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PENDAHULUAN

Makanan merupakan kebutuhan primer yang
harus memenuhi standar keamanan, mutu,
dan gizi. Namun, makanan jajanan yang diolah
dan disajikan di tempat terbuka rentan
terkontaminasi bakteri seperti Coliform,
*Escherichia*, *Enterobacter*, dan *Proteus*
yang dapat menyebabkan penyakit bawaan
makanan, seperti diare, tifoid, dan keracunan
makanan. Kontaminasi ini dipengaruhi oleh
pengolahan, penyimpanan, dan penyajian yang
kurang higienis. Oleh karena itu, analisis
mikrobiologis penting dilakukan untuk
mendeteksi cemaran mikroba dan menjamin
keamanan pangan bagi masyarakat.

Mikroba atau mikroorganise adalah organisme
berukuran sangat kecil yang hanya dapat dilihat dengan
bantuan mikroskop. Mikroorganisme tersebar luas di
lingkungan dan dapat ditemukan di tanah, air, udara,
maupun pada makhluk hidup. Keberadaan
mikroorganisme pada makanan dan minuman perlu
diperhatikan karena dapat memengaruhi kualitas dan
keamanan produk. 

Pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh
beberapa faktor, seperti suhu, kadar air, pH, kandungan
nutrisi, oksigen, lama penyimpanan, dan kondisi sanitasi.
Suhu serta kelembapan yang tinggi dapat mempercepat
pertumbuhan mikroba, sedangkan penyimpanan yang
baik dan kondisi higienis dapat menghambat
perkembangannya.



3.ANALISIS MIKROBIOLOGI PANGAN

PENDAHULUAN

Analisis mikrobiologis makanan adalah
metode laboratorium untuk
mengidentifikasi dan menghitung
mikroorganisme seperti bakteri, kapang,
dan khamir dalam pangan. Tujuannya
untuk menilai kualitas, keamanan, dan
higienitas makanan serta mendeteksi
cemaran mikroba penyebab kerusakan
pangan dan penyakit bawaan makanan.
Pengujian ini penting dilakukan karena
kontaminasi dapat terjadi selama proses
produksi hingga penyajian makanan.

4.JENIS-JENIS MIKROORGANISME

1. BAKTERI

Bakteri adalah mikroorganisme bersel satu yang
dapat hidup di berbagai lingkungan, termasuk
makanan dan tubuh makhluk hidup. Bakteri ada
yang bermanfaat, seperti Lactobacillus untuk
kesehatan pencernaan, dan ada yang merugikan,
seperti Escherichia coli, Salmonella, dan
Staphylococcus aureus yang dapat menyebabkan
keracunan makanan, diare, tifoid, dan infeksi.

2. JAMUR

Jamur (fungi) adalah mikroorganisme yang hidup di
lingkungan lembap dan kaya nutrisi. Beberapa
jamur dapat merusak makanan dan menghasilkan
mikotoksin yang berbahaya bagi kesehatan, seperti
menyebabkan alergi, gangguan pencernaan,
keracunan, dan infeksi tertentu.



JURNAL 1 JURNAL 2



TUJUAN

Mengetahui keberadaan
bakteri Escherichia coli &
Salmonella sp.
Menilai keamanan
mikrobiologis terasi
berdasarkan standar SNI.

PEMBAHASAN JURNAL 1

SAMPEL

Sampel berupa beberapa
produk terasi yang diperoleh
dari lokasi penelitian.
Seluruh sampel dianalisis
secara mikrobiologi
menggunakan metode
laboratorium untuk
mendeteksi E. coli dan
Salmonella sp.

Escherichia coli merupakan bakteri
indikator kontaminasi fekal.
Keberadaan E. coli menunjukkan
kemungkinan pencemaran dari air,
peralatan, bahan baku, atau pekerja
selama proses produksi.
Pengujian E. coli digunakan untuk
mengevaluasi tingkat higiene dan
sanitasi produk pangan.

ALASAN ANALISIS

Salmonella sp. merupakan bakteri
patogen penyebab salmonellosis.
Infeksi Salmonella dapat menyebabkan
diare, demam, mual, muntah, dan
gangguan saluran pencernaan.
Keberadaan Salmonella dalam pangan
menunjukkan produk tidak aman untuk
dikonsumsi.



Metode Analisis: Metode Most Probable Number (MPN)

Prinsip Metode

1.Pertumbuhan bakteri ditunjukkan dengan terbentuknya gas dan perubahan

karakteristik media.

2.Jumlah tabung positif digunakan untuk memperkirakan jumlah bakteri dalam sampel.

TAHAPAN

1. Pengenceran sampel terasi.

2. Uji pendugaan menggunakan media selektif.

3. Uji penegasan terhadap tabung positif.

4. Perhitungan jumlah bakteri berdasarkan tabel MPN.

5. Hasil dinyatakan dalam satuan MPN/gram.

ESCHERICHIA COLI

PEMBAHASAN

JURNAL 1



PEMBAHASAN JURNAL 1

Nilai < 3 MPN/g menunjukkan jumlah E. coli sangat rendah atau tidak
terdeteksi.
Tidak terdapat indikasi kontaminasi fekal pada produk terasi.
Produk memenuhi persyaratan keamanan mikrobiologi untuk
parameter E. coli.



Metode Analisis
1.Pre-enrichment: Mengembalikan kondisi sel bakteri yang

mengalami stres selama proses pengolahan pangan.
2.Selective Enrichment: Memperbanyak pertumbuhan Salmonella

sekaligus menghambat pertumbuhan bakteri lain.
3.  Isolasi pada Media XLD: Digunakan untuk mengidentifikasi koloni

khas Salmonella.
4.Uji Biokimia

TSIA (Triple Sugar Iron Agar)
MR-VP (Methyl Red – Voges Proskauer)

Prinsip Metode
Identifikasi dilakukan berdasarkan karakteristik pertumbuhan koloni
dan reaksi biokimia spesifik Salmonella.

PEMBAHASAN

JURNAL 1
ANALISIS SALMONELLA SP.



PEMBAHASAN JURNAL 1

Tidak ditemukan koloni pada media XLD.
Seluruh sampel dinyatakan negatif Salmonella sp..
Produk memenuhi standar keamanan mikrobiologi untuk
parameter Salmonella sp..



PEMBAHASAN JURNAL 2

Tujuan Penelitian
Mengetahui ada atau tidaknya
cemaran bakteri Coliform pada
minuman jajanan.
Menilai kualitas sanitasi dan higiene
pengolahan minuman.
Menentukan apakah produk
memenuhi standar mikrobiologi SNI.

Sampel Penelitian
22 sampel minuman jajanan es
serbuk instan dari pedagang di
sekitar taman Kota Ternate.

Alasan Analisis
Coliform merupakan indikator sanitasi pangan.
Keberadaannya menunjukkan kemungkinan
pencemaran air, lingkungan, atau peralatan
produksi.
Digunakan sebagai indikator kualitas
mikrobiologis pangan dan minuman.
Kontaminasi Coliform dapat menyebabkan
gangguan saluran pencernaan seperti diare. 

Dampak terhadap Kesehatan
Mual
Muntah
Nyeri perut
Diare
Gangguan pencernaan lainnya



PEMBAHASAN JURNAL 2

Analisis Bakteri Coliform

Uji Pendugaan
Media: Lactose Broth (LB)
Prosedur:

Sampel diencerkan bertingkat.
Diinokulasikan ke media LB.
Diinkubasi pada suhu 37°C selama 24–48 jam.

Indikator Positif:
Terbentuk gelembung gas pada tabung
Durham.
Media berubah menjadi keruh.

Metode MPN (Most Probable Number) Deret 3 Tabung
Uji Penegasan
Media: Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB)
Prosedur:

Sampel positif dari LB diinokulasikan ke
media BGLB.
Diinkubasi kembali selama 24–48 jam

Indikator Positif:
1.Gelembung gas terbentuk.
2.Media menjadi keruh. 



PEMBAHASAN JURNAL 2



ASPEK JURNAL 1 – MINUMAN JAJANAN JURNAL 2 - TERASI

Jenis pangan Minuman es serbuk instan/jajanan Produk fermentasi terasi

Mikroorganisme yang dianalisis Bakteri Coliform Escherichia coli dan Salmonella sp

Metode analisis MPN (Angka yang Paling Mungkin) MPN dan budaya kualifikasi

Hasil utama 20 dari 22 sampel positif Coliform Semua sampel negatif E.coli dan Salmonella

Nilai hasil Sebagian besar >3/mL <3 MPN/gram

Kesesuaian dengan SNI Tidak memenuhi standar Memenuhi standar

Interpretasi sanitasi Sanitasi dan higine pengolahan kurang baik Pengolahan dan fermentasi cukup baik

Kemungkinan sumber kontaminasi Udara, es, alat atau lingkungan yang tidak higienis
Kontaminasi rendah karena fermentasi dan kadar

garam tinggi

Risiko kesehatan
Berpotensi menyebabkan diare dan gangguan

pencernaan
Relatif aman konsumsi

Makna hasil analisis
Menunjukkan adanya kontaminasi mikrobiologis

pada minuman jajanan
Menunjukkan kualitasi mikrobiologi produk masih

baik

PERBANDINGAN JURNAL



KESIMPULAN

Analisis mikrobiologis pangan penting dilakukan untuk
mengetahui keamanan makanan dan minuman dari cemaran
mikroba berbahaya. Berdasarkan jurnal yang dibahas, produk
terasi memenuhi standar keamanan mikrobiologi karena
negatif Salmonella sp. dan memiliki kadar E. coli yang rendah.
Sedangkan sebagian besar sampel minuman jajanan
terkontaminasi Coliform akibat sanitasi dan higiene yang
kurang baik. Oleh karena itu, penerapan kebersihan dan
sanitasi sangat penting untuk menjaga keamanan pangan dan
kesehatan konsumen.
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