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INTISARI

DEWANTORO, OBET., 2019 IDENTIFIKASI CEMARAN BAKTERI
DALAM SAUS CABAlI YANG MEMILIKI IZIN EDAR DAN TIDAK
MEMILIKI IZIN EDAR DI PASAR MOJOSONGO SURAKARTA

Saus cabai adalah saus yang diperoleh dari bahan utama cabai (Capsicum
sp) berkualitas baik, diolah dengan penambahan bumbu atau tanpa penambahan
bahan pangan yang diizinkan. Cemaran mikroba pada bahan pangan merupakan
hasil kontaminasi langsung atau tidak langsung. Tujuan penelitian ini  untuk
mengetahui apakah saus cabai yang berizin edar dan tidak berizin tercemar oleh
bakteri Salmonella sp. serta mengetahui standart nilai AKK dan ALT dari standart
peraturan BPOM.

Penelitian dilakukan dengan metode ALT, AKK, dan uji Salmonella sp.
Metode ALT sampel dilakukan pengenceran sampai 10, metode AKK sampel
dilakukan pengenceran sampai 107, uji Salmonella sp. sampel diencerkan sampai
10% setiap pengujian dilakukan tiga kali replikasi. Pengerjaan sampel dilakukan
secara aseptis untuk menghindari kontaminasi. Pengamatan hasil dilihat
berdasarkan terbentuknya koloni dari masing-masing sampel.

Hasil penelitian sampel uji dari ketiga merk saus cabai yang beredar di
pasar Mojosongo Surakarta tersebut negatif terhadap bakteri Salmonella sp. Hasil
ALT sampel X didapatkan nilai rata-rata 1,4x10° koloni/mg; sampel Y 3,1x10°
koloni/mg ; samgel Z 4,5x10° koloni/mg. Hasil AKK sampel X didapatkan nilai
rata-rata 1,3x10° koloni/mg ; sampel Y 4,6x10* kolonimg ; sampel Z 4,4x10°
koloni/mg.

Kata kunci : Saus cabai, Uji AKK, Uji ALT, Uji Salmonella sp.
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ABSTRACT

DEWANTORO, OBET., 2019 IDENTIFICATION OF BACTERIA IN
CHILI SAUCE THAT HAS THE LICENSE OF THE DISTRIBUTION AND
DOES NOT HAVE A PERMIT TO DISTRIBUTE IN THE MARKET
MOJOSONGO SURAKARTA

Chili sauce is a sauce obtained from the main ingredient chili pepper
(Capsicumshot sp) good quality, processed with the addition of seasonings or
without the addition of foodstuffs allowed. Microbial contamination in foodstuffs
is a result of direct or indirect contaminants. The purpose of this research is to
know whether the chili sauce is licensed and unlicensed to be contaminated by the
Salmonella sp. and know the standards of AKK and ALT values of the standard
BPOM regulations.

The study was conducted by ALT, AKK, and Salmonella SP tests. The
ALT method of the sample is performed dilution up to 10™, the method of AKK
samples performed dilution until 10, Salmonella sp. samples were diluted up to
107, each test performed three times Replication. Sample work is performed
aseptically to avoid contamination. Observation of the results seen based on the
formation of colonies of each sample.

The results of the test samples of the three brands of chili sauce circulating
in the market of Mojosongo Surakarta are negative against Salmonella sp. The
result of ALT sample X obtained an average value of 1.4x 10° colonies/mg;
Sample Y 3.1x10° colonies/mg; Sample Z 4.5x10° colonies/mg. Results of AKK
Sample X obtained an average value of 1.3 x 105 colonies/mg; Sample Y 4,6x10*
colonies/mg; Sample Z 4.4x10° colonies/mg.

Keyword : Chili sauce, AKK test, ALT test, Salmonella sp. test.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang beriklim tropis, sangat baik untuk
digunakan sebagai tempat pembudidayaan cabai. Mayoritas masyarakat Indonesia
kebanyakan menggunakan cabai untuk penambah cita rasa pada suatu makanan,
yang dapat berupa cabai utuh atau buah cabai, cabai kering, cabai bubuk, dan
dapat juga berupa saus. Saus cabai adalah saus yang diperoleh dari bahan utama
cabai (Capsicum sp) yang berkualitas baik, yang diolah dengan penambahan
bumbu-bumbu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan pangan yang diizinkan (Monica et al,2013).

Masyarakat Indonesia yang memiliki minat tinggi terhadap produk saus
cabai yang dapat digunakan sebagai penambah cita rasa dalam suatu makanan
membuat para produsen baik produsen berskala rumahan ataupun indrustri besar
berlomba-lomba untuk membuat produk saus cabai yang dapat dengan mudah
dinikmati oleh masyarakat luas. Produsen kemungkinan menggunakan cara yang
tidak benar atau sesuai persyaratan yang berlaku dalam pembuatan suatu prodak
saus cabai ini, sehingga dapat menyebabkan timbulnya penyakit yang
kemungkinan diakibatkan karena tercemarnya suatu prodak makanan tersebut
oleh mikroba patogen yang berbahaya bagi kesehatan.

Kontaminasi  bakteri patogen pada makanan dan minuman dapat

menyebabkan berbagai macam penyakit diantaranya typhoid, diare, keracunan



makanan dan lain sebagainya (Siagian, 2002). Penyakit-penyakit ini akan lebih
mudah menjangkiti orang yang mengalami penurunan daya tahan tubuh karena
faktor dari dalam (intrinsik) maupun dari luar (ekstrinsik). Pemeriksaan
laboratorium  bakterilogik harus dilakukan secara berkala untuk menjamin
kesehatan dan keselamatan konsumen (Lesmana, 2003).

Cemaran mikroba pada bahan pangan merupakan hasil kontaminasi
langsung atau tidak langsung dengan sumber—sumber pencemar, seperti tanah,
udara, air, debu, saluran pencernaan dan pernafasan manusia maupun hewan
(Arifah, 2010). Bakteri patogen yang mencemari saus dapat menyebabkan
berbagai penyakit seperti sakit perut, keram perut, muntah, diare, demam, dan
tipus (Utari, 2016).

Salah satu mikroba patogen yang dapat mencemari suatu produk pangan
adalah Salmonella sp, dimana suatu jenis mikrobra yang masuk dalam kelompok
bakteri gram negatif berbentuk batang tidak berspora dan dikenal dengan bakteri
penyebab Salmonellosis. Bakteri ini hidup pada saluran pencernaan hewan dan
manusia serta dapat menyebar melalui makanan. Salmonella sp yang telah
mencemari makanan dan mudah berkembang biak secara cepat karena keadaan
lingkungan yang panas dan lembab menstimulasi pertumbuhannya (Budiarso &
Maria, 2009).

Sampel saus cabai merk X bentuk kemasannya sangat menarik dan rapi
pada tutup botolnya disertai dengan plastik perekat serta labelnya tertata dengan
rapi dan jelas, dari segi warna juga sangat menarik dan juga terdapat tanggal

kadaluwarsa, izin edar dari BPOM seta komposisi pada label kemasan. Sampel



saus cabai merk Y dari segi kemasan cukup menarik, terdapat pelindung plastik
perekat pada tutup botolnya serta labelnya jelas dan tertempel dengan rapi, dari
segi warna cukup menarik, serta terdapat komposisi, serta terdapat tanggal
kadaluwarsa. Sampel saus merk Z dari segi kemasan kurang begitu menarik, tutup
botol tidak disertai plastik perekat, labelnya tidak terpasang dengan rapi, terdapat
komposisi pada label, terdapat tanggal kadaluarwa, dari segi sausnya sangat kental
dibandingkan dari kedua merk saus X dan Y, dan warna sangat berbeda dari saus
kedua saus merk X dan Y.

Menurut aturan BPOM RI No.16 tahun 2016, produk yang berupa saus
cabai haruslah terbebas atau negatif dari Salmonella sp, dan memiliki nilai angka
lempeng total dan angka kapang khamir yang memenuhi persyaratan, yakni untuk
ALT tidak boleh lebih dari 10° koloni/gram, untuk AKK tidak boleh lebih dari 102
koloni/gram, sehingga dapat mempengaruhi kualitas dari suatu produk tersebut.
Produk tersebut dapat dikategorikan sebagai produk yang aman dikonsumsi oleh
masyarakat atau tidak, dan dengan tidak menimbulkan bahaya kesehatan bagi
masyarakat, dari ketiga sampel saus cabai merk X Y, dan Z memiliki perbedaan

baik dari warna, komposisi, bahkan dari bentuk kemasannya berdeda.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan urian latar belakang diatas, maka terdapat beberapa pokok
permasalahan yang akan dibahas dalam penelitian ini, yang dapat dikemukakan

adalah:



1. Apakah produk saus cabai yang memiliki izin edar dan tidak memiliki izin
edar tercemar oleh bakteri Salmonella sp.?

2. Apakah produk saus cabai yang memiliki izin edar dan tidak memiliki izin
edar memiliki nilai AKK dan ALT yang sesuai dengan standart peraturan dari

BPOM?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan judul dan permasalahan dalam penelitian ini, maka tujuan
yang hendak dicapai dalam penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui apakah saus cabai yang memiliki izin edar dan tidak
memiliki izin edar tercemar oleh bakteri Salmonella sp.
2. Untuk mengetahui apakah saus cabai memiliki izin edar dan tidak memiliki
izin edar telah memenuhi standart nilai AKK dan ALT dari standart peraturan

BPOM.

D. Kegunaan Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk:
1. Bagi peneliti menambah wawasan mengenai cemaran mikroba pada produk
saus cabai yang beredar di masyarakat.
2. Bagi peneliti lain, sebagai bahan referensi guna mengembangkan ilmu

pengetahuan Khususnya dibidang pangan dan mikrobiologi.



3. Bagi masyarakat, menambah wawasan dan pengetahuan tentang produk saus
cabai yang beredar, agar lebih berhati-hati dalam memilih produk saus yang

akan dikonsumsi.



