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ABSTRAK 

Bakso tusuk adalah salah satu jajanan yang sangat digemari masyarakat luas karena 

rasanya yang enak, harganya yang relatif murah dan penampilannya yang menarik. Bahan 

baku yang digunakan, proses pengolahan dan penyajian bakso tusuk yang kurang higienis, 

menyebabkan adanya kontaminasi bakteri enteropatogenik. Penelitian ini bertujuan untuk 

mendeteksi bakteri enteropatogenik yang mencemari jajanan bakso tusuk dari pedagang kaki 

lima di Kota Yogyakarta melalui pengujian secara biokimia dan molekuler. Koloni bakteri 

enteropatogenik diperoleh melalui enumerasi 10 sampel bakso tusuk pada medium 

Chromocult Coliform Agar. Koloni terduga enteropatogenik kemudian diseleksi melalui 

pengujian pada medium Salmonella Shigella Agar, Sorbitol MacConkey Agar, DFI Agar dan 

diperoleh 50 isolat terduga bakteri enteropatogen. Isolat terduga enteropatogenik kemudian 

diseleksi secara biokimia melalui uji motilitas, uji IMViC, uji urea, uji karbohidrat, asam dan 

H2S. Identifikasi dan konfirmasi dilakukan dengan menggunakan API 20E. Jumlah bakteri 

enteropatogenik yang mencemari semua sampel bakso tusuk rata-rata lebih dari 109 CFU/g. 

Jenis bakteri enteropatogenik yang diperoleh antara lain Escherichia coli, Proteus mirabilis, 

Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, dan Shigella spp. Deteksi bakteri 

enteropatogen secara molekuler yang bersifat enteroinvasif menggunakan penanda gen ipaH 

hanya ditemukan pada isolat Escherichia coli pada panjang amplicon 619 bp. 

Kata kunci: API 20E, bakso tusuk, bakteri enteropatogenik, ipaH 
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Detection of Enteropathogenic Bacteria in Boiled Meatball Skewers at 

Local Street Vendors to Improve Food Safety in the City of Yogyakarta 

YESICA PUTERI 

 

ABSTRACT  

Boiled meatball skewers is one of the very popular food because it tastes good, the price is 

relatively cheap and attractive appearance. The raw materials used, processing and serving 

boiled meatball skewers that are less hygienic, caused contamination of enteropathogenic 

bacteria. This research aims to detect the enteropathogenic bacteria that contaminate boiled 

meatballs skewers from street vendors in Yogyakarta City through biochemical and molecular 

detection. Enteropathogenic bacteria colonies were obtained by enumerating of 10 samples 

on Chromocult Coliform Agar medium. Suspected colonies of enteropathogenic bacteria then 

selected through testing on Salmonella Shigella Agar medium, Sorbitol MacConkey Agar, 

DFI Agar and there were 50 isolates of enteropathogenic bacteria. Then isolates were 

selected biochemically through motility test, IMViC test, urea test, carbohydrate, acid and 

H2S test. Identification and confirmation was performed using API 20E. Total of 

enteropathogenic bacteria that contaminate all samples of meatball skewers average was 

more than 109 CFU/g. Species acquired of enteropathogenic bacteria were Escherichia coli, 

Proteus mirabilis, Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, and Shigella spp. Molecular 

detection of enteroinvasive enteropathogenic bacteria using ipaH marker gene was found 

only in Escherichia coli isolates at 619 bp amplicon length. 

Keywords: API 20E, boiled meatballs skewers, Enteropathogenic bacteria, ipaH 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Makanan atau minuman jajanan merupakan sajian yang dibuat oleh para pengrajin yang 

disajikan secara siap saji di tempat penjualan untuk masyarakat umum. Salah satu jajanan 

yang  populer atau umum ditemukan di kota-kota adalah bakso tusuk. Jajanan bakso tusuk ini 

banyak digemari oleh masyarakat terutama anak-anak karena harganya yang relatif murah, 

rasanya yang cukup enak, dan penampilan yang menarik. Bakso tusuk merupakan jajanan 

yang terbuat dari campuran antara tepung dan daging yang kemudian dibentuk bulat-bulat dan 

direbus hingga matang (Depkes, 2013). Daging yang sering digunakan ialah daging sapi dan 

daging ayam. Daging tersebut mengandung banyak protein, asam lemak, vitamin dan juga 

mineral. Semakin banyak komposisi daging dalam bakso maka semakin tinggi pula 

kandungan gizi dalam bakso tersebut (Cetin et al., 2008). Bakso umumnya memiliki 

komposisi tepung yang lebih sedikit daripada komposisi dagingnya. Komposisi tepung yaitu 

sebanyak 15% dari berat dagingnya (Pedroso et al., 1999). Selain tepung dan daging, juga 

diperlukan bahan-bahan lain dalam proses pembuatan bakso antara lain es batu atau air es, 

garam, bumbu dapur seperti penyedap rasa dan lada (Cetin et al., 2008).  

Jajanan bakso tusuk dapat ditemukan hampir di seluruh sekolah anak, karena penjualan 

jajanan bakso tusuk ini dilakukan secara bebas dan memiliki target pembeli yang mayoritas 

adalah anak-anak. Namun perlu diwaspadai akan keamanan pangan dari bakso tusuk tersebut, 

karena umumnya bakso tusuk ini dijual dipinggir jalan, bahkan ada yang dibiarkan terbuka 

begitu saja, tidak adanya standar mutu pada proses pembuatan dan penyajian (Pedroso et al., 

1999). Jajanan bakso tusuk, bila tidak terjaga kebersihan dan tidak terjamin keamanannya 

dapat mengakibatkan penyakit bawaan makanan atau foodborne disease pada konsumennya, 

penyakit yang kerap ditimbulkan adalah diare. Di negara berkembang, penyakit bawaan 

makanan khususnya diare, merupakan faktor utama morbiditas dan mortalitas (Todd et al., 

2007). 

Data di Amerika Serikat, kejadian foodborne diseases menyebabkan kesakitan sebanyak 

kurang lebih 6,5 hingga 33 juta kasus dengan 9000 jiwa meninggal setiap tahunnya (Al-

Mutairi, 2011). Bakteri yang sering menyebabkan foodborne disease tersebut adalah 

kelompok Salmonella. Tahun 2010 tercatat 8256 kasus infeksi dan terdata jumlah terbesar 

pasien rawat inap dengan jumlah 2.290 kasus dengan jumlah kematian 29 kasus. Kasus 

infeksi Salmonella pada tahun 2010 meningkat dari tahun sebelumnya sebanyak 10% 

(peningkatan 10% setiap tahunnya) (CDC,2011). Data di Indonesia menunjukkan bahwa 

tingkat morbiditas dan mortalitasnya masih tinggi karena adanya diare yang menjadi masalah 

kesehatan masyarakat. Data morbiditas dari Subdit Diare cenderung meningkat dari tahun 

2000 hingga 2010. Di tahun 2000, terdata 301 orang sakit per 1000 orang, tahun 2003 naik 

menjadi 374 orang per 1000 orang, tahun 2006 naik menjadi 411 orang per 1000 orang dan 

pada tahun 2010 menjadi 423 orang per 1000 orang (KemenKes RI, 2011). Penelitian yang 

dilakukan oleh Al-Mutairi mengenai Enterobacteriaceae dalam 75 sampel makanan produk 

daging yang diperoleh dari berbagai supermarket di Mesir, diperoleh bahwa 33 dari 75 sampel 

atau 44% makanan produk daging ini mengandung bakteri Enterobacteriaceae, dengan 

persentase jenis Escherichia coli terbanyak yaitu sebesar 20%, Salmonella sp. 4%, dan 

sisanya jenis Enterobacteriaceae yang lain (Al-Mutairi, 2011). 

Bakteri-bakteri tersebut dapat hidup dan bertahan dalam makanan karena adanya beberapa 

faktor, tetapi faktor yang paling berpengaruh adalah tingkat kebersihan dalam pembuatan dan 

penyajian produk makanan. Begitu juga dengan jajanan bakso tusuk, penjualannya yang bebas 

dan tidak terdapat standar mutu dalam proses pembuatannya dapat meningkatkan risiko 

bakteri-bakteri enteropatogenik terkandung dalam jajanan tersebut. Hal ini mendorong penulis 

untuk melakukan deteksi bakteri enteropatogenik yang terdapat dalam jajanan bakso tusuk di 

Kota Yogyakarta. 

©UKDW



2 
 

 

1.2  Perumusan Masalah  

Produk jajanan bakso tusuk sangat mudah terkontaminasi oleh bakteri enteropatogenik. 

Kontaminasi utama bersumber dari bahan baku bakso tusuk yaitu daging, selain itu juga 

terdapat kontaminasi selama proses pembuatan hingga penyajian seperti kebersihan alat dan 

tangan pembuat. Daging merupakan tempat yang baik bagi perkembangan mikroorganisme 

termasuk bakteri enteropatogenik. Bahan baku lainnya yaitu tepung dan air yang digunakan 

juga dapat menambah jumlah kontaminan bakteri enteropatogenik. Bakteri enteropatogenik 

ini pada umumnya tidak dapat bertahan pada proses pemanasan. Namun dalam proses 

pembuatan bakso tusuk, dimungkinkan bakteri masih terdapat dalam adonan bakso bahkan 

hingga proses pemanasan (Pedroso et al., 1999). Adanya proses perambatan panas atau 

destruksi yang tidak merata sehingga dimungkinkan bakteri dalam bulatan bakso tidak 

sepenuhnya mati dalam proses pemanasan. Hal ini menjadikan produk bakso tusuk menarik 

untuk diteliti lebih lanjut, untuk dilakukan deteksi bakteri enteropatogenik pada bakso tusuk.  

 

1.3  Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendeteksi adanya bakteri enteropatogenik yang 

mencemari jajanan bakso tusuk dan mengidentifikasi jenis-jenis bakteri enteropatogenik 

tersebut secara biokimia dan molekuler. 

 

1.4  Manfaat Penelitian  

Penelitian ini memiliki manfaat untuk memberikan informasi bagi masyarakat mengenai 

adanya bakteri enteropatogenik dan bahaya bakteri enteropatogenik yang mencemari jajanan 

bakso tusuk untuk meningkatkan keamanan pangan di Kota Yogyakarta.   
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Jajanan bakso tusuk di Kota Yogyakarta, terdeteksi adanya cemaran bakteri 

enteropatogenik baik yang bersifat oportunistik maupun true pathogen, setelah dilakukan 

resusitasi diperoleh total rata-rata lebih dari 109 CFU/g. Berdasarkan seleksi dan 

pengujian biokimia diketahui bahwa terdapat bakteri dari kelompok Escherichia coli, 

Klebsiella, Enterobacter, Proteus, dan Shigella. Hasil ini diperkuat dengan adanya 

konfirmasi menggunakan API 20E, yang diperoleh bakteri enteropatogenik diantaranya 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, Proteus mirabilis, dan 

Shigella spp. Deteksi bakteri enteropatogenik secara molekuler yang bersifat 

enteroinvasif menggunakan penanda gen ipaH hanya ditemukan pada isolat Escherichia 

coli (EIEC) pada panjang amplicon 619 bp. Berdasarkan terdeteksinya bakteri-bakteri 

tersebut maka diperlukan kewaspadaan mengenai tingkat keamanan jajanan bakso tusuk 

di Kota Yogyakarta.  

5.2. Saran 

 Dengan terdeteksinya bakteri enteropatogenik maka diperlukan adanya proses 

pengolahan yang tepat pada produk bakso tusuk untuk menghindari banyaknya cemaran 

bakteri enteropatogenik. Selain itu, diperlukan juga penelitian lanjutan mengenai 

cemaran bakteri enteropatogenik berdasarkan tahapan proses pembuatan bakso tusuk.  
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