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MOTTO

“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan”
(Q.S. Al-Insyirah : 5)

“Ketika aku melibatkan Allah dalam semua rencana dan impianku,
dengan penuh keikhlasan dan keyakinan, aku percaya tidak ada yang
tidak mungkin untuk diraih”

“Kesuksesan dan kebahagiaan terletak pada diri sendiri. Tetaplah
berbahagia karena kebahagiaanmu dan kamu yang akan membentuk
karakter kuat untuk melawan kesulitan”

(Hellen Keller)

“Kita harus berarti untuk diri kita sendiri terlebih dahulu, sebelum kita
menjadi orang yang berharga bagi orang lain”

(Ralph Waldo Emerson)
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INTISARI

Haryanto, A.P . 2023. Pengujian Saus Cabai Secara Mikrobiologis.
KTI. Program Studi D3 Analis Kesehatan , Fakultas Iimu
Kesehatan, Universitas Setia Budi.

Saus adalah gabungan dari beberapa bahan yang diolah baik
dari bahan utama maupun bahan tambahan lainnya yang dicampurkan,
sehingga didapatkan sebuah poduk dalam berbentuk cairan yang
kental. Saus cabai berperan sebagai bahan pelengkap dari makanan
yang kita dapatkan sebagai penambah cita rasanya. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui apakah saus cabai memenuhi syarat secara
mikrobiologis berdasarkan Peraturan Badan Pengawasan Obat dan
Makanan Republik Indonesia nomor 13 Tahun 2019.

Pengujian mikrobiologis ini menggunakan 5 produk saus cabai
kemasan botol dan 5 saus cabai kemasan isi ulang. Ada 3 macam
persyaratan pengujian mikrobiologis yaitu Angka Lempeng Total (
ALT ) dengan media Plat Count Agar (PCA), Angka Kapang Khamir (
AKK ) dengan media Saboraud Glucosa Agar (SGA), dan Salmonella
dengan media Bismuth Sulfite Agar (BSA).

Hasil penelitian menunjukan dari seluruh sampel saus cabai
yang bermerk maupun tidak bermerk semuanya memenuhi syarat
mikrobiologis sesuai Peraturan BPOM Republik Indonesia nomor 13
Tahun 20109.

Kata Kunci : Saus, Uji Mikrobiologis, BPOM
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ABSTRACT

Haryanto, A.P . 2023. Microbiological Testing of Chili Sauce. KTI.
D3 Health Analyst Study Program, Faculty of Health Sciences,
Setia Budi University.

Sauce is a combination of several ingredients that are processed
from both the main ingredients and other additional ingredients that are
mixed, so that a product is obtained in the form of a thick liquid. Chili
sauce acts as a complementary ingredient to the food that we get as a
flavor enhancer. The purpose of this study was to find out whether chili
sauce meets the microbiological requirements based on the Regulation
of the Republic of Indonesia Food and Drug Monitoring Agency
number 13 of 2019.

This microbiological test used 5 bottled chili sauce products and
5 refillable chili sauce products. There are 3 types of microbiological
testing requirements, namely Total Plate Count (ALT) with Plate Count
Agar (PCA) media, Yeast Mold Number (AKK) with Saboraud
Glucose Agar (SGA) media, and Salmonella with Bismuth Sulfite Agar
(BSA) media.

The results showed that all of the branded and unbranded chili
sauce samples all met the microbiological requirements according to
BPOM Republic of Indonesia Regulation number 13 of 2019.

Keywords: Sauce, Microbiological Test, BPOM
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan merupakan satu dari tiga unsur kebutuhan pokok
manusia selain kebutuhan sandang dan papan. Makanan yang
dibutuhkan harus sehat yg memiliki nilai gizi optimal seperti: vitamin,
mineral, hidrat arang, lemak dan lainnya. Makanan berfungsi untuk
memelihara proses tubuh dalam pertumbuhan atau perkembangan serta
mengganti jaringan tubuh yang rusak. Makanan harus murni dan utuh
tidak mengandung bahan pencemar dan harus hygiene, jika salah satu
faktor tersebut terganggu makanan yang dihasilkan akan menimbulkan
gangguan kesehatan dan penyakit bahkan keracunan makanan
(Rahmayani, 2018).

Bahan makanan yang diolah menjadi makanan jajanan dapat
menjadi sumber makanan oleh mikroorganisme, mikroorganisme
tersebut meliputi bakteri, fungi, protozoa, dan virus. Mikroorganisme
dapat ditemukan pada makanan yang sering dikonsumsi karena
merupakan lingkungan ideal untuk pertumbuhan mikroorganisme yang
memiliki  kandungan nutrisi yang cukup bagi pertumbuhan
mikroorganisme tersebut. Banyak faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme, faktor pertumbuhan mikroorganisme
dibagi menjadi 2 faktor yaitu faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor
instrinsik meliputi semua faktor dalam makanan yaitu faktor kimiawi
(komposisi), fisik, dan biologis. Faktor ekstrinsik meliputi semua faktor
luar makanan vyaitu faktor lingkungan meliputi temperatur,
kelembaban, dan mikroorganisme kontaminan (Romadhon, 2016) Jenis
bahan makanan yang digunakan yaitu bahan makanan utama dan bahan
makanan tambahan. Bahan makanan utama merupakan bahan pokok
yang akan diolah menjadi sebuah hidangan. Bahan utama seperti ikan,
beras, daging, buah, sayur dan bahan pokok lainnya. Bahan tambahan
adalah bahan yang sengaja ditambahkan dalam makanan sebagai
pelengkap supaya masakan menjadi lebih sedap (Noviyantini et al.,
2019).

Salah satu jenis produk makanan yang biasanya menggunakan
bahan tambahan makanan berupa zat pewarna dan zat pengawet adalah
saus. Saus sambal adalah saus yang diperoleh dari bahan utama cabai
(Capsicum sp) yang matang dan baik, dengan atau tanpa penambahan
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bahan makanan lain dan digunakan sebagai penyedap makanan. Saat
ini penggunaan saus cabai di masyarakat terus meningkat. Saus cabali
dibutuhkan untuk berbagai jenis masakan antara lain adalah mie ayam,
bakso, ayam goreng, aneka pasta dan masih banyak yg lainnya
(Noviyantini et al., 2019).

Saus cabai banyak beredar di masyarakat mulai dari yang benar
benar higienis dalam kemasan plastik sampai memiliki berbagai
campuran bahan pengawet dan pewarna sintetik. Industri rumahan saus
cabai banyak yang tidak menggunakan aturan baik pada saat proses
produksi yang mengandung bahan berbahaya di masyarakat. Proses
pemilihan jenis kemasan dapat mempengaruhi kualitas dari saus cabai.
Kemasan saus cabai salah satunya kemasan plastik. Kemasan ini selain
murah juga mudah didapatkan. Saus cabai kemasan plastik memiliki
kekurangan yang dapat menyebabkan saus cabai rentan terhadap
kebocoran dan kontaminasi mikroba. Saus cabai sering ditemukan
salah satunya di pasar tradisional. Pasar tradisional memiliki peran
yang sangat penting dalam pemenuhan kebutuhan terutama bagi
golongan masyarakat menengah kebawah. Pada saat yang sama pasar
menjadi jalur utama dalam penyebaran penyakit, karena praktik
perdagangan yang masih sederhana dan belum mengindahkan
kebersihan (Syahrul et al., 2019).

Keberadaan bakteri pada saus cabai dapat menimbulkan resiko
terhadap kesehatan bila melebihi batas tertentu. Untuk meminimalkan
adanya kontaminasi mikroorganisme, disarankan untuk menjaga
sterilitas bahan ataupun alat yang digunakan. Sehingga saus cabai di
perjual belikan dapat terjamin kualitasnya untuk dikonsumsi dan tidak
menimbulkan dampak apapun bagi kesehatan dalam waktu dekat
ataupun waktu panjang. Menurut BPOM (2012), produksi makanan
yang baik misalnya dengan menjaga ruang produksi tetap dalam
keadaan bersih, pengecekan bahan baku sebelum digunakan, memilih
bahan baku yang masih dalam keadaan baik, alat yang digunakan
dalam keadaan baik dan bersih, serta distribusi hasil poduk hingga
dijual sampai kepada konsumen juga dijadikan perhatian. Pengemasan
yang tidak rapat menyebabkan mikroba yang berada di udara dengan
mudah menempel pada makanan (Jamilatun, 2022).

Saus cabai sangat praktis dan banyak peminatnya, sehingga
banyak produksi aneka saus dengan berbagai merk yang dipasarkan.
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Saus cabai yang beredar dipasaran mulai dari saus cabai kemasan isi
ulang maupun saus cabai botolan, baik yang bermutu tinggi maupun
saus cabai bermutu rendah. Kemungkinan saus cabai tercemar oleh
mikroorganisme yang dapat mengganggu kesehatan karena pada proses
pembuatan yang kurang higienis, tetapi banyak masyarakat yang belum
mengetahui apakah saus cabai yang mereka konsumsi sehari-hari layak
atau tidak untuk dikonsumsi. Berdasarkan penelitian (Hijriyati, 2017)
hasil penelitian terhadap saus cabai menunjukkan bahwa dari total 15
sampel saus jajanan bakso bakar, sebanyak 14 sampel tercemar bakteri
patogen Escherichia Coli, Klebsiella Oxytoca, Proteus Mirabillis dan
Staphylococcus Aureus sedangkan 1 sampel tercemar bakteri
nonpatogen Staphylococcus epidermidis dan Bacillus Subtilis.
Berdasarkan hal tersebut maka penelitian ini dilakukan uji
mikrobiologi pada saus cabai sesuai dengan Badan Pengawasan obat
dan Makanan Republik Indonesia Nomor 13 Tahun 2019 dengan
parameter yang diuji yaitu uji ALT, uji Salmonella, dan uji Angka
Kapang Khamir (Nurmalitasari, 2018).

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diambil rumusan
masalah apakah saus cabai memenuhi syarat secara mikrobiologis
berdasarkan Peraturan Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik
Indonesia nomor 13 Tahun 2019 ?

1.3. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan yang ingin dicapai
untuk mengetahui apakah saus cabai memenuhi syarat secara
mikrobiologis berdasarkan Peraturan Badan Pengawasan Obat dan
Makanan Republik Indonesia nomor 13 Tahun 2019 ?

1.4. Manfaat Penelitian
Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat diambil manfaat
sebagai berikut :
A. Bagi masyarakat
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah
memberikan informasi tentang kondisi higienitas saus cabai yang



beredar di pasaran, agar masyarakat lebih berhati hati dalam
mengkonsumsi saus cabai.
. Bagi penulis

Bagi  penulis bermanfaat untuk  mengembangkan
keterampilan dalam penelitian dan penulisan ilmiah serta
menambah wawasan dan pengetahuan dalam bidang mikrobiologi,
khususnya dalam uji mikrobiologis pada saus cabai



