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Deteksi dan Identifikasi Salmonella sp., Bacillus sp. dan
Staphylococcus sp. pada Makanan Ringan di Kota Yogyakarta

Eunike Marganingrum Andriani Samodra
Program Studi Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

ABSTRAK

Makanan ringan atau camilan dapat terkontaminasi oleh Enterobacteriaceae, Bacillus sp. dan
Staphylococcus sp. yang dapat berasal dari bahan baku, proses pengolahan dan penyajian.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kontaminasi Salmonella sp., Bacillus sp. maupun
Staphylococcus sp pada makanan ringan yang dijual di Kota Yogyakarta. Enumerasi bakteri
pada sampel makanan ringan menggunakan medium Chromocult Coliform Agar (CCA) untuk
deteksi Coliform dan E. coli, medium Mannitol-Egg Yolk-Polymixcin Agar (MYP) untuk
deteksi Bacillus sp. serta Baird-Parker Agar (BPA) untuk deteksi Staphylococcus sp. Isolat
terduga kemudian dilakukan seleksi menggunakan uji-biokimia seperti IMVIiC, TSIA, urea,
motilitas, pewarnaan gram dan endospora serta fermentasi karbohidrat. Isolat terduga
dikonfirmasi secara biokimia menggunakan API 20E dan APl STAPH. Konfirmasi secara
molekuler menggunakan gen pengkode toksin Nhe dan Hbl untuk Bacillus sp. dan sea untuk
Staphylococcus sp. Hasil total bakteri enterik pada CCA yaitu 4,6X10° hingga 6,1X108 CFU/gr.
Hasil konfirmasi secara biokimiawi melalui API 20 E - teridentifikasi Enterobacter cloacae
(98,9%) dan melalui APl STAPH teridentifikasi sebagai Staphyloccocus lentus (78,9%) dan
Stpahylococcus xylosus (64,7%). Hasil uji.molekuler pada Bacillus subtilis dan Bacillus cereus
diketahui memiliki gen pengkode toksin Hbl dan Nhe.

Kata Kunci: Salmonella Bacillus, Staphylococcus, Makanan ringan



Detection and Identification of Salmonella sp., Bacillus sp. and
Staphylococcus sp. on Snack Food in Yogyakarta

Eunike Marganingrum Andriani Samodra

ABSTRACT

Snacks can be contaminated by Enterobacteriaceae, Bacillus sp. and Staphylococcus sp. which
can be derived from their raw materials, processing and even while serving the product. This
study aims to determine the contamination of Salmonella sp., Bacillus sp. and Staphylococcus
sp. on snacks sold in Yogyakarta. Bacteria enumeration in snack samples were performed
using various growth mediums such as Chromocult Coliform Agar (CCA) medium for detection
of Coliform and E. coli, Mannitol-Egg Yolk Polymixcin Agar (MYP) medium for detection of
Bacillus sp., and Baird-Parker Agar (BPA) for detection of Staphylococcus sp. Presumed
isolates were identified using biochemical tests such as IMVIC, TSIA, urea, motility, gram and
endospores staining and carbohydrate fermentation. Those isolates. identity were confirmed
biochemically using API 20E and APl STAPH. Further molecular confirmation was performed
through PCR to find encoding gene for toxins-Nhe and Hbl for Bacillus sp. and sea for
Staphylococcus sp. The result showed that the total plate count of Enteric bacteria on the CCA
medium were 4,6X10° to 6,1X108 CFU/gr. The Results of biochemical confirmation using API
20 E identified the presence of Enterobacter cloacae (98.9%) and confirmation using API
STAPH identified the presence of Staphyloccocus lentus (78.9%) and Stpahylococcus xylosus
(64.7%). Bacillus subtilis and Bacillus cereus isolated from the snacks were positively had the
encoding genes for Hbl and Nhe toxins.

Keywords: Salmonella, Bacillus, Staphylococcus, Snack
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan ringan yang biasa disebut sebagai camilan berasal dari kata “camil” yang
berarti makanan yang dimakan diantara dua waktu makan, berdasarkan Kamus Besar
Bahasa Indonesia (KBBI) berhubungan dengan gaya hidup anak muda seringkali ingin
melakukan segala sesuatu dengan mudah dan cepat serta serba instan terutama dalam
urusan makanan salah satunya camilan. Alasan tersebut dapat dikaitkan dengan tingginya
peminat makanan ringan atau cepat saji (Nielsen, 2006). Hal tersebut yang menjadi alasan
bahwa konsumen saat ini tertarik dengan makanan apapun yang disukai tanpa
memperhatikan keamanannya, kualitas, dan kebersihan makanan tersebut (Obioma dan
Eberechukwu, 2018). Pentingnya menjaga keamanan pangan pada makanan ringan agar
tidak terjadi keracunan makanan. Survei secara elektoral yang dilakukan oleh Welch's
Global Ingridients Group pada tahun 2015 menyatakan bahwa, generasi muda saat ini
sebanyak 92% lebih menyukai makan makanan ringan dari pada sarapan, makan siang
maupun makan malam setidaknya satu minggu sekali. Survei dari YouGov tahun 2015
menunjukkan bahwa, negara Indonesia memiliki prosentase tinggi terhadap konsumsi
makanan ringan sebanayk 24%. Rata-rata konsumen camilan adalah wanita sebanyak 57%.

Makanan ringan jenis ekstrudat dan keripik melalui proses penggorengan biasa pada
pabrik dengan suhu yang tinggi bahkan mencapai 200° C (Guy, 2003). Namun, tidak
selamanya suhu tinggi digunakan untuk:menggoreng bahan-bahan yang digunakan dalam
pembuatan makanan ringan, suhu lebih rendah dengan penggorengan vakum yang tidak
lebih dari 90° C pun dapat digunakan (Dueik dan Bouchon, 2011a). Makanan ringan
memiliki kadar lemak yang-tinggi serta rendahnya aktivitas air (Aw) tidak membuat
makanan ringan bebas dari kontaminasi. Kontaminasi pada makanan ringan dapat berasal
dari lingkungan proses pembuatan, cara pembuatan, air yang digunakan, udara, proses
distribusi dan faktor kegiatan manusia (James et al., 2005; Oranusi et al., 2011).
Terjadinya kontaminasi dapat mendatangkan penyakit yang masuk ke dalam tubuh melalui
pencernaan dari makanan (WHO, 2007). Beberapa bakteri patogen yang dapat
mengkontaminasi ‘makanan _ringan adalah Staphylococcus aureus, strain yang patogen
Eschericia coli, Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes, terutama species dari
Bacillus dan Salmonella (CDC, 2010).

Kasus Salmonellosis sering terjadi di berbagai negara akibat konsumsi makanan ringan.
Pada tahun1993-di Jerman, terjadi kasus Salmonellosis karena keripik kentang pada anak-
anak dibawah umur 1 tahun dan Salmoenllosis akibat keripik kentang juga terjadi di
Amerika Serikat pada tahun 2007 dimana 55% yang terserang adalah wanita dan 80%
menyerang anak-anak umur 1 hingga 3 tahun (Lehmacher et al., 1995; Sotir et al., 2009).
Selain wabah, penarikan sejumlah merek keripik kentang yang beredar di Amerika Serikat
juga terjadi. Salah satu merek makanan ringan jenis keripik yang terkenal yaitu Lays
dengan varian rasa Jalaperio Lay’s Kettle Cooked Potato Chips pada tahun 2017 yang
dilaporkan oleh Food and Drug Administrasion (FDA) U.S Department of Health and
Human Services terkait kontaminasi Salmonella sp. yang dapat menyebabkan
Salmonellosis walaupun belum ada pernyataan bahwa ditemukan Salmonella sp., dan
belum ada korban. Namun, berdasarkan ketetapan dari FDA maka dilakukan penarikan
terhadap sampel-sampel tersebut. Berdasarkan data diatas, peneliti tertarik untuk
melakukan deteksi dan identifikasi Salmonella sp., Bacillus sp. dan Staphylococcus sp.
pada produk makanan ringan di Yogyakarta.



1.2.

1.3.

1.4.

Perumusan Masalah

Tingkat kemanan produk makanan ringan yang dijual dalam bentuk curah maupun
kemasan belum banyak di teliti mengenai kemanannya terhadap ceamaran kontaminan
terutama Salmonella sp., Bacillus sp. dan Staphylococcus sp. yang dapat membahayakan
kesehatan atau dapat menyebabkan infeksi saluran cerna pada konsumen walaupun sudah
melalui proses penggorengan. Bahan baku dan proses dari awal hingga proses distribusi ke
konsumen dapat terkontaminasi oleh bakteri. Berdasarkan permasalahan tersebut, hal ini
menarik dilakukan penelitian untuk deteksi dan identifikasi Salmonella sp., Bacillus sp.
dan Staphylococcus sp. pada 2 jenis makanan ringan di Kota Yogyakarta sebagai kota
pelajar yang memungkinkan tingkat konsumsi makanan ringan tinggi.

Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui kontaminasi Salmonella sp., Bacillus sp.
maupun Staphylococcus sp pada makanan ringan yang dijual di Kota Yogyakarta.

Manfaat

Penelitian ini berguna untuk mengetahui jenis makanan ringan yang terkontaminasi
melalui deteksi dan identifikasi Salmonella sp., Bacillus sp. serta Staphylococcus sp. yang
dapat mengkontaminasi makanan ringan ekstrudat maupun Keripik, sehingga penelitian ini
dapat bermanfaat dan berguna untuk peningkatan. pengolahan makanan ringan pada
produsen dan penanganan bahan baku mentah.serta menjadi sumber informasi akan bahaya
makanan ringan jika tidak di perhatikan kebersihannya.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Hasil penelitian pada 11 jenis makanan ringan tidak ditemukan bakteri patogen
Salmonella sp. Namun ditemukan melalui API 20E ditemukan Enterobacter cloacae dengan
index 98,9% pada sampel singkong balado curah dan keripik kentang keju asin kemasan dan
Enterobacter cloacae dengan index 94,7% pada sampel tortilla pedas curah. Kontaminasi
Bacillus cereus dan Bacillus subtilis terdapat pada sampel keripik kentang kemasan dan
keripik kentang keju asin kemasan dengan keberadaan gen pengkode enterotoxin Hbl dan
Nhe. Selain itu, ditemukan Staphylococcus lentus melalui identifikasi menggunakan API
STAPH dengan index 78,9% pada sampel corn puff kemasan dan Staphylococcus xylosus
dengan index 64,7% pada sampel keripik singkong kemasan.

5.2. Saran

1. Para penjual atau pabrik yang memproduksi makanan ringan baik ekstrudat maupun
keripik lebih memperhatikan setiap proses pembuatannya. Mulai dari pemilihan bahan
baku mentah seprti; tepung, jagung, kentang, singkong dan bumbu-bumbu tambahan
lain agar di sortir serta dsimpan dengan tepat.

2. Para penjual atau pabrik yang memproduksi ~makanan ringan tersebut lebih
memperhatikan proses pencucian bahan-baku supaya cemaran dapat diminimalisir dan
suhu penggorengan yang digunakan serta lama waktu penggorengan.
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