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ABTRAK

Deteksi Cemaran Bakteri Enterobacteriaceae dan Staphylococcus
spp. pada Produk Jajanan Tahu untuk Meningkatkan Keamanan
Pangan di Kota Yogyakarta

SAFRIANA NATA WIJAYA

Program Studi Biologi, Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta

Wacana

Tahu adalah salah satu makanan jajanan yang banyak digemari oleh sebagian
besar masyarakat. Proses pengolahan, umumnya masih dilakukan secara
tradisional dan kurang memperhatikan aspek kebersihan sehingga masih
memungkinkan terkontaminasi bakteri patogen yang dapat mengganggu
kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keanekaragaman bakteri
patogen pada produk jajanan tahu dengan metode isolasi menggunakan media
selektif Chromocult Coliform Agar (CCA), Baired Parker Agar (BPA) serta
pengujian fisiologis terduga bakteri dengan uji biokimia hingga pengujian dengan
kit API (20 E dan API Staph). Sampel yang diteliti terdiri dari 5 jenis olahan tahu
yaitu tahu bacem, tahu isi sayur, tahu isi telur, tahu bakso dan tahu walik, masing
masing 3 ulangan sehingga total sampel 15. Hasil isolasi dan identifikasi
menggunakan APl 20 E ditemukan bakteri enteropatogenik yang teridentifikasi
sebagai: Pasteurella pneumotropica / Mannheimia haemolytica, Aeromonas sp.,
Yersinia pestis, Enterobacter cloacae, Yersinia enterocolitica, dan Grimontia
hollisae. Hasil identifikasi menggunakan API Staph ditemukan Staphylococcus
xylosus, Staphylococcus cohnii  spp. cohnii, Staphylococcus cohnii spp.
urealyticus, Staphylococcus aureus, Staphylococcus lentus, Staphylococcus
haemolyticus, dan Staphylococcus lugdunensis. Berdasarkan pengujian sifat

xiii



resistensi antibiotik pada bakteri enteropatogenik resisten terhadap sulphathiazole
(SXT), amikacin (AK), Cefotaxime (CTX), tetracycline (TE), gentamicin (CN),
dan Ceftazidime (CAZ) sedangkan pada Staphylococcus spp. resisten terhadap
teicoplanin (TEC), gentamicin (CN), clindamycin (DA), dan tetracycline (TE).

Kata Kunci: Tahu, Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp., APl 20 E, API
Staph, Resistensi Antibiotik.

ABSTRACT

Detection of Enterobacteriaceae and Staphylococcus spp. on Tofu
Products to Improve Food Safety in Yogyakarta City

SAFRIANA NATA WIJAYA

Tofu is one of the most popular snacks for most people. In the manufacturing
process, it is generally still done traditionally and does not pay attention to
hygiene aspects, so it is still possible to be contaminated with pathogenic bacteria
that can interfere with health. This study aims to find out the diversity of
pathogenic bacteria in tofu street foods by isolating method using selective media
such as Chromocult Coliform Agar (CCA), Baird Parker Agar (BPA)
physiological test of suspected bacteria by biochemical testing with API kits (API
20 E and API Staph) and test their resistance to antibiotic. The samples consisted
of 5 types of processed tofu, namely tahu bacem, fried tofu with vegetables
contents, tofu with eggs, tofu meatballs and tofu walik. Three replications were
performed for each type of sample. The results from isolation and identification
steps using APl 20 E showed that there were obtained and identified as:
Pasteurella pneumotropica / Mannheimia haemolytica, Aeromonas sp., Yersinia
pestis, Enterobacter cloacae, Yersinia enterocolitica, and Grimontia hollisae. The
results from biochemical using the STAPH API showed that Staphylococcus
xylosus, Staphylococcus cohnii  spp. cohnii, Staphylococcus cohnii  spp.
urealyticus, Staphylococcus aureus, Staphylococcus lentus, Staphylococcus
haemolyticus, and Staphylococcus lugdunensis. were identified. Antibiotic

Xiv



resistance test showed that the properties in enteropathogenic bacteria identified in
this study were resistant to sulphathiazole (SXT), amikacin (AK), Cefotaxime
(CTX), tetracycline (TE), gentamicin (CN), and Ceftazidime (CAZ). Whilst
Staphylococcus spp. were resistance to Teicoplanin (TEC), gentamicin (CN),
clindamycin (DA), and tetracycline (TE).

Keywords: Tofu, Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp., APl 20E, API
Staph, Antibiotic Resistance.
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tahu merupakan produk olahan dari ekstrak kedelai dalam bentuk padatan
yang telah mengalami koagulasi protein (BPOM, 2016). Tahu memiliki harga
yang terjangkau sehingga banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia. Disamping
itu juga terdapat kandungan nutrisi seperti protein,kalium, kalsium, fosfor, zat
besi, natrium, dan riboflavin yang sangat bermanfaat bagi tubuh (Kemenkes,
2018). Tahu memiliki manfaat yang beragam dan harga terjangkau menyebabkan
produk olahan tahu banyak ditemukan disetiap penjual makanan seperti di
pedagang kaki lima (PKL) yang tercatat pada tahun 2016 terdapat 1,346 PKL
yang tersebar di 14 kecamatan dan 45 kelurahan di kawasan Yogyakarta sehingga
tahu dapat digolongkan sebagai street food (Winoto & Budiani, 2016).

Animo masyarakat yang tinggi terhadap produk olahan tahu menyebabkan
banyak produsen tahu memproduksi tahu dalam jumlah banyak. Proses
pengolahan tahu umumya dilakukan secara tradisional dimulai dengan tahap
pencucian serta pemilahan bahan baku keledai, tahap perendaman yang berfungsi
untuk  membuat kedelai lebih  lunak, tahap penggilingan, tahap
pemasakan/perebusan suhu yang digunakan > 80°C selama 15 — 40 menit, tahap
penyaringan dengan kain (mori) untuk menyaring gumpalan protein dan
memisahkan dengan air rebusan, dan tahap pencetakan tahu dengan cara ditekan
dengan alat untuk memisahkan air asam dari cuka dengan koagulasi protein
sehingga terbentuk produk ahkir berupa bahan pangan tahu (Nadya et al., 2020;
Bintoro et al., 2018; Iswadi et al., 2021).

Produksi tahu yang tinggi tidak disertai dengan sanitasi dan higienitas baik
dapat memungkinkan bakteri patogen dapat tumbuh. Sumber sanitasi yang kurang
baik akan menjadi penyebab bakteri patogen mengkontaminasi pada makanan,
terutama pada produk tahu, air merupakan bahan baku yang sangat berperan
penting dalam produksinya dimana air yang tidak baik akan membawa bakteri

patogen seperti Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus sp., Bacillus sp. dan



Salmonella sp. di imbangi dengan protein yang tinggi Yyaitu 8% pada tahu
menjadi media yang sesuai untuk pertumbuhan bakteri (Verawati et al., 2019;
Mailia et al., 2015).

Bakteri yang muncul pada produk tahu berupa golongan bakteri gram
negative meliputi coliform dan beberapa variasi bakteri patogenik (Pseudomonas
spp., E. coli, bakteri asam laktat, Bacillus cereus, Salmonella spp. Yersinia spp.
dan Cronobacter sakazakii) dan bakteri pembusuk (Xenorhabdus luminescens,
Klebsiella pneumoniae, Acinetobacter calcoaceticus) dan golongan bakteri gram
positif meliputi Enterococcus spp. dan Staphylococcus spp. (S. aureus, S.
epidemidis, dsb.) (Ananchaipattana et al., 2012; Fouad & Hegeman, 1993).

Bakteri patogen yang muncul pada produk makanan menyebabkan
foodborne illness seperti diare hingga kematian. BPOM menyatakan bahwa
bakteri patogen menjadi salah satu penyebab outbreaks atau kejadian luar biasa
(KLB) sebesar 37% dengan persebaran kasus KLB paling besar akibat dari
konsumsi makanan yang berasal street food yang diproduksi skala home industry
yang terkontaminasi oleh bakteri patogen sebesar 83% (Dewanti-Hariyadi &
Gitapratiwi, 2014). Pada makanan jajanan tahu, bakteri yang sering muncul
seperti Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus sp., Bacillus dan Salmonella
sp. (Verawati et al., 2019).

World health organization (WHO) kawasan Southeast Asian yaitu
foodborne disease burden epidemiology reference group (FERG) pada tahun 2010
mencatat terjadinya foodborne illness sebanyak 150 juta kasus dengan angka
kematian sebanyak 175,000 jiwa dengan disability — adjusted life years (DALYYS)
sebanyak 12 juta jiwa. Kasus kematian yang paling besar disebabkan oleh bakteri
Salmonella typhi yaitu lebih dari 32,000 kasus (WHO, 2016). Di indonesia
terdapat beberapa kasus KLB seperti yang ditemukan pada perkantoran kawasan
kalasan terjadi 91 kasus dengan 46 diantaranya mengalami kesakitan akibat
mengkonsumsi tahu bakso yang diduga terkontaminasi bakteri Bacillus cereus
(Wiariyanti et al., 2018).

Berdasarkan latar belakang tersebut diketahui bahwa kasus outbreak yang

relatif tinggi akibat konsumsi street food terutama produk jajanan dari tahu



menyebabkan penulis tertarik untuk mengambil topik tersebut sebagai bahan
penelitian untuk mengetahui keanekaragaman bakteri patogen pada produk
jajanan tahu sebagai upaya untuk meningkatkan keamanan pangan di Kota

Yogyakarta.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan pada bahan baku yang digunakan, tahapan proses pengolahan
yang masih konventional, peralatan dan wadah yang digunakan, tempat berjualan
dan kebersihan pekerja maka produk makanan jajanan jajanan tahu masih
memungkinkan terkontaminasi bakteri patogen.

1.3 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi variasi serta keanekaragaman
bakteri patogen pada produk olahan tahu dengan cara mengisolasi bakteri
menggunakan berbagai media selektif dan identifikasi melalui uji biokimia
dengan kit API dan uji resistensi antibiotik.
1.4 Manfaat
a. Mendapatkan berbagai isolat bakteri patogen hasil seleksi dari produk
olahan tahu di Kota Yogyakarta.
b. Memperoleh gambaran keamanan pangan pada produk olahan tahu secara

mikrobiologis.



BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan variasi bakteri
enteropatogenik berupa P. pneumotropica/M. haemolytica sebesar 60%,
Aeromonas sp. sebesar 33,3%, Y. pestis sebesar 26,67% dan E. cloacea sebesar
13,33%. Y. enterocolitica dan G. hollisae sebesar 6,67% melalui identifkasi
menggunakan Kit API 20E serta bakteri kelompok Staphylococcus spp. meliputi
bakteri S. xylosus dan S. cohnii ssp cohnii sebesar 20%, S. aureus, S. cohnii spp
urealyticus dan S. lentus sebesar 13,3 % serta S. haemolyticus dan S. lugdunensis
sebesar 6,67% melalui identifikasi menggunakan kit APl Staph.

Setelah teridentifikasi menggunakan kit API dilanjutkan dengan uji
resistensi antibiotik serta didapatkan hasil daya hambat resisten tertinggi untuk
bakteri Staphylococcus pada antibiotik DA (clindamycin), TEC (teicoplanin). TE
(tetracycline) sp. dan bakteri Enterobacteriaceae untuk jenis antibiotik SXT
(sulphathiazole), CN (gentamicin), AK (Amikacin), TE (tetracycline), CAZ
(Ceftazidime), CTX (Cefotaxime).

5.2 SARAN

1. Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperlukanya perbaikan dalam hal
sanitasi dan higienitas saat produksi tahu hingga menjadi makanan ready
to eat demi keamanan pangan di Kota Yogyakarta.

2. Adanya penelitian lebih lanjut secara molekuler supaya didapatkan hasil
yang lebih valid dan akurat untuk spesifikasi jenis bakteri yang didapatkan
melalui DNA.
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