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ABSTRAK 
 

Deteksi Coliform dan Staphylococcus aureus Pada Saus Tomat Yang 

Digunakan Oleh Pedagang Bakso Tusuk di Kota Yogyakarta 
 

PHEPHY BERLIANA IRMAMIRA SIAGIAN 

 

Saus tomat adalah bahan penyedap yang sering digunakan untuk berbagai jenis makanan dan 

sangat disukai oleh masyarakat Indonesia namun kurang memperhatikan higienitas dalam 

penggunaannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya cemaran bakteri Coliform 

dan Staphylococcus aureus pada saus tomat di Kota Yogyakarta. Sampel saus tomat diambil 

dari 5 pedagang kaki lima yang berbeda dan 5 jenis saus dalam kemasan dari supermarket di 

Kota Yogyakarta. Sebanyak 10 sampel saus tomat ditumbuhkan ke dalam medium selektif 

diferensial berupa Chromocult Coliform Agar (CCA) untuk memperoleh bakteri terduga 

Coliform dan Baird Parker Agar (BPA) untuk memperoleh bakteri terduga Staphylococcus 

aureus. Tipikal koloni bakteri Coliform yang tumbuh pada medium CCA berwarna merah, 

biru gelap, biru terang, dan bakteri non-Coliform berwarna putih. Bakteri Staphylococcus 

aureus pada medium BPA berwarna abu-abu hingga kehitaman dengan tepi koloni putih dan 

dikelilingi zona terang, yang kemudian ditumbuhkan ke dalam medium Mannitol Salt Agar 

(MSA) untuk memperoleh koloni tunggal. Melalui proses pemurnian bakteri diperoleh 46 

isolat tunggal yang dilanjutkan dengan analisis morfologi menggunakan pewarnaan gram dan 

dilakukan uji biokimia, yaitu IMViC, Motilitas, TSIA, Urea, Laktosa, dan Katalase. 

Berdasarkan hasil identifikasi biokimia ditemukan beberapa bakteri terduga, diantaranya 

adalah Cedecea lapagei, Enteric Group 60, Enterobacter sakazakii, Escherichia coli, 

Klebsiella oxytoca, Morganella morganii biogroup 1, Proteus vulgaris, Providencia 

rustiganii, Serratia odorifera biogroup 2, Yersinia rohdei, Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus piscifermentans, dan Staphylococcus auricularis. 

Kata kunci: Saus Tomat, Coliform, Staphylococcus aureus. 

 

  



 

xiii 
 

ABSTRACT 

 

Coliform and Staphylococcus aureus Detection in Tomato Sauce Used by 

Meatball Skewer Traders in Yogyakarta City 
 

PHEPHY BERLIANA IRMAMIRA SIAGIAN 

 

Tomato sauce is a flavoring ingredient that is often used for various types of food and is very 

much liked by Indonesian people but pays little attention to hygiene in its use. This study aims 

to determine the presence of contamination by Coliform and Staphylococcus aureus bacteria 

in tomato sauce in the city of Yogyakarta. Tomato sauce samples were taken from 5 different 

street vendors and 5 types of packaged sauces from supermarkets in Yogyakarta City. A total 

of 10 samples of tomato sauce were grown in differential selective medium in the form of 

Chromocult Coliform Agar (CCA) to obtain suspected Coliform bacteria and Baird Parker 

Agar (BPA) to obtain suspected Staphylococcus aureus bacteria. Typical coliform bacteria 

colonies that grow on CCA medium are red, dark blue, light blue, and white non-coliform 

bacteria. Staphylococcus aureus bacteria on BPA medium are gray to black in color with 

white colony edges and surrounded by a bright zone, which are then grown into Mannitol 

Salt Agar (MSA) medium to obtain single colonies. Through the bacterial purification 

process, 46 single isolates were obtained, followed by morphological analysis using gram 

staining and biochemical tests, namely IMViC, Motility, TSIA, Urea, Lactose, and Catalase. 

Based on the results of biochemical identification, several suspected bacteria were found, 

including Cedecea lapagei, Enteric Group 60, Enterobacter sakazakii, Escherichia coli, 

Klebsiella oxytoca, Morganella morganii biogroup 1, Proteus vulgaris, Providencia 

rustiganii, Serratia odorifera biogroup 2, Yersinia rohdei, Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus piscifermentans, and Staphylococcus auricularis. 

Keywords: Tomato Sauce, Coliform, Staphylococcus aureus.
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Kota Yogyakarta dikenal sebagai kota wisata dan kota pelajar sehingga sering ditemui 

banyak wisatawan serta perantau yang menetap di kota ini. Dengan begitu, jenis makanan 

yang ada di kota ini pun sangat beragam karena menyesuaikan dengan makanan yang 

berasal dari berbagai daerah. Mulai dari makanan berat hingga makanan ringan tersedia di 

berbagai tempat kuliner, seperti restoran, cafe, warung, serta pedagang kaki lima. Dilansir 

dari Portal Berita Pemkot Yogyakarta tanggal 20 Maret 2018, kota Yogyakarta memiliki 

kurang lebih 10.000 pedagang kaki lima yang lokasi penjualannnya beberapa menetap di 

suatu tempat dan adapula yang tidak menetap. Jenis hidangan makanan yang disediakan 

sangat beragam mulai dari makanan berat hingga makanan ringan yang tentunya 

memerlukan bahan pelengkap, seperti mie ayam, bakso, cilok, dan jenis makanan lainnya. 

Salah satu bahan pelengkap yang biasanya digunakan adalah saus tomat dimana bahan ini 

cukup disukai oleh kalangan anak-anak sehingga sering kali disediakan di berbagai 

tempat makan. Namun, saus tomat yang disediakan di setiap tempat tentunya berbeda-

beda dan memiliki tingkat ketahanan yang beragam. Tingkat ketahanan produk saus 

tomat ini ditentukan oleh proses pengolahannya, dimana saus tomat memiliki pH yang 

rendah yaitu berkisar antara 3,8-4,4 tetapi apabila proses pengolahannya dan 

penggunaannya yang kurang tepat maka dapat mengakibatkan gangguan kesehatan.  

Kontaminasi pada saus dapat terjadi pada proses pengolahan, pengemasan, hingga 

penyajiannya dengan tempat yang terbuka sehingga dapat memicu tumbuhnya 

kontaminan yang dapat mengakibatkan gangguan pencernaan. Keberadaan berbagai 

bakteri pembusuk pada saus dapat terjadi jika saus dibiarkan dalam keadaan terbuka 

karena saus tomat merupakan bahan pangan yang dapat digunakan sebagai tempat 

pertumbuhannya (Dwiyanti & Lutpiatina, 2016). 

Jenis makanan yang paling sering menggunakan saus tomat adalah jajanan bakso 

tusuk. Pedagang bakso tusuk cukup banyak dan biasanya dapat ditemui di pasar, di 

pinggir jalan, di sekolah, dan di tempat umum lainnya. Berdasarkan pengamatan, banyak 

pedagang bakso tusuk yang masih menggunakan tempat saus yang tidak higienis seperti 

toples yang dibiarkan terbuka sehingga dapat memungkinan adanya cemaran mikroba 

pada saus yang digunakan. Bahkan juga terdapat beberapa pedagang bakso tusuk yang 
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mengolah kembali saus tomatnya dengan bahan racikan yang telah dibuatnya 

menggunakan bahan tambahan seperti penambahan air, pepaya matang, bumbu penyedap, 

bahan pengental dan bahan-bahan lainnya yang dapat menambah volume saus serta cita 

rasa yang sesuai (Hilmy dkk., 2019).  

Berbeda dengan proses pengolahan saus tomat dalam kemasan dari industri yang 

melalui tahapan sortasi, pencucian, blansing, penambahan bahan, hingga pengemasan 

yang dilakukan secara steril. Dengan begitu, hal ini justru dapat menyebabkan risiko 

kesehatan bagi pelanggan bakso tusuk tersebut terutama anak-anak karena dengan 

menambahkan berbagai bahan tersebut dapat memicu pertumbuhan mikroba. Khususnya 

penambahan pepaya yang tidak dilakukan secara steril sehingga memicu masuknya 

kontaminan pada saus dan juga penggunaan air yang justru dapat mempercepat proses 

pembusukan bahan pangan. Apabila kontaminasi mikroba terjadi dalam jumlah yang 

melebihi batas ambang yaitu diatas 10
4
 CFU/ml maka dapat menyebabkan berbagai 

gangguan kesehatan (Wardani & Setiyaningrum, 2019). 

Gangguan kesehatan yang sering terjadi akibat bakteri patogen pada bahan pangan ini 

adalah gangguan pada sistem pencernaan, seperti diare dengan berbagai gejala yang dapat 

memicu terjadinya Kejadian Luar Biasa (KLB) akibat cemaran biologi pada bahan 

pangan (Sjarif & Apriani, 2016). Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nadifah 

dkk. (2014), nilai total cemaran mikrobia pada sampel saus tomat yang berasal dari 

pedagang kaki lima mie ayam sebanyak 30% diantaranya masih melebihi batas cemaran 

mikrobia yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional dimana batas maksimalnya 

adalah 1x10
4
 CFU/ml. Melalui observasi yang dilakukan oleh peneliti, diketahui bahwa 

faktor penyebab tingginya cemaran mikrobia tersebut adalah penggunaan tempat 

penyimpanan saus yang dibiarkan secara terbuka, sanitasi lingkungan yang buruk di 

sekitar lokasi penjualan, adanya penambahan air pada saus, dan penggunaan tempat 

penyimpanan saus yang tidak dicuci sebelum digunakan kembali. Dengan melihat 

banyaknya penjualan makanan yang menggunakan saus tomat tanpa mementingkan 

tingkat kehigienisan dan sanitasinya maka perlu dilakukan penelitian mengenai keamanan 

pangan dari penggunaan produk saus tomat. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah saus tomat yang ditemukan pada pedagang kaki lima dan yang dijual di 

supermarket di Kota Yogyakarta mengandung Coliform dan Staphylococcus aureus? 

2. Apakah jumlah bakteri kontaminan pada saus tomat tersebut melebihi ambang batas 

SNI? 
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1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui ada tidaknya bakteri kontaminan Coliform dan Staphylococcus aureus 

pada saus tomat yang ditemukan pada pedagang kaki lima dan yang dijual di 

supermarket. 

2. Mengetahui apakah jumlah bakteri kontaminan pada saus tomat yang ditemukan pada 

pedagang kaki lima dan yang dijual di supermarket melebihi standart SNI. 

1.4 Keaslian Penelitian 

  Penelitian tentang cemaran mikrobia pada bahan pangan berupa saus tomat sudah 

cukup banyak dilakukan. Beberapa penelitian yang telah dilakukan hanya bertujuan untuk 

melihat angka total bakteri, total Coliform maupun E.coli saja tanpa menggunakan 

metode lainnya yang secara spesifik dan akurat dalam mengetahui jenis dari suatu bakteri 

pencemar dalam bahan pangan. Maka dari itu, perlu dilakukan suatu penelitian yang 

mencari tahu sumber pencemar berdasarkan jenisnya secara spesifik dan dengan metode 

yang akurat. Penelitian yang akan dilakukan adalah menghitung total cemaran mikrobia 

serta mengidentifikasi jenis bakteri pencemar yang digunakan sebagai gambaran tingkat 

kemanan pangan bagi kesehatan tubuh.   Beberapa penelitian sebelumnya yang telah 

dilakukan adalah : 

1. Nadifah dkk., 2014. Pada penelitan ini menunjukan bahwa sampel saus tomat yang 

berasal dari pedagang mie ayam tercemar oleh mikrobia karena tempat dari saus ini 

terkadang dibiarkan terbuka dan sanitasi tempatnya pun kurang baik (dekat dengan 

pembuangan sampah dan tidak bersih). Hasil penghitungan total cemaran bakteri pada 

3 sampel  melebihi ambang batas yaitu >10
4 

CFU/ml. Sedangkan 7 dari 10 sampel 

<10
4 

CFU/ml sehingga masih layak untuk dikonsumsi. 

2. Dwiyanti & Lutpiatina, 2016. Pada penelitian ini hanya dilakukan penghitungan 

cemaran Coliform dan Staphylococcus aureus dengan menggunakan metode uji APM. 

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa presentase mikrobia pada saus tomat dari 

jajanan pentol di sekitar wilayah simpang empat Banjarbaru tidak memenuhi syarat 

SNI 2009. Berdasarkan parameter APM Coliform dan Staphylococcus aureus 

menunjukkan nilai APM Coliform saus tomat berkisar antara 0-240 dan 

Staphylococcus aureus 5 x 10
1
 - 6,5 x 10

3
. 

3. Hossain & Dey, 2019. Pada penelitian ini menunjukan semua saus yang menjadi 

sampel penelitian mengandung sel Enterobacteriaceae yang dapat hidup; sedangkan 
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80% dan 83,33% dari total sampel ditemukan terkontaminasi Salmonella spp. dan 

Escherichia coli. 

4. Anversa dkk., 2020. Pada penelitian ini menunjukan 20 (47,6%) sampel dari 42 

sampel saus tomat tidak sesuai dengan undang-undang di Brazil, karena terdapat 

perubahan sensorik, rambut hewan pengerat dan non-hewan pengerat, serta filamen 

jamur miselium yang dihitung di atas batas maksimum. Pada penelitian ini tidak 

ditemukan keberadaan bakteri aerobik mesofilik maupun termofilik namun ditemukan 

pertumbuhan khamir dan kapang pada 5 sampel. 

5. Wardani & Setiyaningrum, 2019. Pada penelitian ini dilakukan metode kualitatif 

untuk mengidentifikasi cemaran mikrobia melalui uji biokimia, Sulfide Indole Motility 

dan Simmons Citrate. Hasil menunjukan adanya keberadaan Escherichia coli di dalam 

7 sampel dari 21 sampel saus. Berdasarkan pengisian kuisioner, 12 dari 21 penjaja 

makanan tidak menerapkan perilaku sanitasi yang baik. 

1.5 Manfaat Penelitian 

Dengan adanya penelitian ini dapat memberikan sebuah referensi dalam 

pengembangan kualitas dari suatu produk terutama saus tomat, dan dapat memberikan 

edukasi terhadap masyarakat terkait pentingnya menjaga higienitas suatu makanan serta 

pentingnya memperhatikan sanitasi bagi para penjual maupun konsumen. 

  



26 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil deteksi dan identifikasi sampel saus tomat ditemukan 5 sampel 

supermarket tidak mengandung bakteri Coliform maupun Staphylococcus dan 5 dari 5 sampel 

PKL terkontaminasi Coliform dan Staphylococcus dengan total koloni ≥ 10
2
 CFU/ml. Jumlah 

bakteri Coliform yang ditemukan berkisar antara 0,12x10
6
-2,4x10

6
 CFU/ml dan 

Staphylococcus berkisar antara 1,3x10
4
-1,3x10

6
 CFU/ml, bakteri telah melampaui standar 

baku mutu SNI sebesar tiga kali lipat untuk Coliform dan dua kali lipat untuk 

Staphylococcus. Berdasarkan hasil uji biokimia ditemukan berbagai jenis bakteri terduga, 

sebagai Cedecea lapagei, Enteric Group 60, Enterobacter sakazakii, Escherichia coli, 

Klebsiella oxytoca, Morganella morganii biogroup 1, Proteus vulgaris, Providencia 

rustiganii, Serratia odorifera biogroup 2, Yersinia rohdei, Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus piscifermentans, dan Staphylococcus auricularis. 

5.2 SARAN 

 Dengan terdeteksinya beberapa jenis patogen dalam produk saus tomat maka perlu 

adanya upaya pencegahan dengan memperhatikan berbagai faktor yaitu higienitas penjual 

maupun konsumen, proses penyimpanan, penggunaan bahan campuran, proses pencampuran 

bahan, penyajian, lingkungan penjualan, serta untuk saus tomat yang menggunakan tambahan 

air direkomendasikan untuk melakukan pemanasan untuk menghindari tumbuhnya bakteri 

Coliform. 
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