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ABSTRAK 
  

Makanan merupakan suatu hal yang menjadi kebutuhan pokok bagi manusia, Makanan mulai dari proses 

sampai siap dihidangkan dapat memungkinkan terjadinya pencemaran oleh mikroba. Jajanan makanan di 

sajikan di tempat yang terbuka sehingga menyebabkan makanan tidak sehat dan berbahaya untuk dikonsumsi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya cemaran Escherichia coli pada jajanan makanan yang 

dijual dikantin SDN 165 dan SDN 176 kelurahan Tobek godang Kecamatan Tampan Pekanbaru dengan 

metode Eksperiment Laboratory. Pada 8 sampel jajanan makanan yang dibiakan pada media BHI broth 

terjadinya kekeruhan yang menandakan adanya pertumbuhan bakteri pada sampel. Hasil pertumbuhan koloni 

pada media EMB agar ditemukannya pertumbuhan koloni dengan ciri-ciri koloni ukuran sedang bewarna hijau 

metalik. Berdasarkan hasil reaksi biokimia dapat disimpulkan bahwa pada sampel makanan dari kantin SDN 

165 yaitu bakso bakar, sosis, dan nuget ditemukannya cemaran Escherichia coli dengan persentase sebesar 

75% sedangkan dari kantin SDN 176 yaitu bakso bakar, sosis, mie goreng ditemukannya cemaran Escherichia 

coli dengan persentase sebesar 75%. 

 

Kata kunci: Bakteri, Escherichia coli, jajanan makanan, koloni dan uji cemaran bakteri. 

 

ABSTRACT 

Food is something that is a basic need for humans, food starting from the ready-to-serve process can trigger 

pollution by microbes. Snacks are served in the open, causing unhealthy and dangerous food to eat. This study 

aims to determine whether or not Escherichia coli contamination in street food sold in the canteens of SDN 

165 and SDN 176, Tobek Godang sub-district, Tampan Pekanbaru District by using the Experimental 

Laboratory method. In 8 samples of food snacks that were cultured on BHI broth media, turbidity occurred 

which indicated the presence of bacterial growth in the sample. The results of colony growth on EMB media 

were found to have colony growth with the characteristics of medium-sized colonies with metallic green color. 

Based on the reaction, it can be found that samples of food from the SDN 165 canteen, namely grilled 

meatballs, sausages, and nuget, were found to be contaminated with Escherichia coli with a percentage of 75% 

from the SDN 176 warehouse, namely grilled meatballs, sausages, fried noodles, Escherichia coli 

contamination was found with a percentage of 75%.  

 

Keywords: Bacteria, Escherichia coli, snacks, colonies and bacterial contamination test.  

 

PENDAHULUAN 

Pengolahan makanan yang baik dan benar 

maka menghasilkan makanan yang bersih, 

sehat dan bermanfaat serta tahan lama. 

Makanan yang terkontaminasi dapat 

menimbulkan gejala penyakit baik infeksi 

maupun keracunan. Kontaminasi makanan 

adalah terdapatnya bahan atau organisme 

berbahaya dalam makanan secara tidak 

sengaja. Makanan mulai dari proses sampai 

siap dihidangkan dapat memungkinkan 

http://u.lipi.go.id/1526964882


 
 

terjadinya pencemaran oleh mikroba (Hultman 

et al., 2015) 

Menurut Peraturan Mentri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 

236/MENKES/PER/IV/1997 tentang 

Persyaratan Kesehatan Makanan Jajanan 

bahwa penanganan makanan jajanan meliputi 

pengadaan, penerimaan bahan makanan, 

pencucian, peracikan, pembuatan, pengubahan 

bentuk, pewadahan, penyimpanan, 

pengangkutan, penyajian makanan dan 

minuman (MenkesRI, 2016). Makanan jajanan 

dapat ditemukan di setiap sekolah dasar, 

biasanya terdapat di luar sekolah atau dalam 

sekolah. Makanan jajanan di sajikan di tempat 

yang terbuka sehingga menyebabkan makanan 

tidak sehat dan berbahaya untuk dikonsumsi 

(Riris Puspitasari, 2014) 

 Berdasarkan Peratruran Mentri 

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

1096/Menkes/Per/VI/2011 tentang higiene 

sanitasi jasaboga yang menyatakan makanan 

yang dikonsumsi harus higienis, sehat dan 

aman yaitu bebas dari cemaran fisik, kimia dan 

cemaran bakteri seperti E. coli  dengan standar 

0 pergram sampel makanan (MenkesRI, 2016) 

E. coli merupakan bakteri dari 

mikrofloranormal yang secara normal ada 

dalam saluran pencernaan manusia dan hewan. 

E. coli menjadi patogen jika jumlah bakteri ini 

dalam saluran pencernaan meningkat atau 

berada di luar usus (Molita,at al 2019). E. coli 

sering dijadikan standar utama kebersihan 

pangan, karena bakteri ini merupakan indikasi 

awal adanya cemaran-cemaran bakteri lain 

yang menyebabkan penyakit diare (Atnafie et 

al., 2017) 

Diare masih menjadi penyebab kematian 

kedua terbesar pada anak-anak diseluruh 

dunia. Satu dari lima kematian anak sekitar 1,5 

juta anak meninggal setiap tahun dikarenakan 

diare (WHO, 2009). Pada tahun 2010 terjadi 

Kejadian Luar Biasa (KLB) diare di 33 

kecamatan dengan jumlah 4204 dengan 

kematian 73 (Kemenkes RI, 2011). Pada tahun 

2016 penderita diare di Kota Pekanbaru 

mencapai 8986 penderita (Dinkes Kota 

Pekanbaru, 2016). 

Menurut penelitian Kurniadi, et al (2013). 

faktor kontaminasi bakteri E.coli pada 

makanan  jajanan di lingkungan kantin sekolah 

dasar wilayah Kecamatan Bangkinang dari 

faktor yang paling dominan terhadap 

kontaminasi E.coli pada makanan jajanan di 

kantin adalah dari variabel penyajian 

makanannya. 

Berdasarkan data Dinas Kesehatan Kota 

Pekanbaru tahun 2016, penderita diare di 

Kelurahan Tobek Godang Kecamatan 

Pekanbaru dengan usia diatas 5 tahun 

mencapai 500 penderita. Sekolah Dasar Negri 

165 dan Sekolah Dasar Negri 176 merupakan 

sekolah dasar yang ada di kelurahan Tobek 

Godang Kecamatan Tampan Pekanbaru.  

Berdasarkan hasil survey peneliti, kantin 

yang berada di SDN 165 dan 176 kelurahan 

Tobek Godang bahwa kondisi kantin sekolah 

tidak menerapkan aspek higiene dan sanitasi 



 
 

pada tempat penjualan, pengolahan makanan 

dan penyajian makanan. 

 

METODE  

Teknik sampling yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah teknik purposive 

sampling, yaitu dengan kriteria sampel yang 

akan diuji ditentukan oleh peneliti dengan 

kriteria pedagang yang berjualan di kantin 

sekolah yang berjualan di SDN 165 dan 176. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah petridisk, beaker glass, cover glass, 

tabung reaksi, batang pengaduk, objek glass, 

rak tabung, mikroskop merk Olympus CX 22, 

pisau, pipet tetes, pinset, plastik sampel, 

spatula, lumpang alu dan timbangan digital. 

Bahan Bahan yang digunakan untuk penelitian 

ini adalah Brain Heart Infusition (BHI Broth), 

Eosin Methylene Blue Agar (EMB Agar), 

Triple Sugor Iron Agar (TSIA), Sulfur Indol 

Moltilty (SIM), Urea Agar, dan Simon Citrat 

Agar. Gram set (Gention violet, lugol, alkohol 

96 %, safranin), kovak, minyak imersi, NaCl 

0,9%, akuades dan alkohol 70%. 

Sampel yang akan diperiksa dipotong 

dengan pisau steril dengan berbagai bagian dan 

mencakup setiap komponen dari makanan. 

Sampel yang diambil dihancurkan 

menggunakan blander atau lumpang dan alu. 

Masukan 10 g bahan tersebut kedalam 

erlenmeyer dan ditambahkan 90 mL NaCl 

steril 0,9% dan dihomogenkan (Nurjanna, et al 

2012). 

Ambil masing-masing sampel 1 mL dan di 

inokulasikan pada media BHI Broth dan 

inkubasi pada suhu 37ºC selama 24 jam. 

Kemudian hasil inkubasi dari BHI di lakukan 

pewarnaan gram dan penanaman pada media 

EMBA. Selanjutnya uji reaksi biokimia untuk 

menentukan spesies bakteri dengan 

menginkulasikan dari media EMBA agar ke 

media TSIA, SIM, Simon citrat, dan Urea. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Sampel yang diperiksa dari kantin 

SDN 165 yaitu bakso bakar, nuget, sosis, mie 

goreng dan dari kantin SDN 176 yaitu bakso 

goreng, nuget, otak-otak dan mie goreng. 

Setelah dilakukan identifikasi pada 8 sampel, 

di dapatkan hasil sebagai berikut.

 

  



 
 

Tabel 1. Pertumbuhan Bakteri Pada Medium EMB Agar dan pewarnaan Gram 

 

Sampel Pertumbuhan bakteri pada media EMB agar Hasil Pewarnaan Gram 

A1 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 

A2 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 

A3 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 

A4 Koloni ukuran sedang bermerah berwarna muda Basil Gram negatif 

B1 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 

B2 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 

B3 Koloni ukuran sedang bermerah muda Basil Gram negatif 

B4 Koloni ukuran sedang berwarna hijau metalik dan merah muda Basil Gram negatif 
Ket: A1 (Bakso bakar SDN 165), A2 (Nuget SDN 165), A3 (Sosis SDN 165),A4 (Mie goreng SDN 165), 

B1 (Bakso goreng SDN 176), B2 (Nuget SDN 176),B3 (Otak-oatak SDN 176), A4 (Mie goreng SDN 176) 

 

Berdasarkan tabel 1 hasil subkultur dari 

media EMB Agar setelah dibiakan pada 

suhu 370C selama 24 jam pada sampel A1, 

A2, A3, B1, B2,B4 menunjukan adanya 

pertumbuhan koloni ukuran sedang 

berwarna hijau metalik dan pada sampel 

A4 dan B3 menunjukan adanya 

pertumbuhan koloni ukuran sedang 

bewarna merah muda. Untuk menentukan 

spesies basil Gram negatif dilanjutkan ke 

uji reaksi biokimia (Gambar.1). 

Tabel 2. Pengamatan Reaksi Biokimia 

Sampel TSIA SIM SC Urea Bakteri 

A1 A/A, +, - -, +, + - -  E. coli 

A2 A/A, +, - -, +, + - - E. coli 

A3 A/A, +, - -, +, + - - E. coli 

A4 A/A, +, - -, -, + + - Enterobacter 

B1 A/A, +, - -, +, + - - E. coli 

B2 A/A, +, - -, +, + - - E. coli 

B3 A/A, +, - -, -, + + - Enterobacter 

B4 A/A, +, - -, +, + - - E. coli 

 

 

Gambar 1. Pertumbuhan koloni E. coli dari sampel B2 pada media EMBA

 

  



 
 

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat 

bahwa pada sampel A1, A2, A3, B1, B2, 

dan B4 menunjukan hasil pertumbuhan 

pada reaksi biokimia yaitu TSIA: 

Acid/Acid, Gas (+), H2S (-), SIM: Sulfur 

(-), Indol (+), Moltiliti (+), SC (-), dan 

Urea (-). Pada sampel A4 dan B3 

menunjukan hasil pertumbuhan TSIA: 

Acid/Acid, Gas (+), H2S (-), SIM: Sulfur 

(-), Indol (-), Moltiliti (+), SC (+), dan 

Urea (-). Berdasarkan hasil rekasi 

biokimia didapatkan hasil E. coli dan 

Enterobacter. Menurut soemarno (2000) 

hasil reaksi biokimia E. coli yaitu TSIA: 

Acid/Acid, Gas (+), H2S (-), SIM: Sulfur 

(-), Indol (+), Moltiliti (+), SC (-), dan 

Urea (-). 

 

 
 

Gambar 2. Pertumbuhan bakteri dari sampel B2 pada media Reaksi Biokimia  
 

Berdasarkan Gambar 2. Hasil pengamatan 

pada media reaksi biokimia digunakan untuk 

menentukan spesies bakteri yang di duga dari 

golongan coli. Prinsip dasarnya enzim yang 

diproduksi mikroba akan mendegradasi 

karbohidrat dan lemak, dalam hal ini, hasil 

metabolit dapat dilihat secara visual dengan 

adanya tambahan suatu indikator.  

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan bakteri memfermentasi glukosa, 

sukrosa dan laktosa serta menghasilkan gas 

hidrogen sulfida (H2S). Diamati perubahan 

warna pada bagian dasar dan bagian miring 

TSIA. Hasil tes yang positif ditunjukkan 

dengan terjadinya perubahan warna menjadi 

merah dibagian dasar dan kuning dibagian 

lereng media, perubahan warna menjadi hitam 

menunjukkan terbentuknya gas H2S. Pada 

bakteri E. coli hasil uji TSIA terjadi perubahan 

warna media kuning pada lereng dan dasar 

TSIA, retakan dan media terangkat serta 

adanya gas seperti H2 dan CO2 setelah 

inokulasi Escherichia coli dan inkubasi selama 

24 jam (Sayuti & Suratni, 2015).. 

Pada pengujian Indol akan terbentuk cincin 

merah cherry yang terbentuk disebabkan 

bakteri dapat memproduksi indol dari 

pemecahan asam amino trypthopan dengan 



 
 

menggunakan enzim tryptophanase. Prduksi 

indol akan dideteksi dengan menggunakan 

pereaksi Erlich atau Kovak. Indol akan 

bereaksi dengan aldehyde dalam reagen dan 

memberikan warna merah. Sebuah lapisan 

alkohol merah akan terbentuk seperti cincin di 

bagian atas menandakan indol positif (R. Sari 

& Apridamayanti, 2014). 

Uji sitrat bertujuan mendeteksi kemampuan 

suatu organisme untuk memanfaatkan sitrat 

sebagai satu-satunya sumber karbon dan 

energi. Jika bakteri mampu menggunakan 

sitrat sebagai sumber karbonnya maka akan 

menaikan pH dan mengubah warna medium 

biakan dari hijau menjadi biru (Rahayu & 

Gumilar, 2017). Pada bakteri Escherichia coli 

hasil uji sitrat tidak adanya perubahan warna 

pada media uji sitrat. Escherichia coli 

merupakan salah satu bakteri yang tidak 

menggunakan sitrat sebagai sumber karbon 

untuk metabolismenya.

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan tentang uji cemaran E. coli Pada 

jajanan makanan yang dijual di kantin SDN 

165 Dan SDN 176 Kelurahan Tobek Godang 

Kecematan Tampan Pekanbaru ditemukan 

adanya cemaran E. coli pada jajanan makanan 

yang dijual di kantin SDN 165 dan SDN 176 

Kelurahan Tobek Godang Kecamatan Tampan 

Pekanbaru dengan persentase cemaran bakteri 

E. coli pada SDN 165 sebesar 75% dan pada 

SDN 176 sebesar 75%. 
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