berbeda-beda dari setiap daerah (Merwanti, 2000). Jananan tradisonal
memiliki berbagai macam jenis dari makanan dan minuman tradisional, salah
satunya adalah kue jajanan tradisional yang diolah dari olahan tepung, telur dan
lain-lainnya. Seperti kue pukis, kue leker, kue apem, kue bolu, dan roti yang masih
diolah secara tradisional serta dijual belikan di pasar tradisional. Kue jajanan
tradisional sering dikonsumsi oleh berbagai kolompok usia dari anak-anak hingga
orang dewasa, karena praktis, mudah didapatkan, bervariasi jenis, harganya yang
terjangkau, dan rasanya yang enak. Perkembangan kue jajanan tradisional kini
menjadi terkenal dan telah merambah kemana-mana dari di pinggir jalan, di pasar
tradisional, dan hingga toko-toko swalayan. Kue jajanan biasanya disajikan pada
berbagai macam kegiatan acara formal atau nonformal seperti rapat, seminar,
hajatan juga tidak lepas dari suguhan snack makanan jajanan.

Daerah istimewa Yogyakarta merupakan bagian dari Indonesia yang berada
tanah jawa yang kaya akan aneka ragam budaya dan tradisi leluhur. Tradisi turun
menurun tersebut terwujud dalam berbagai aspek misalnya, kesenian, pendidikan,
ekonomi, arsitektur, termasuk makanan keseharian. Pada jenis makanan yang
paling dekat kita kenal adalah makanan jajanan tadisonal, yang mana kita ketahui
bawah Kota Yogyakarta merupakan kota pelajar dan kota pariwisata yang mana
banyak orang-orang datang untuk menuntut ilmu serta berwisata bukan saja dari
indonesia namun dari berbagai macam negara juga sering mengunjungi Kota
Yogyakarta. Dengan berbagai kesibukan setiap orang membutuhkan makanan yang
praktis, mudah didapatkan, harganya yang terjangkau dan rasanya yang enak. Maka
kue tradisional merupakan salah satu makanan yang dapat dengan mudah

didapatkan di pasar tradisional, di penjual kaki lima (PKL) atau pada toko-toko



swalayan. Ini yang menyebabkan kue tradisional banyak diminati oleh banyak
orang. Namun dari populernya kue tradisional penelitian pada pedagang makanan
jajanan di Pasar dan pada pedagang kaki lima (PKL) menunjukan bahwa higiene
dari kondisi tempat berjualan makanan belum menerapkan higiene yang baik,
cemaran dan kontaminasi mikrobiologi juga rentan terjadi karena kondisi sekitar
tempat berjualan juga masih belun memadai. Sebagian besar penyajian makanan
menggunakan wadah tidak tertutup dan tidak bersekat sehingga rentan terjadinya
kontaminasi dan pada pedagang makanan jajanan kaki lima tidak memenuhi
persayaratan hygiene perorangan dan lingkungan seperti, tidak mencuci tangan
dengan sabun setelah memegang uang, terdapat lalat disekitar tempat makanan,
tempat sampah yang digunakan tidak tetutup dan tidak permanen (Galang et al.,
2018; Pambudi, 2020).

Makanan siap saji (RTE) merupakan makanan yang siap untuk dikonsumsi
dan tidak perlu di masak, ini yang dapat memungkinkan terkontaminasi
dikarenakan pangan RTE terdiri atas berbagai bahan dan disimpan dengan cara dan
kondisi yang berbeda dan siap dikonsumsi tanpa pengolahan terlebih dahulu.
Makanan yang dapat terkontaminasi bakteri kebanyakan berasal dari pangan siap
saji, sumber terkontaminasi bukan hanya berasal dari pangan yang digunakan tetapi
juga kerena faktor lain seperti kemasan, peralatan yang digunakan, suhu
penyimpanan, dan faktor lingkungan seperti udara dan air.

Menurut WHO (2015) 1 dari 10 orang terkena penyakit setiap tahun dari
makanan yang terkontaminasi dan mengakibatkan 420.000 orang meninggal dunia
setiap tahun. Lebih dari 22 penyakit bawaan makanan yang berbeda menyebabkan
terjadinya angka kasus penyakit. Benua Afrika dan regional Asia Tenggara menjadi
wilayah yang memiliki angka kejadian penyakit dan kematian yang tertinggi. Di
Indonesia penyakit akibat makanan masih menjadi masalah kesehatan 3 dengan
sering ditemukan laporan kejadian keracunan makanan di beberapa daerah. Pada
tahun 2017 angka kejadian keracunan makanan sebesar 163 kasus dengan 7132
kasus Case Fatality Rate (CFR) 0,1 % (Kemenkes, 2018; Pambudi et al., 2020 ).
Sepanjang tahun 2017 terdapat kejadian keracunan keracunan akibat pangan

sebanyak 53 KLB keracunan makanan dengan orang yang diduga terkena sebanyak



5293 orang dengan 2041 orang sakit dan 3 orang meninggal dunia. Dari segi etologi
penyebab keracunan makanan disebabkan oleh mikrobiologi(dugaan) 45,28%,
terkomfirmasi 13,21%, kimia(dugaan) 7,55%, terkonfirmasi 5,66% dab yang tidak
diketahui 28,30%. Sedangkan dari jenis pangan yaitu, masakan rumah tangga
(37,74%), makanan jajanan siap saji (11,32%), pangan olahan dan pangan jasa boga
(13,21%) (BPOM, 2018; Pambudi, 2020).

1.2 Rumusan Masalah
Bakteri patogen masih memungkinkan ditemukan pada jajanan tradisional
meskipun sudah melalui proses pengolahan pemanasan. Namun wadah, tempat
berjualan, kebersihan lingkungan dan personal higiene yang kurang baik masih

dapat memungkinkan terjadinya kontaminasi bakteri patogen.

1.3 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya bakteri patogen pada
produk makanan jajanan kue tradisional melalui isolasi dan identifikasi secara
biokimia menggunakan uji biokimia dan uji API serta sifat resistensinya terhadap

antibiotik.

1.4 Manfaat
1. Penelitian ini akan diperoleh isolat-isolat lokal bakteri Enteropatogenik dan
Staphylococcus dari makanan jajanan tradisional yang dijual di Yogyakarta.

2. Mengetahui gambaran tingkat keamanan makanan jajanan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, diketahui tingkat kontaminasi bakteri
patogen terhadap makanan jajanan cukup tinggi. Produk makanan jajanan yang
sudah melalui tahap proses pengolahan masih mengandung bakteri patogen. Dari
total 19 isolat yang diisolasi dan teridentifikasi. Hasil identifikasi dengan API 20 E
ditemukan adanya cemaran bakteri Enteropatogenik dengan nilai persentase ID%
untuk setiap jenisnya yaitu Pantoea spp 3 (83.6%), Pantoea spp 1 (94,6%), Yersinia
enterocolitica (98,9%), Cedecae lapagei (98,8 %), Serratia ficaria (99,2%),
Photobacterium damselae (99,9%), dan Pasteurella pneumotropica/Mannheimia
haemolytica (99,9%). Selain ditemukan Enteropatogenik ditemukan juga adanya
bakteri Staphylococcus yang berhasil diidentifikasi dengan API Staph ditemukan
adanya cemaran bakteri Staphylococcus dengan nilai persentase ID% untuk setiap
jenisnya yaitu Stapylococcus sciuri (77,0%), Staphylococcus cohnii ssp urealyticus
(95,6 %), Stapylococcus aureus (96,0%), Staphylococcus epidermidis (96,5%), dan
Stapylococcus xylosus (97,8%). Setelah isolat terkonfirmasi sebagai bakteri
Enteropatogenik dan Staphylococcus dilakukan uji antibiotik. Hasilnya bakteri
Enteropatogenik sebagian besar resisten dengan jenis antibiotik cefotaxime,
ceftazidime, dan sensitif dengan jenis antibiotik tetracycline, meropenem,
ciprofloxacin, piperacillin-tazobactam, imipenem, amoxilin, dan trimethoprim
sulphamethataxole. Yang untuk bakteri Staphylococcus sebagian besar resisten
dengan antibiotik teicoplanin, vancomycin, clindamycin, dan sensitif dengan jenis
antibiotik chlorampenicol, sulphamethataxole, amoxilin, ciprofloxacin, penicilin,

dan linezolid.
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5.2 Saran
Dengan terdeteksinya bakteri Enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp maka
diperlukan adanya perhatian yang tepat pada pangan makanan jajanan kue
tradisional untuk menghindari cemaran bakteri Enteropatogenik dan bakteri
Staphylococcus sp. pada tahapan proses pembuatan pangan makanan jajanan pasar
kue tradisional, bahan baku yang digunakan dan lingkungan serta higenisitas
pekerja untuk menjaga keamanan mutu pangan pada pangan jajanan pasar kue

tradisional.
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