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INTISARI

UTAMI, S.D., 2013, UJI MIKROBIOLOGI PRODUK TEMPE MENTAH
YANG BEREDAR DI PASAR JONGKE SURAKARTA, KARYA TULIS
ILMIAH, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI,
SURAKARTA.

Tempe adalah makanan tradisional asli Indonesia dan sudah menyebar ke
sebagian besar masyarakat Indonesia bahkan di dunia. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui jumlah bakteri Coliform dan mengetahui keberadaan bakteri
Salmonella pada tempe yang beredar di pasar Jongke Surakarta apakah memenubhi
standart dari BPOM (Badan Pengawas Obat dan makanan) untuk batas maksimum
cemaran mikroorganisme.

Tempe mentah ini diperoleh dari 3 pedagang dan produsen tempe yang
berbeda-beda di pasar Jongke Surakarta. Metode yang digunakan untuk pengujian
mikrobiologi ini dengan metode pengenceran tabung untuk pengujian bakteri
Coliform dan Salmonella. Pengujian ini menggunakan standart batas maksimum
cemaran mikroorganisme yang sesuai dengan BPOM tahun 2009 yaitu jumlah
bakteri Coliform 10/g sampel, dan keberadaan bakteri Salmonella adalah
negatif/25g sampel.

Berdasarkan hasil pengujian terhadap 3 sampel tempe mentah yang
dilakukan secara mikrobiologi telah diketahui jumlah bakteri Coliform pada
sampel A, sampel B, dan sampel C berturut-turut > 240/g, > 240/g, > 240/g.
Keberadaan bakteri Salmonella pada sampel A, sampel B, dan sampel C adalah
semua sampel tempe mentah negatif mengandung Salmonella. Hal ini
menunjukkan bahwa ketiga sampel tempe mentah tidak memenuhi syarat karena
jumlah bakteri Coliform tidak memenuhi standart BPOM.

Kata kunci: tempe mentah, Coliform, Salmonella
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BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Tempe adalah makanan tradisional asli Indonesia dan sudah menyebar ke
sebagian besar masyarakat Indonesia bahkan di dunia. Kalangan vegetarian di
seluruh dunia banyak yang sudah menggunakan tempe sebagai pengganti daging.
Tempe saat ini diproduksi di banyak tempat di dunia, bukan hanya di Indonesia.

Tempe adalah produk fermentasi yang amat dikenal oleh masyarakat
Indonesia terutama di Jawa. Tempe terbuat dari kedelai rebus yang difermentasi
oleh jamur Rhizopus. Selama fermentasi, biji-biji kedelai terperangkap dalam
rajutan miselia jamur membentuk padatan yang kompak berwarna putih.

Tempe terbentuk melalui proses fermentasi yang memerlukan adanya
bantuan suatu mikroorganisme. Mikroorganisme yang ada merupakan kunci
keberhasilan proses fermentasi pangan, sehingga kondisi lingkungan yang
diperlukan untuk pertumbuhan juga ikut menentukan. Proses fermentasi yang
dilakukan secara tradisional masih banyak yang belum diketahui jenis
mikroorganisme yang dominan. Selain mikroorganisme, faktor lain yang sering
menyebabkan kontaminasi pada tempe mentah adalah kebersihan bahan dan air
yang digunakan, kebersihan lingkungan baik tempat, maupun pekerjanya.
Mikroorganisme  tersebut mempunyai peluang lebih  banyak untuk

mengkontaminasi tempe mentah.



Pencegahan mikroorganisme yang paling sederhana dilakukan yaitu
dengan cara pemanasan. Masalah yang mungkin timbul dalam pemanasan adalah
perubahan sifat-sifat dari produk yang dipanaskan. Sebagian masyarakat
berpendapat bahwa tempe mentah yang belum dimasak rasanya tidak kalah enak,
karena bahan baku dari tempe mentah tersebut telah melalui proses pencucian dan
perebusan serta lebih terasa kedelainya (bahan bakunya).

Guna mendapatkan tempe yang aman dikonsumsi oleh masyarakat, selain
bahan baku yang digunakan memiliki kualitas yang bagus, proses produksi selama
pembuatan tempe juga harus diperhatikan. Faktor lingkungan yang meliputi air
yang digunakan selama proses produksi, kebersihan tempat produksi dan para
pekerja serta keadaan lingkungan sekitarnya harus mendapat perhatian khusus
karena faktor lingkungan mempunyai peran penting dalam pencemaran suatu
mikroorganisme. Beberapa faktor tersebut, maka tempe yang masih dalam
keadaan mentah perlu dilakukan pengujian secara mikrobiologi sebelum tempe
dimasak lebih lanjut.

Berdasarkan standar BPOM, batas cemaran mikroorganisme pada tempe
telah ditetapkan pada nomor HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 Oktober 2009.
Mikroorganisme yang sering mencemari tempe adalah bakteri Coliform dan
Salmonella. Batas maksimum cemaran bakteri Coliform sebesar 10/g, sedangkan
batas maksimum cemaran bakteri Salmonella adalah negatif/25g.

Coliform merupakan bakteri yang digunakan sebagai indikator adanya
polusi kotoran dan kondisi sanitasi yang tidak baik. Kontaminasi makanan oleh

bakteri Coliform ini apabila terkonsumsi oleh manusia dapat menyebabkan



penyakit diare bahkan kematian yang disebabkan oleh kurangnya cairan tubuh
karena keluar terus-menerus bersama feses (Firdaus, 2010).

Salmonella yang terdapat pada makanan dalam jumlah yang tinggi tidak
selalu menimbulkan perubahan dalam hal warna, bau maupun rasa dari makanan
tersebut. Bakteri Salmonella merupakan bakteri penyebab infeksi jika tertelan dan
masuk ke dalam tubuh akan menimbulkan gejala yang disebut Salmonellosis.
Gejala Salmonellosis yang paling sering terjadi adalah gastroenteritis (Supardi dan

Sukamto, 1999).

B. Perumusan Masalah
Dari uraian di atas dapat dibuat perumusan masalahnya adalah :
Pertama, berapakah jumlah bakteri Coliform yang terdapat pada tempe yang
beredar di pasar Jongke daerah Surakarta ?
Kedua, apakah ditemukan keberadaan bakteri Salmonella pada tempe yang
beredar di pasar Jongke daerah Surakarta ?
Ketiga, apakah tempe yang beredar di pasar Jongke Surakarta memenuhi

standart dari BPOM untuk batas maksimum cemaran mikroorganisme ?

C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai
berikut:
Pertama, untuk mengetahui jumlah bakteri Coliform yang terdapat pada

sampel tempe yang beredar di pasar Jongke Surakarta.



Kedua, untuk mengetahui keberadaan bakteri Salmonella yang terdapat
pada sampel tempe yang beredar di pasar Jongke Surakarta.
Ketiga, untuk mengetahui tempe yang beredar di pasar Jongke Surakarta

memenuhi standart dari BPOM untuk batas maksimum cemaran mikroorganisme.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diharapkan dari penelitian yang dilakukan adalah
sebagai berikut:

Pertama, mengetahui layak atau tidaknya tempe mentah yang dikonsumsi
secara langsung tanpa pemasakkan lebih lanjut oleh masyarakat bila ditinjau
secara mikrobiologi.

Kedua, menginformasikan kepada produsen dan konsumen tempe, tentang
bahaya cemaran mikroorganisme terutama untuk bakteri Salmonella.

Ketiga, untuk menambah ilmu pengetahuan yang telah diperoleh di bangku
perkuliahan terutama dalam mengetahui cara perhitungan bakteri Coliform yang

terdapat pada tempe mentah





