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Deteksi Mikrobia Kontaminan pada Produk Roti untuk Meningkatkan
Keamanan Pangan

EVELYN FERDIAN

Program Studi Biologi Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRAK

Roti adalah makanan siap saji yang memiliki angka konsumsi yang tinggi, di sisi lain, roti mudah
mengalami kerusakan terutama oleh bakteri dan jamur yang dapat mengganggu kesehatan. Penelitian
ini bertujuan untuk mendeteksi dan mengidentifikasi adanya mikrobia kontaminan pada roti. Sampel
roti sebanyak 10 buah diperoleh dari warung, pasar dan beberapa kantin sekolah yang ada di kota
Yogyakarta. Enumerasi bakteri dilakukan menggunakan media Nutrient Agar, Mannitol Yolk
Polymyxin, Mannitol Salt Agar, dan Baird Parker Agar, sedangkan jamur ditumbuhkan pada media
Malts Extract Agar pada cawan petri. Koloni bakteri dipisahkan menjadi isolat tunggal untuk diseleksi
melalui beberapa uji biokimiawi kemudian dikonfirmasi menggunakan API Staph dan diuji molekuler
dengan gen penanda nuc, sea, nhe, dan hbl menggunakan PCR. lIsolat jamur diidentifikasi secara
makromorfologi melalui pengamatan bentuk koloni dan mikromorfologi melalui pengamatan sel dengan
teknik slide culture. Jenis bakteri yang ditemukan pada sampel yaitu Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
Staphylococcus aureus (teridentifikasi APl 52,8%, 97,7%,-dan 97,7%), Staphylococcus epidermidis
(teridentifikasi API 97,9%), dan Staphylococcus saprophyticus (teridentifikasi APl 72,2% dan 61,8%).
Isolat terduga S. aureus dengan persentase 1D 52,8% terdeteksi memiliki gen sea tetapi tidak memiliki
gen nuc. Isolat terduga B. subtilis terdeteksi memiliki gen nhe dan hbl. Jenis jamur yang ditemukan pada
sampel yaitu Aspergillus flavus dan Aspergillus niger.

Kata Kunci: Bakteri, Identifikasi, Jamur, Kontaminasi, Roti.



Detection of Microbial Contaminant in Bakery Products to Improve Food
Safety

EVELYN FERDIAN

ABSTRACT

Bread is a fast food that have high consumption number, on the other hand, bread easily decay mainly
by bacteria and fungi that may cause health problem. The aim of this research is to detect and identify
microbial contaminant in bread. Ten bread samples were obtained from small shop, traditional market
and some school canteen in Yogyakarta. Bacterial enumeration was done using Nutrient Agar, Mannitol
Yolk Polymyxin, Mannitol Salt Agar, and Baird Parker Agar, while fungi were grown on Malts Extract
Agar in petri dish. Bacterial colonies were isolated into pure isolate to be selected by some biochemical
test then confirmed by API Staph and molecularly tested with nuc, sea, nhe, and hbl marker gene using
PCR method. Fungi were identified macromorphologically by ‘colony observation and
micromorphologically by cell observation using slide culture. Isolated bacteria were Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus (were identified by API 52,8%, 97,7%, and 97,7%),
Staphylococcus epidermidis (was identified by APl 97,9%), and Staphylococcus saprophyticus (were
identified by API 72,2% and 61,8%). S. aureus with 52,8% ID have sea gene but not have nuc gene. B.
subtilis isolate have nhe and hbl gene. Isolated fungi-were Aspergillus flavus and Aspergillus niger.

Keywords: Bacteria, ldentification, Fungi, Contamination, Bread
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Makanan yang mengandung nilai gizi dibutuhkan setiap orang sesuai kebutuhannya,
misalnya karbohidrat sebagai sumber energi untuk melakukan aktivitas setiap hari.
Jenis makanan berkarbohidrat yang sering dikonsumsi oleh masyarakat di berbagai
penjuru dunia ada berbagai macam, misalnya nasi, kentang, singkong, ubi, roti, dan
sebagainya. Saat ini, masyarakat cenderung memiliki waktu yang sedikit untuk
memasak makanan, terutama pada pagi hari, sehingga banyak orang yang lebih
memilih untuk mengkonsumsi makanan siap saji yang mengenyangkan seperti roti.
Roti sudah menjadi salah satu makanan pokok bagi kebanyakan masyarakat di negara
bagian barat (O’Connor, 2012).

Roti adalah salah satu jenis makanan yang digemari dan banyak dikonsumsi anak-
anak maupun orang dewasa sebagai makanan jajanan pasar dan jajanan anak sekolah.
Roti yang merupakan makanan siap saji juga menjadi salah satu makanan alternatif
bagi orang yang harus bekerja di pagi hari dan tidak sempat sarapan, karena roti dapat
dimakan kapan dan dimana saja. Saat ini, roti sangat mudah didapatkan, karena roti
dijual di berbagai toko, mulai dari warung kecil hingga supermarket, yang bisa kita beli
mulai dari pagi hingga malam hari. Selain merupakan makanan siap saji, roti juga
banyak digemari oleh berbagai kalangan dan umur, karena variasi rasa dan jenisnya
yang semakin beragam saat ini, mulai dari-roti tawar, roti isi, pizza, donat, dan masih
banyak lagi (Edwards, 2007).

Penggunaan berbagai bahan seperti tepung, telur, air, dan bahan lainnya serta
kondisi lingkungan dapat menyebabkan adanya berbagai jenis mikrobia kontaminan
pada produk roti seperti bakteri dan juga jamur yang dapat menyebabkan kerusakan
pada produk roti sampai menyebabkan penyakit pada konsumen akibat dari senyawa
toksik yang dihasilkan pada jumlah tertentu maupun adanya enzim tertentu pada
mikrobia tersebut (Saranraj dan Geetha, 2012).

Roti yang saat ini menjadi makanan alternatif dan banyak digemari masyarakat
ternyata beberapa kali menyebabkan kasus keracunan karena tidak memenuhi atau
tidak memiliki standar keamanan. Contohnya pada kasus yang terjadi di tahun 2013,
tepatnyapada tanggal 22 sampai dengan 25 Mei, dimana terjadi wabah keracunan pada
173 orang setelah mereka membeli dan mengkonsumsi roti isi daging yang dijual di
sebuah ‘stand makanan di kota Ben Tre, Vietnam. Korban keracunan roti tersebut
mengeluhkan gejala demam, diare, muntah-muntah dan sakit tulang belakang sebelum
akhirnya didiagnosa oleh pihak rumah sakit bahwa mereka mengalami gastroenteritis.
Laporan dari pihak rumah sakit menggerakan Food Safety Agency (FSA) di kota
tersebut melakukan pemeriksaan terhadap roti yang dikonsumsi oleh pasien di
laboratorium dan menemukan adanya kontaminasi bakteri Salmonella sp. (Vo et al,
2014).

Roti yang tidak memenuhi standar keamanan pangan sudah berulang kali menjadi
kasus di Indonesia, namun penelitian dan publikasi masih sangat minim dilakukan,
sehingga penulis belum dapat menemukan kasus yang telah ditelaah hingga
ditemukannya mikrobia penyebab keracunan. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk
melakukan penelitian mengenai mikrobia kontaminan baik berupa jamur maupun
bakteri yang seringkali mengkontaminasi produk roti sehingga tulisan ini dapat
berguna untuk memberikan informasi kepada masyarakat sebagai konsumen maupun
produsen roti untuk meningkatkan keamanan produk pangan dengan mencegah
terjadinya kasus keracunan akibat mengkonsumsi roti yang terkontaminasi mikrobia
kontaminan di masa mendatang.



1.2.

1.3.

14.

Perumusan Masalah

Sumber kontaminan pada produk roti dapat berasal dari bahan yang digunakan
seperti tepung, telur, air, dan bahan lainnya, peralatan yang digunakan, kondisi
lingkungan seperti kelembaban udara, serta kebersihan pembuat roti. Proses pembuatan
roti sangat beresiko terhadap adanya kontaminan yang dapat menyebabkan kerusakan
pada produk roti bahkan hingga menyebabkan keracunan pada orang yang
mengkonsumsi roti yang sudah terkontaminasi senyawa toksik dari mikrobia
kontaminan, sehingga kasus ini merupakan sesuatu yang menarik untuk diteliti dengan
cara mendeteksi serta mengidentifikasi mikrobia yang sering mengkontaminasi produk
roti.

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi dan mengidentifikasi mikrobia
kontaminan pada produk roti yang sering ditemukan baik yang hanya merusak tekstur
dan warna roti maupun yang dapat menyebabkan penyakit setelah memproduksi
senyawa toksik sehingga dapat meningkatkan keamananan pangan dengan melakukan
pencegahan terjadinya kasus keracunan makanan akibat mikrobia kontaminan
khususnya pada produk roti baik oleh produsen maupun konsumen.

Manfaat Penelitian

Penelitian ini bermanfaat sebagai informasi bagi-masyarakat selaku konsumen
ataupun produsen produk roti mengenai adanya mikrobia kontaminan yang
menyebabkan kerusakan pada roti dan bahkan menyebabkan penyakit pada konsumen
sehingga dapat meningkatkan keamanan pangan.
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5.1. Kesimpulan

5.2.

Hasil deteksi bakteri pada roti yaitu ditemukannya lima jenis bakteri gram positif,
yakni Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, dan
Staphylococcus saprophyticus yang bersifat patogen terhadap manusia, dan Bacillus
subtilis yang tidak bersifat patogen pada manusia, yang tumbuh dengan berbagai tipikal
pada medium pertumbuhan yang digunakan. Isolat terduga B. subtilis terdeteksi
memiliki gen nhe dan hbl. Isolat S. aureus terdeteksi memiliki gen sea tetapi tidak
memiliki gen nuc. Jumlah bakteri Staphylococcus sp. pada sampel roti berkisar antara
1,7 x 107 sampai dengan 22 x 10’ CFU per gram sampel, sedangkan batas maksimum
bakteri pada produk roti yang diijinkan oleh Badan Standardisasi Nasional adalah 1 x
102 koloni per gram (BSN, 2009), sehingga memungkinkan bakteri untuk
memproduksi senyawa toksin yang menyebabkan keracunan pada konsumen. Hasil
deteksi jamur pada sampel yaitu ditemukannya dua jenis jamur, yaitu Aspergillus
flavus dan Aspergillus niger.

Saran

Saran yang penulis sampaikan melalui naskah penelitian skripsi ini ditujukan
kepada masyarakat yang berperan sebagai produsen produk roti untuk meminimalisir
resiko kontaminasi mikrobia baik berupa bakteri atau jamur dengan meningkatkan
kecermatan dan ketelitian dalam mengerjakan seluruh rangkaian proses serta kesadaran
untuk menjaga kebersihan alat serta lingkungan dalam proses produksi, dan juga
kepada masyarakat yang berperan sebagai konsumen untuk lebih memperhatikan
makanan, khususnya produk roti yang akan dikonsumsi.
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