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ABSTRAK 

 

 

IDENTIFIKASI BAKTERI PADA BAKSO BAKAR SAOS DAN 

SAMBALNYA DI KELURAHAN PERWATA KECAMATAN TELUK 

BETUNG TIMUR  

 

 

 

Oleh 

 

A.RIALDI PRANANDA 

 

 

 

Latar Belakang: Bakso bakar, saos dan sambalnya merupakan salah satu produk 

makanan jajanan yang digemari oleh berbagai kalangan masyarakat, dijual dengan 

harga relatif murah serta banyak dijual di tempat terbuka oleh sebab itu 

kontaminasi terhadap bakteri dapat terjadi sehingga bisa menjadi salah satu faktor 

timbulnya foodborne disease. Beberapa penelitian angka wabah dan kematian 

tertinggi pada foodborne disease disebabkan oleh bakteri. Tujuan penelitian ini 

untuk mengidentifikasi bakteri pada bakso bakar, saos, dan sambalnya di 

Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur. 

Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan 

pengambilan total sampel. Sampel bakso bakar, saos dan sambalnya diambil 

sebanyak 1 gram lalu dibawa ke Laboratorium Fakultas Kedokteran Universitas 

Lampung untuk dilakukan uji Laboratorium. Uji laboratorium yang digunakan 

adalah pembiakan bakteri pada media Nutriet Agar, lalu dilakukan pewarnaan 

gram, kemudian dilakukan uji biokimia. 

Hasil Penelitian: Dari 39 sampel yang diteliti, ditemukan bakteri pada bakso 

bakar sebanyak 10 sampel yaitu bakteri Escherichia coli 36%, bakteri 

Staphylococcus aureus 7% dan bakteri Salmonella typhi 28%. Pada saos 

ditemukan bakteri sebanyak 6 sampel yaitu Escherichia coli 8%, bakteri 

Staphylococcus aureus 23% dan bakteri Staphylococcus epidermidis 15%. Pada 

sambal ditemukan bakteri sebanyak 8 sampel yaitu bakteri Escherichia coli 23%, 

bakteri Staphylococcus aureus 23% dan bakteri Pseudomonas aeruginosa 15%.   

Simpulan: Terdapat cemaran bakteri pada bakso bakar, saos dan sambalnya di 

Kelurahan Perwata Teluk Betung Timur Bandar Lampung.  

 

Kata kunci: Foodborne disease, bakso bakar 

 

 



 

 

 

ABSTRACT 

 

 

IDENTIFICATION OF BACTERIA IN GRILLED MEATBALL SAUCE 

AND CHILLI IN PERWATA VILLAGE OF TELUK BETUNG TIMUR 

 

 

 

By 

 

A.RIALDI PRANANDA 

 

 

 

Background: Grilled meatball, sauce and chili sauce is one of the snack food 

products favored by various groups of people, sold at relatively cheap prices and 

many are sold in the open, therefore contamination of bacteria can occur so that it 

can be a factor in the emergence of foodborne diseases. Some studies of outbreak 

rates and the highest deaths in foodborne diseases are caused by bacteria. The 

purpose of this study was to detect contaminantion of bacteria in grilled meatball, 

sauce and chilli in Perwata Village of Teluk Betung Timur.  

Methods: This research used descriptive observational method, using total 

sampling method. The samples of grilled meatball, sauce and chilli using 1 gram 

and samples were taken to Laboratory of Microbiology, Faculty of Medicine, 

Lampung University, for laboratory test. Laboratory tests conducted are culturing 

of the bacteria from grilled meatball, sauce and chilli on Nutriet Agar, then gram 

staining, then conducting the biochemical tests. 

Results: From 39 samples, in 10 grilled meatball samples found the growth of  

Escherichia coli 36%, Staphylococcus aureus 7% and Salmonella typhi 28%. In 6 

sauce samples found the growth of Escherichia coli 8%, Staphylococcus aureus 

23% and Staphylococcus epidermidis 15%. In 8 chili sauce samples found the 

growth of  Escherichia coli 23%, Staphylococcus aureus 23% and Pseudomonas 

aeruginosa 15%.   

Conclusion: There is contamination of bacteria in the grilled meatball, sauce and 

chilli in Perwata Village of Teluk Betung Timur Bandar Lampung.  

 

Key words: Foodborne disease, Grilled meatballs 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Pangan merupakan kebutuhan dasar bagi manusia karena hal ini harus 

dipenuhi manusia agar dapat bertahan hidup. Pangan berasal dari sumber 

daya hayati dan air, yang diolah maupun tidak diolah untuk dijadikan sebagai 

makanan atau minuman bagi manusia. Makanan merupakan kebutuhan yang 

perlu dicukupi oleh setiap manusia karena dengan makanan individu dapat 

mengalami pertumbuhan dan perkembangan dengan baik tetapi jika makanan 

mengandung bahan tercemar dan dikonsumsi akan menyebabkan foodborne 

disease, yaitu penyakit yang ditularkan melalui makanan. Penyakit bawaan 

makanan oleh bakteri umumnya akan menimbulkan gejala diare (Suryana, 

2003). 

 

Foodborne disease merupakan penyakit yang disebabkan karena 

mengkonsumsi makanan atau minuman yang terkontaminasi berbagai macam 

mikroorganisme atau mikroba patogen. Selain itu, zat kimia beracun, atau zat 

berbahaya lain dapat menyebabkan foodborne disease jika zat-zat tersebut 

terdapat dalam makanan. Makanan yang berasal dari hewan maupun 

tumbuhan dapat berperan sebagai media pembawa mikroorganisme penyebab 

penyakit pada manusia (Deptan RI, 2007). 
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Penyakit bawaan makanan berdampak buruk pada kesehatan masyarakat di 

negara maju dan berkembang. Setiap tahun, jenis penyakit ini mempengaruhi 

sekitar 6-8 juta orang di Amerika Serikat, dengan lebih dari 9.000 kasus 

kematian dilaporkan. Di Indonesia, penyakit bawaan makanan juga dianggap 

sebagai masalah kesehatan masyarakat yang besar dan ada kasus yang 

dilaporkan setiap tahun di hampir semua distrik di seluruh negeri. Supraptini 

(2002) melaporkan bahwa, rata-rata 2.800 orang menderita penyakit bawaan 

makanan dengan 24 di antaranya meninggal setiap tahun. Hingga saat ini, 

tidak ada laporan tentang kerugian ekonomi karena kasus-kasus ini di 

Indonesia. Namun, ini dianggap memiliki dampak serius secara ekonomi 

(Kia, Arief, Sumantri, Budiman, 2016). 

 

Penyakit bawaan makanan dianggap sebagai efek samping dari upaya 

memenuhi kebutuhan nutrisi manusia dari bahan makanan. Daging dan 

produk olahannya tidak diragukan lagi dianggap sebagai makanan bergizi 

yang merupakan sumber protein yang baik (Kumar et al., 2015). Namun, 

kontaminasi mikroorganisme patogen mungkin terjadi selama produksi, 

pemrosesan, distribusi atau persiapan bahan makanan ini. Beberapa bakteri 

patogen seperti Salmonella sp, Escherichia coli, Campylobacter jejuni dan 

Staphylococcus aureus dianggap sebagai sumber umum untuk penyakit 

bawaan makanan di Indonesia seperti diare (Supraptini, 2002). 

 

Foodborne Disease Burden Epidemiology Reference Group (FERG, 2016) 

menjelaskan bahwa penyebab kematian akibat foodborne diasease di Asia 

Tenggara disebabkan oleh Salmonella typhi dengan >32.000 kematian. Non-
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typhoidal Salmonella Enterica (NTS) di posisi keempat bertanggung jawab 

atas hampir 16.000 kematian di wilayah ini. EPEC dan ETEC menyebabkan 

lebih dari 15.000 dan 10.000 kematian masing-masing. Gejala yang 

ditimbulkan seperti mual, sakit perut dan diare. Hal ini dapat terjadi oleh 

karena pendinginan yang tidak memadai, penyimpanan makanan pada suhu 

hangat (inkubasi bakteri), persiapan makanan beberapa jam sebelum 

disajikan, pemanasan ulang yang tidak tepat dengan contoh makanan yang 

terbuat dari biji-bijian, beras, kustrad, saus, sosis, sayuran matang, produk 

kering atau yang dilarutkan dan bakso (FERG, 2016). 

 

Meatball, yang dikenal sebagai bakso di Indonesia, merupakan produk daging 

paling populer di negara ini. Bakso yang dijual di Indonesia biasanya dilayani 

oleh pedagang kaki lima. Bakso disimpan dan disiapkan pada suhu kamar, 

sehingga risiko kontaminasi sangat mungkin terjadi. Standar Nasional 

Indonesia (SNI) untuk produk bakso mendefinisikan bakso sebagai produk 

makanan berbentuk bola yang dibuat oleh setidaknya 50% daging, dengan 

atau tanpa bahan tambahan yang diperbolehkan (Badan Standarisasi Nasional, 

2015). Di Indonesia, bahan utama yang digunakan untuk produksi bakso 

termasuk daging, tepung tapioka dan bawang putih. Selain bahan-bahan 

utama ini, beberapa bahan tambahan ditambahkan untuk tujuan penyedap dan 

pelestarian. Inovasi bakso yang ada saat ini sangat beragam seperti bakso 

bakar (Aref, 2016). 

 

Bakso bakar merupakan salah satu produk makanan jajanan yang mudah 

ditemukan dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat serta dijual 
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dengan harga relatif murah. Jenis bakso ini sebenarnya merupakan variasi 

dari produk olahan bakso dan tergolong bakso aci, terbuat dari campuran 

daging dan pati, dimasak dengan cara dibakar langsung dan diolesi dengan 

bumbu khusus. Bakso aci adalah bakso yang dibuat menggunakan pati dalam 

jumlah yang lebih besar dibandingkan daging yang digunakan. Saos dan 

sambal merupakan bagian yang tidak pernah lepas dari bakso karena dapat 

menambah cita rasa bakso tetapi dapat menjadi sumber penularan penyakit 

jika tidak diolah dengan baik dan benar. Jenis bakso, saos dan sambal ini 

banyak dijual di sekitar lingkungan masyarakat (Aref, 2016). 

 

Berdasarkan penelitian sebelumnya tentang cemaran mikroba pada olahan 

bakso bakar yaitu terdapat kontaminasi bakteri Coliform sebanyak 15 sampel 

positif pada bakso bakar yang di jual di pasar minggu kota malang (pertiwi, 

2016). Pada penelitian lain terdapat kontaminasi mikroba pada bakso bakar di 

kecamatan Tampan meliputi Escherichia coli sebesar 6,67% dan Coliform 

sebesar 73,33% (Aref, 2016). Sedangkan pada penelitian lainnya, terdapat 

cemaran bakteri Escherichia coli sebanyak 17 sampel positif dari 20 sampel 

yang diteliti dan Salmonella sp sebanyak 9 sampel positif dari 20 sampel 

yang diteliti. Selain itu, pada penelitian lain didapatkan bakteri Escherichia 

coli pada bakso tusuk (Arlita, Rares, Soeliongan, 2013). Sedangkan pada 

penelitian tentang cemaran mikroba pada saos dan sambalnya didapatkan 

kontaminasi mikroba positif pada 4 kantin yang menggunakan saus tomat 

yaitu Coliform, Staphylococcus aureus dan jamur sedangkan pada 2 kantin 

lainnya yang menggunakan saus cabai sampel positif terdapat cemaran jamur 

(Gea, 2009). pada penelitian lainnya terdapat cemaran bakteri koliform pada 



5 

saos dan sambalnya (Monica, 2014). Hal ini serupa dengan penelitian lainnya 

terhadap saus pada bakso tusuk terdapat kontaminasi bakteri Coliform dan 

Escherichia coli (Mansauda, 2014). 

 

Keamanan makanan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 

mencegah makanan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda 

lain yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan 

manusia. Analisis mikrobiologi penting dalam menentukan keamanan dan 

kualitas dari suatu makanan. Berdasarkan profil data Puskesmas Rawat Inap 

Kota Karang Teluk Betung Timur 2018 kejadian diare di Kelurahan Perwata 

sebanyak 1133  sedangkan kejadian demam tifoid sebanyak 70 kasus. Maka 

dari itu peneliti tertarik mengambil sampel di Kelurahan Perwata Kecamatan 

Teluk Betung Timur untuk diuji apakah bakso bakar, saos dan sambalnya 

tercemar oleh mikroorganisme yang dapat menimbulkan masalah bagi 

kesehatan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah apakah terdapat bakteri pada 

bakso bakar, saos, dan sambalnya di Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk 

Betung Timur ? 

 

1.3 Tujuan 

Mengidentifikasi bakteri pada bakso bakar, saos, dan sambalnya di Kelurahan 

Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur. 
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1.4 Manfaat 

1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti 

Peneliti mendapatkan wawasan dan ilmu pengetahuan yang baru yang 

dapat diaplikasi didalam kehidupan sehari-hari sehingga dapat 

mengetahui makanan yang baik bagi tubuh. 

 

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada konsumen untuk lebih menjaga makanan 

yang akan dimakan supaya tidak menimbulkan penyakit yang berarti. 

 

1.4.3 Manfaat Bagi Instistusi 

a. Bagi Institusi Fakultas Kedokteran Universitas Lampung  

Dapat dijadikan bahan referensi untuk peneliti selanjutnya agar 

menilai lebih spesifik identifikasi dan korelasi penyakit yang sering 

ditimbulkan pada konsumen. 

b. Bagi Institusi Dinas Kesehatan Kota Bandar Lampung 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan dalam 

meningkatkan penyuluhan kesehatan khususnya tentang foodborne 

dissease.   

c. Bagi Institusi Puskesmas Teluk Betung Timur 

Hasil penelitian ini diharapkan jadi bahan masukan untuk 

meningkatkan program pencegahan penyakit diare di Kecamatan 

Teluk Betung Timur. 

 



 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Makanan 

2.1.1 Definisi 

“Food include all substances, whether in a natural state or in a 

manufactured or preparedform, wich are part of human diet.” Batasan 

makanan tersebut tidak termasuk air, obat-obatan dan substansi-

substansi yang diperlukan untuk tujuan pengobatan (WHO, 2016). 

Menurut BPOM (2008) makanan adalah kebutuhan pokok manusia 

yang diperlukan setiap saat dan memerlukan pengolahan yang baik dan 

benar agar bermanfaat bagi tubuh dan menurut Depkes RI (2008) 

makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang dibutuhkan setiap saat 

dan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi 

tubuh (WHO, 2016; BPOM, 2008; Depkes RI, 2008).  

 

2.1.2 Jenis makanan 

Berdasarkan cara memperolehnya, pangan dapat dibedakan menjadi 3 

macam yaitu :  

a. Pangan segar 

Pangan segar adalah pangan yang belum mengalami pengolahan. 

Pangan segar dapat dikonsumsi langsung ataupun tidak langsung, 

yakni dijadikan bahan baku pangan.  
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b. Pangan olahan  

Pangan olahan adalah makanan hasil proses pengolahan dengan 

cara atau metode tertentu, dengan atau tanpa bahan tambahan. 

Bahan olahan dibagi atas dua macam, yaitu :  

1) Pangan olahan siap saji adalah makanan yang sudah diolah dan 

siap dijadikan ditempat usaha atas dasar pesanan seperti 

sosis,kue, mie ayam dan bakso.  

2) Pangan olahan kemasan adalah makanan yang sudah mengalami 

proses pengolahan akan tetapi masih memerlukan tahapan 

pengolahan lanjutan untuk dapat dimakan. 

c. Pangan olahan tertentu  

Pangan olahan tertentu adalah pangan olahan yang diperuntukkan 

untuk kelompok tertentu dalam upaya untuk memelihara atau 

meningkatkan kualitas kesehatan (Saparinto dan Hidayati, 2010). 

 

2.2 Makanan Jajanan 

2.2.1 Definisi 

Makanan jajanan menurut FAO (Food and Agricultural Organization) 

adalah makanan dan minuman yang dipersiapkan dan atau dijual oleh 

pedagang kaki lima di jalanan dan di tempat-tempat keramaian umum 

lain yang langsung dimakan atau dikonsumsi tanpa pengolahan atau 

persiapan lebih lanjut (FAO, 2016). 

 

2.2.2 Jenis Makanan Jajanan 

Jenis makanan jajanan menurut Widyakarya Nasional Pangan dan Gizi 

(1998) yang dikutip oleh Sitorus (2009) dapat digolongkan menjadi 3 

golongan:  
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1. Makanan jajanan yang berbentuk panganan, seperti kue-kue kecil, 

pisang goreng, dan sebagainya.  

2. Makanan jajanan yang diporsikan (menu utama) seperti nasi pecel, 

bakso, mie ayam, dan sebagainya.  

3. Makanan jajanan yang berbentuk minuman, seperti es campur, es 

jus, dan sebagainya.  

 

2.2.3 Kualitas Makanan Jajanan 

Makanan jajanan dapat dinilai dan ditinjau dari keadaan fisiknya, 

kandungan kimia, dan kontaminasi mikroorganisme yang ada di 

dalamnya, serta bisa juga dari aspek gizi yang terkandung pada 

makanan tersebut. Menurut Depkes RI (2008) Makanan yang 

dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria bahwa makanan tersebut 

layak untuk dimakan dan tidak menimbulkan penyakit, diantaranya :  

1. Enak rasanya.  

Makanan yang dinikmati harus menimbulkan selera makan 

seseorang, oleh karena itu jenis makanan harus diberi bumbu atau 

zat warna sehingga bisa menarik perhatian seseorang. Untuk itu 

pemilihan bahan sebaiknya tidak membahayakan tubuh sehingga 

bisa menyebabkan penyakit.  

2. Bersih dan sehat.  

Kebersihan makanan sangat mempengaruhi selera makan selain 

penting dari segi kesehatan. Makanan yang sudah terkontaminasi 

mengakibatkan penyakit karena mengandung bakteri pathogen dan 

toksin yang membahayakan tubuh manusia.  
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3. Memenuhi gizi yang cukup.  

Untuk memenuhi kebutuhan hidup maka manusia harus memakan 

makanan yang mengandung karbohidrat, protein, lemak, mineral, 

vitamin.  

4. Mudah dicerna dan diserap.  

Makanan yang dicerna dan diserap oleh tubuh sebaiknya 

mengandung jumlah protein yang tinggi tetapi nilai penyerapan 

dalam tubuh rendah (Depkes RI, 2008). 

 

2.2.4 Kontaminasi Makanan Jajanan 

Kontaminasi atau pencemaran adalah masuknya zat asing ke dalam 

makanan yang tidak dikehendaki, yang dikelompokkan dalam 4 (empat) 

macam, yaitu :  

1. Pencemaran mikroba, seperti bakteri, “jamur”, cendawan dan virus.  

2. Pencemaran fisik, seperti rambut, debu, tanah dan kotoran lainnya.  

3. Pencemaran kimia, seperti pupuk, pestisida, mercury, cadmium, 

arsen.  

4. Pencemaran radioaktif, seperti radiasi, sinar alfa, sinar gamma, 

radioaktif.  

 

Terjadinya pencemaran dapat dibagi dalam 2 (dua) cara, yaitu :  

1. Pencemaran langsung, yaitu adanya pencemaran yang masuk 

kedalam secara langsung, baik disengaja maupun tidak disengaja. 

Contoh: Masuknya rambut kedalam nasi, penggunaan zat pewarna 

makanan dan sebagainya.  
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2. Pencemaran silang (cross contamination), yaitu pencemaran yang 

terjadi secara tidak langsung sebagai ketidaktahuan dalam 

pengolahan makanan. Contoh: Makanan bercampur dengan pakaian 

atau peralatan kotor, menggunakan pisau pada pengolahan bahan 

mentah untuk bahan makanan jadi (makanan yang sudah terolah) 

(Depkes RI, 2008). 

 

2.2.5 Faktor yang mempengaruhi mikroorganisme 

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroba dalam 

makanan meliputi:  

1. Faktor intrinsik, merupakan sifat fisik, kimia dan struktur yang 

dimiliki oleh bahan pangan tersebut, seperti kandungan nutrisi dan 

pH bagi mikroba.  

2. Faktor ekstrinsik, yaitu kondisi lingkungan pada penanganan dan 

penyimpanan bahan pangan seperti suhu, kelembaban, susunan gas 

di atmosfer.  

3. Faktor implisit, merupakan sifat-sifat yang dimiliki oleh mikroba itu 

sendiri seperti sinergisme dan antagonisme bakteri. 

4. Faktor pengolahan, karena perubahan mikroba awal sebagai akibat 

pengolahan bahan pangan, misalnya pemanasan, pendinginan, 

radiasi, dan penambahan pengawet (Nurmaini, 2004).  

 

2.2.6 Foodborne Disease 

Makanan jajanan dapat berpotensi menjadi makanan tidak aman dan 

bisa menyebabkan penyakit atau disebut dengan foodborne disease. 
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Foodborne disease adalah penyakit yang disebabkan karena 

mengkonsumsi makanan atau minuman yang disebabkan oleh 

kontaminasi berbagai macam mikroorganisme atau zat kimia beracun, 

atau zat berbahaya lainnya. Keracunanan makanan disebabkan akibat 

masuknya toksin atau substansi beracun yang disekresikan ke dalam 

makanan oleh mikroorganisme. mikroorganisme penghasil toksin 

tersebut mati setelah pembentukan toksin dalam makanan. Organisme 

yang menyebabkan keracunanan makanan meliputi Stahphylococus 

areus, Escherichia coli, Salmonella typhi, C. botulinum, dan 

Pseudomonas aeruginosa . Satu bakteri dapat berkembang menjadi 

lebih dari 2 juta bakteri hanya dalam kurun waktu 7 jam. Bakteri-

bakteri tersebut berkembang biak dengan sangat cepat pada makanan 

yang mengandung banyak protein atau karbohidrat saat makanan berada 

pada suhu antara 5-60° Celsius, yang seringkali disebut sebagai “zona 

bahaya makanan”. Pada Salmonella sp. mempunyai antigen somatik 

sehingga tahan terhadap pemanasan hingga 100° Celcius oleh karena 

itu, kebanyakan penyakit keracunan makanan dilaporkan terjadi pada 

waktu mengolah makanan  (WHO, 2016). 

 

Keracunan makanan dapat menyebabkan beberapa gejala seperti mual, 

diare, nyeri perut, dan muntah. Muntah dapat berlangsung selama 1 atau 

3 hari tergantung pada jenis patogen penyebab keracunan makanan, 

jenis racun, dan tingkat kontaminasi yang terjadi. Menurut analisis data 

Food Net keracunan makanan meningkat sejak tahun 2008 yang 

disebabkan oleh bakteri (Quinlan, 2013; WHO, 2016). 
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Tabel 1. Bakteri yang terlibat pada Foodborne disease 

Penyakit Bakteri Makanan yang 

terlibat 

Epidemiologi 

Staphylococcal 

enteritis 

Staphylococcus 

aureus 

Puding susu, kue 

krim, daging 

babi, saus 

Sangat sering 

gejala muncul 

dengan cepat, 

biasanya tidak fatal 

Botulism Clostridium 

botulinum 

Makanan dengan 

asam rendah yang 

tidak diawetkan 

dengan baik 

Kasus yang terbaru 

melibatkan 

makanan yang 

dibungkus tanpa 

udara, dapat fatal 

Pseudomonas Pseudomonas 

aeroginosa 

Daging yang 

kurang matang 

Sel vegetatif 

menghasilkan 

toksin di dalam 

usus 

Bacillus cereus 

enteritis 

Bacillus cereus Nasi yang 

dipanaskan 

kembali, kentang, 

puding, puding 

susu 

Mirip dengan 

Staphylococcal 

enteritis, biasanya 

sembuh dengan 

sendiri 

Campylobacterios  Campylobacter 

jejuni 

Susu mentah, 

daging ayam 

mentah, daging, 

kerang 

Sangat sering, 

kariernya adalah 

binatang 

Salmonellosis Salmonella 

typhimurium dan 

Salmonella 

enteriditis 

Produk olahan 

daging, telur, 

produk yang 

berasal dari susu, 

daging 

Sangat sering, 

dapat berbahaya 

dan mengancam 

jiwa 

Shigellosis Beberapa spesies 

Shigella 

Makanan yang 

kurang bersih, 

ikan, udang, 

kentang, salad 

Karier (seperti 

lalat) yang 

mengontaminasi 

makanan 

Listeriosis Listeria 

monocytogenes 

Susu yang 

dipasteurisasi 

dengan tidak 

baik, keju 

Paling sering pada 

fetus, bayi baru 

lahir dan 

imunodefisiensi 

Vibrio enteritis Vibrio 

parahaemolyticus 

Makanan laut 

yang mentah atau 

kurang matang 

Mikroba hidup 

secara natural pada 

binatang laut 

Escherichia 

enteritis 

Echerichia coli Daging dan sayur 

yang 

terkontaminasi, 

keju 

Beberapa dapat 

menyebabkan 

traveler’s diare 

(kaathleen, 2012). 
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2.3 Bakso 

2.3.1 Pengertian 

Bakso adalah makanan jajanan dari produk olahan daging yang telah 

dikenal dan disukai masyarakat banyak dengan daging sapi sebagai 

bahan bakunya. Bakso daging menurut SNI 01 35452015 adalah produk 

makanan yang dihaluskan berbentuk bulatan atau bentuk lain yang 

diperoleh dari campuran daging olahan (Badan Standardisasi Nasional, 

2015). 

 

2.3.2 Penggolongan Bakso 

Bakso daging digolongkan menjadi tiga kelompok yaitu bakso daging, 

bakso urat, dan bakso aci. Penggolongan tersebut dilakukan 

berdasarkan perbandingan atas jumlah daging dengan jumlah tepung 

yang digunakan dalam pembuatan bakso. Bakso daging dibuat 

menggunakan bahan dasar tepung pati dan daging dalam jumlah yang 

lebih besar. Bakso aci dibuat menggunakan pati dalam jumlah yang 

lebih besar dibandingkan daging yang digunakan. Bakso urat dibuat 

menggunakan daging yang banyak mengandung jaringan ikat dalam 

jumlah lebih besar dibanding dengan jumlah pati (Ngudiwaluyo dan 

Suharjito, 2003). 

 

2.3.3 Prinsip Pembuatan Bakso 

Prinsip pembuatan bakso daging sapi terdiri atas empat tahap yaitu 

penghancuran daging, pembuatan adonan, pencetakan bakso dan 

pemasakan. Adonan bakso merupakan sistem emulsi minyak dalam air. 
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Emulsi adalah dispersi atau suspensi cairan dalam cairan lain dan 

molekul-molekul kedua cairan tersebut tidak saling berbaur, tetapi 

saling antagonistik. (Soeparno, 2005). 

 

2.3.4 Bahan Pembuatan Bakso 

Bahan pengisi dan pengenyal merupakan bahan bukan daging yang 

ditambahkan dalam pembuatan bakso. Bahan-bahan ini adalah tepung-

tepungan atau pati, garam, es batu atau air es, bumbu-bumbu seperti 

lada serta bahan penyedap lainnya. Fungsi penambahan bahan pengisi 

dan pengenyal adalah meningkatkan citarasa dan mengurangi biaya 

produksi. bahan ini dapat mengabsorpsi air dua sampai tiga kali lipat 

dari berat semula, sehingga adonan bakso menjadi lebih besar. Bahan 

pengenyal yang 1azim ditemukan dan digunakan oleh pembuat bakso 

bukan tepung berprotein, melainkan tepung berkarbohidrat tinggi, 

misalnya tepung pati singkong, pati aren atau sagu. Bahan-bahan 

tersebut memiliki kadar karbohidrat yang tinggi dan kadar protein yang 

rendah. Bakso merupakan produk olahan daging, dimana daging 

tersebut telah dihaluskan terlebih dahulu dan dicampur dengan bumbu-

bumbu, tepung dan kemuadian dibentuk seperti bola-bola kecil lalu 

direbus dalam air panas. Produk olahan daging seperti bakso telah 

banyak dikenal oleh seluruh lapisan masyarakat. Secara teknis 

pengolahan bakso dapat dijadikan sebagai sarana yang tepat, bakso 

dapat dijadikan sebagai sarana yang tepat, karena produk ini bernilai 

gizi tinggi dan disukai oleh semua lapisan masyarakat (Widyaningsi, 

2006).  
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2.3.5 Kontaminasi Mikrobiologi Bakso, Saos dan Sambalnya 

Bakso bakar merupakan salah satu produk makanan (jajanan) yang 

mudah ditemukan dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat 

serta dijual dengan harga relatif murah. Jenis bakso ini terbuat dari 

campuran daging dan pati, dimasak dengan cara dibakar langsung dan 

diolesi dengan bumbu khusus. Pembakaran yang tidak merata, dibakar 

ditempat terbuka dapat menyebabkan peningkatan resiko kontaminasi 

bakteri pada bakso bakar (Aref, 2013). 

 

Saos merupakan makanan pelengkap bentuk pasta yang sering disajikan 

bersama dengan makanan lain, seperti bakso. Saos pada dasarnya 

adalah produk yang dapat bertahan lama karena pH produk yang 

rendah, penambahan asam benzoat dan perlakuan pemanasan saat 

proses produksi. Namun proses produksi saos yang tidak memenuhi 

standar dapat mengakibatkan kontaminasi mikroba. Dalam keadaan 

tertutup rapat, saos dapat terlindung dari segala pengaruh yang berasal 

dari luar seperti mikrobia penyebab kebusukan. Tetapi apabila sering 

dibiarkan terbuka, maka akan meningkatkan resiko kontaminasi oleh 

mikroba, seperti bakteri (Siagian, 2002). 

 

Sambal adalah makanan pelengkap yang diperoleh dari pengolahan 

bahan utama cabai (Capsicum annum) yang matang dan baik dengan 

atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan digunakan sebagai 

penyedap makanan. Dalam proses pemanasan, ada dua faktor yang 

harus diperhatikan yaitu jumlah panas yang diberikan harus cukup 
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untuk mematikan mikroba patogen dan jumlah panas yang digunakan 

tidak boleh menyebabkan penurunan gizi dan cita rasa makanan. Saos 

dan sambal menjadi media yang sangat disukai oleh bakteri untuk 

tumbuh dan berkembang biak. Salmonella, Bacillus, dan Enterobacter 

adalah contoh genus bakteri pengkontaminasi makanan yang dapat 

mengancam atau membahayakan kesehatan manusia. Cemaran biologis 

pada dapat mencemari makanan pada berbagai tahapan pengelolaan 

makanan, mulai dari tahap pemilihan bahan pangan, penyimpanan 

bahan pangan, persiapan dan pemasakan bahan pangan, pengemasan 

makanan matang, penyimpanan makanan matang dan 

pendistribusiannya serta pada saat makanan dikonsumsi (Kemenkes RI, 

2011). Makanan yang diolah dengan benar dapat menjadi sumber 

nutrisi bagi tubuh, sedangkan makanan dengan pengolahan yang kurang 

baik dapat menyebabkan kontaminasi dari berbagai faktor pencemaran 

mikroorganisme. Adapun batas maksimum cemaran bakteri pada 

makanan dapat dilihat pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Batas Maksimum Cemaran Bakteri 

No Jenis Mikroba Kisaran Batas Maksimum per g/ml 

1 Escheria coli 1x10
5
 

2 Staphylococcus aureus 1x10² 

3 Clostridium perfringens 1x10² 

4 Salmonella Negatif 

5 Coliform 10 

(Badan Standarisasi Nasional, 2009). 

 

2.3.6 Cara Identifikasi Bakteri pada Makanan 

Bakso, saos dan sambalnya diambil dan dibawa dengan wadah steril 

dan langsung dikirim ke laboratorium untuk dilakukan pemeriksaan. 
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Tiap sampel ditimbang kemudian dihancurkan dengan mortar lalu 

diencerkan. Dengan kawat ose steril diambil bahan secara aseptis 

sampel yang sudah di encerkan kemudian masukan kedalam media NA, 

lalu dimasukan ke dalam inkubator suhu 37 
o

C selama 24-48 jam. 

Pembacaan dilakukan setelah 24-48 jam dengan melihat media NA 

sudah di tumbuhi koloni. Bahan dari media NA yang menunjukan 

pertumbuhan koloni diambil secara aseptis untuk kemudian dilakukan 

penanaman pewarnaan gram dan selanjutnya ditanam pada media Mac 

Conkey Agar bila hasil gram negative dan agar darah bila hasil gram 

positif, kemudian di inkubasikan dengan suhu 37°
 

selama 48 jam. 

Setelah masa inkubasi selesai, diamati jika pada masing-masing media 

ada pertumbuhan koloni, selanjutnya dilakukan uji biokimia (Arlita, 

Rares, Soeliongan, 2013). 
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2.4 Kerangka Teori 
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Gambar 1. Kerangka Teori 

 (Saparinto dan Hidayati, 2010; Aref, 2016; Sunarlim,1992). 
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2.5 Kerangka konsep 

Variabel bebas      Variabel Terikat 

 

 

 

 

 
Gambar 2. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

Bakso Bakar  

Saos  

Sambalnya 

Identifikasi bakteri 



 

 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Desain penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan tujuan utama membuat 

gambaran atau deskripsi tentang suatu keadaan secara objektif. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui terdapat tidak nya bakteri pada bakso bakar, saos 

dan sambalnya di Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur 

(Notoatmojo, 2012). 

 

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini akan dilakukan pada bulan November - Desember 2018  

dilakukan di Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur. Identifikasi 

ini dilakukan di laboratorium mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas 

Lampung. 

 

3.3 Subjek Penelitian 

3.3.1 Populasi penelitian 

Populasi pada penelitian ini adalah bakso bakar, saos dan sambal yang 

dijual di pinggir jalan Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung 

Timur Bandar Lampung. 
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3.3.2 Teknik Sampling 

Teknik pengambilan sampel menggunakan total sampling dimana 

digunakan semua anggota populasi sebagai sampel. Berdasarkan hasil 

observasi jumlah penjual bakso bakar di pinggir jalan, di gang, di depan 

sekolah dasar, dan pasar di Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk 

Betung Timur berjumlah 13 Penjual Bakso Bakar (Sastroasmoro dan 

Ismael, 2010).  

 

3.3.3 Kriteria Inklusi dan Eksklusi 

3.3.3.1 Kriteria Inklusi 

a. Bakso yang sudah dibakar. 

b. Saos yang berada dalam botol lebih dari 24 jam. 

c. Sambal olahan yang lebih dari 24 jam didalam botol. 

 

3.3.3.2 Kriteria Eksklusi 

a. Sambal di dalam botol kurang dari 24 jam. 

b. Saos di dalam botol kurang dari 24 jam  

c. Bakso yang dibakar terlalu lama. 
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3.4 Definisi Operasional  

Tabel 3. Definisi Operasional 

Variabel Definisi Cara Ukur Hasil Skala 

Bakso Bakar 

 

Bakso bakar 

yang terbuat 

dari olahan 

daging sapi. 

Timbangan 

Analitik 

Sampel makanan 

sebanyak 1 gram 

nominal 

Saos 

 

Saos adalah 

penyedap 

makanan atau 

pemberi aroma 

pada makanan 

 

Timbangan 

Analitik 

Sampel makanan 

sebanyak 1 gram 

nominal 

Sambel Sambal 

merupakan 

olahan bahan 

dasar cabai yang 

menyerupai 

bubur dan 

biasanya 

ditambah bahan-

bahan lain 

seperti garam, 

bawang merah 

dan bawang 

putih. 

Timbangan 

Analitik 

Sampel makanan 

sebanyak 1 gram 

nominal 

Mikroorganisme 

 

Mikroorganisme 

yang terdapat 

pada bakso 

bakar, saos dan 

sambal. 

Identifikasi 

mikroorgaanisme 

dengan  

1. Pewarnaan 

gram 

2. Kultur 

3. Tes biokimia 

-  

1.Pewarnaan gram: 

gram (+/-) 

2. Kultur: jenis 

bakteri 

3. Tes biokimia:  

a. Uji katalase: 

bakteri penghasil 

enzim katalase  (+/-

) 

b. MSA: 

patogenesitas 

bakteri (+/-) 

c. TSIA: 

kemampuan bakteri 

memfermentasikan 

gula (+/-) 

b. Simmon’s citrate: 

bakteri pengguna 

sitrat sebagai 

sumber karbon (+/-) 

c. SIM: penghasil 

H2S, pembentukkan 

indol, motilitas (+/-

) 

e. Uji Laktosa: 

keasaman bakteri 

(+/-) 

Kategorik 
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3.5 Alat dan Bahan Penelitian 

3.5.1 Alat Penelitiaan yang Digunakan Dalam Penelitian 

1. Mikroskop cahaya 

2. Lampu Bunsen 

3. Object Glass 

4. Ose bulat 

5. Minyak emersi 

6. Kertas lensa 

7. Tissue 

8. Gagang kayu  

9. Korek api 

10. Stopwatch 

 

3.5.2 Bahan Penelitiaan yang Digunakan Dalam Penelitian 

1. Bakso bakar, saos dan sambalnya 

2. Kultur bakteri (berumur 24-48 jam) 

3. Zat pewarnaan :  

- Crystal Violet (primary stain) 

- Iodine Solution (mordant) 

- Ethanol (decolorizer) 

- Safranin (Counterstain) 

4. Aquades (dalam botol semprot) 

5. Bahan Uji biokimia untuk katalase, MSA,TSIA,SC, dan gula-gula.  
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3.6 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Alur Penelitian 

 

 

Pengambilan sampel 

Pengujian sampel 

Nutriet agar 

Penanaman pada media 

Negatif (-) Positif (+) Bakteri 

Inkubasi 37
o
, 24 jam 

Menghitung koloni 

Gram positif Gram negatif 

Uji Biokimia 

 SC 

 TSIA,  

 Gula- gula 

 

 

Uji biokimia 

 Tes katalase 

 MSA 

 Gula- gula 

 

 

Interpretasi  

Pewarnaan gram 
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3.7 Prosedur Penelitian 

3.7.1 Sterilisasi Alat 

Sterilisasi merupakan  proses untuk membunuh mikroorganisme seperti 

jamur, bakteri, virus, dan prion secara efektif dari permukaan alat-alat, 

makanan, medikasi atau medium kultur biologi. Pada penelitian ini cara 

yang digunakan untuk sterilisasi alat yang akan digunakan  dengan cara 

tabung reaksi, elemenyer, gelas ukur, spatula, dan cawan petri 

disterilisasi setelah dicuci dengan sabun lalu dipanaskan menggunakan 

oven pada suhu 151˚C. Ose bulat akan disterilisasi dengan cara 

membakar diatas bunsen sebelum digunakan (Sultana, 2007). 

 

3.7.2 Pengambilan Sampel 

Bakso bakar, saos, dan sambalnya dimasukkan kedalam wadah steril. 

Setelah itu dikeluarkan dari wadahnya, bahan ditumbuk sampai halus 

atau homogen dengan menggunakan mortar dan stamper. Preparasi 

sampel dilakukan secara aseptis yaitu dengan menggunakan alat yang 

steril. 

 

3.7.3 Pengenceran Sampel 

1. Membuat larutan sampel sebanyak 10 ml (campuran 1 ml/1gr 

sampel dengan 9 ml larutan fisiologis).  

2. Dari larutan tersebut diambil sebanyak 1 ml dan masukkan 

kedalam 9 ml larutan fisiologis (NaCl) sehingga didapatkan 

pengenceran 10
-2

.  
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3. Dari pengenceran 10
-2

 diambil lagi 1 ml dan dimasukkan kedalam 

tabung reaksi berisi 9 ml larutan fisiologis sehingga didapatkan 

pengenceran 10
-3

. 

4. Begitu seterusnya sampai mencapai pengenceran yang kita 

harapkan. 

5. Sampel yang telah diencerkan diambil sebanyak 1 ml dan 

diteteskan pada petri dish, kemudian dituangi media EMB cair 

(USD, 2016). 

 

3.7.4 Prosedur pembiakan  

Spesimen akan diambil dari bakso bakar, saos, dan sambalnya di 

Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur. Kemudian 

spesimen akan dibiakan pada media Nutriet Agar (NA). Setelah bakteri 

yang dibiakan tumbuh pada media, akan dihitung jumlah koloni yang 

tumbuh pada petridish. Kemudian dilakukan pewarnaan gram untuk 

menentukan jenis bakteri gram positif dan gram negatif. Setelah 

diketahui mikroorganisme dari pewarnaan gram. Setelah itu, akan 

dilakukan penanaman koloni dengan mengunakan ose bulat pada media 

agar darah untuk pembiakan Gram positif dan media agar Mac Konkey 

untuk pembiakan Gram negatif. Selanjutnya akan dilakukan uji 

biokimia (Permatasari, Besung, dan Mahatmi, 2013).  

 

3.7.5 Pewarnaan Gram 

Bakteri yang akan diidentifikasi dengan cara pewarnaan gram dan 

biokimia sesuai prosedur berikut ini: 
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1. Mencuci tangan dengan alcohol 70% (syarat kerja aseptis). 

2. Membilas kaca objek yang akan digunakan dengan aquades, lalu 

melidah-apikan kaca objek tersebut dengan api Bunsen guna 

meminimalisir kontaminasi.  

3. Melidah-apikan jarum ose pada api Bunsen. Melidah-apikan bagian 

ujung tabung reaksi berisi sampel mikroba. Mengambil sampel 

mikroba pada medium. 

4. Melidah-apikan kembali bagian ujung tabung reaksi untuk 

meminimalisir kontaminasi. Kemudian menutup kembali tabung 

reaksi. 

5. Dengan menggunakan jarum ose, meletakkan sampel 

mikroorganisme dari medium pada kaca objek. 

6. Melidah-apikan kembali kaca objek berisi sampel mikroorganisme  

7.  Memberi 1-2 tetes larutan gram A (methylen blue) pada kaca 

objek yang telah diberi aquades. Membilas kaca objek 

menggunakan aquades setelah 1 menit. 

8. Memberi 1-2 tetes larutan gram B (mordan) pada kaca objek. 

Membilas kaca objek menggunakan aquades setelah 1 menit. 

9. Memberi 1-2 tetes larutan gram C (akohol 96%) pada kaca objek. 

Kemudian langsung membilasnya dengan aquades. 

10. Memberi 1-2 tetes larutan gram D (safranin) pada kaca objek 

kemudian langsung membilasnya dengan aquades setelah 30 detik. 

11. Melakukan pengeringan kaca objek dengan cara diangin-anginkan 

dan mengeringkan menggunakan tissue bagian bawahnya. 

12. Mengamati objek di bawah mikroskop (FK Unila, 2015). 
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3.7.6 Uji Biokimia 

a. Uji TSIA 

Penanaman pada media TSIA yang berisi ekstrak daging, ekstrak 

yeast, pepton sebagai sumber karbon, sodium thiosulfate sebagai 

sumber sulfur dan phenol red sebagai indicator pH. Pada media ini 

biasa tumbuh Enterobacteriaceae dan gram negatif berbentuk 

batang misalnya Pseudomonas. Tes ini dilakukan dengan cara: 

1) Ose disterilkan dengan menggunakan Bunsen sampai berpijar, 

kemudian didinginkan. 

2) Ambil spesimen bakteri dari agar Mac Conkey. Lalu ditanam 

pada media TSIA dengan cara menusuk ose sampai kedasar 

tabung dan di goreskan zig-zag pada permukaan tabung reaksi. 

3) Inkubasikan selama 24 jam dengan suhu 37°C. Pembentukan 

warna merah menjadi kuning menunjukan adanya farmentasi 

gula (glukosa, sukrosa, laktosa). Amati juga apakah terbentuk 

gas pada media (Mahon C, Lehman D, Manuselis G, 2015). 

 

b. Uji Simmon’s Citrat 

Uji dengan medium Simmon’s Citrat dilakukan untuk menentukan 

bakteri yang menggunakan sitrat sebagai sumber karbon. Hasil uji 

Simmon’s Citrat yaitu perubahan warna dari hijau menjadi 

berwarna biru. Bakteri yang bisa tumbuh pada media ini ialah 

Enterobacteriaceae dan bakteri negatif berbentuk batang. Cara 

penanamannya:  
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1) Ose disterilkan dengan menggunakan Bunsen sampai berpijar, 

kemudian didinginkan.  

2) Ambil biakan bakteri di agar Mac conkey  lalu ditanam pada 

media Simmon’s citrat dengan cara digores zig-zag pada 

permukaannya.  

3) Diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.  

4) Hasil positif pada bakteri yang memfragmentase laktosa jika 

ditemukan adanya pertumbuhan bakteri yang memudarkan 

warna pada agar. Pada bakteri yang tidak memfragmentasi 

tidak ada perubahan warna dan warna sama dengan medium 

(Mahon C, Lehman D, Manuselis G, 2015).  

 

c. Uji Gula-gula 

Uji ini berfungsi untuk melihat kemampuan bakteri untuk 

memfragmentasi karbohidrat. Disebut media gula-gula karena 

terbuat dari beberapa gula seperti glukosa, laktosa, manosa, maltosa 

dan sukrosa. Dalam medium ini juga terdiri dari air pepton, jenis 

gula tertentu yang telah disebutkan dan phenol red sebagai indikator 

pH.  

 

Cara kerja pada tes ini dilakukan dengan:  

1) Ose disterilkan dengan menggunakan api bunsen sampai 

berpijar, kemudian didinginkan. 

2) Ambil biakan bakteri pada agar Mac conkey lalu dimasukan 

secara hati-hati ke dalam larutan gula-gula 5 tabung berisi 0,5-

1% karbohidrat (glukosa, laktosa, maltose dan sukrosa). 
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3) Amati setelah 24 jam pada suhu kamar.   

4) Hasil positif  pada media gula-gula menjadi warna kuning, 

artinya bakteri membentuk asam dari fermentasi gula. Pada 

media gula-gula juga terbentuk gelembung pada tabung (Mahon 

C, Lehman D, Manuselis G, 2015). 

 

d. Uji Mannitol Salt Agar (MSA)   

MSA adalah media selektif yang digunakan untuk mengidentifikasi 

bakteri patogen Stahylococcus aureus. MSA terdiri dari manitol 

karbohidrat 7,5%, NaCl dan indikator pH yaitu phenol red. 

Indikator phenol red akan berwarna kuning pada pH dibawah 6,8 

dan akan berwarna merah dengan pH diatas 7,4-8,4. NaCl yang 

membuat media ini hanya dapat ditumbuhi oleh Staphylococci. 

Spesies pathogen dari Staphylococcus, (misal Staphylococus 

aureus) menfermentasi mannitol dan memproduksi asam yang 

menyebabkan pH indicator berubah menjadi kuning.  Penanaman 

dilakukan dengan satu ose biakan diambil dari media blood agar 

dan diusapkan pada media MSA, kemudian diinkubasi pada 37°C 

selama 24 jam (Mahon C, Lehman D, Manuselis G, 2015). 

 

e. Uji Katalase 

Uji ini berfungsi dalam mengidentifikasi kelompok bakteri yang 

dapat menghasilkan enzim katalase. Dilakukan dengan cara:  

1) Meneteskan satu tetes H2O210-30% diatas kaca objek  

2) Lalu menambahkan 2-3 tetes suspensi isolat koloni bakteri pada 

kaca objek tersebut  
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3) Kemudian amati ada tidaknya gelembung (Mahon C, Lehman 

D, Manuselis G, 2015). 

 

3.8 Analisis Data 

Analisis data dengan menggunakan analisis univariat yang digunakan untuk 

menjelaskan dan mendeskripsikan bakteri yang akan disajikan dalam bentuk 

tabel dan diagram. 

 

3.9 Etika Penelitian 

Proposal Penelitian ini telah mendapatkan Ethical Clearence dari Komisi Etik 

Fakultas Kedokteran Universitas Lampung dengan Nomor 

5308/UN26.18/PP.05.02.00/2019 

 



 

 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Simpulan 

Dari hasil penelitian identifikasi bakso bakar, saos dan sambalnya di 

Kelurahan Perwata Kecamatan Teluk Betung Timur ini dapat disimpulkan: 

1. Pada bakso bakar ditemukan bakteri pada sebanyak 10 sampel yang terdiri 

dari bakteri Escherichia coli 36%, bakteri Staphylococcus aureus 7%
 
dan 

bakteri Salmonella typhi 28%. 

2. Pada saos ditemukan bakteri sebanyak 6 sampel yaitu Escherichia coli 

8%, bakteri Staphylococcus aureus 23% dan bakteri Staphylococcus 

epidermidis 15%. 

3. Pada sambal ditemukan bakteri sebanyak 8 sampel terdiri dari bakteri 

Escherichia coli 23%, bakteri Staphylococcus aureus 23% dan bakteri 

Pseudomonas aeruginosa 15%.  

 

5.2 Saran 

1. Untuk penelitian selanjutnya, sebaiknya menambah jenis variasi makanan 

dan dilakukan penilaian terhadap hygienitas penjual, kebersihan 

lingkungan, proses pengolahan, penyimpanan dan penyajian makanan 

sehingga dapat diketahui faktor penyebab terbanyak kontaminasi bakteri 

pada makanan.  

2. Kelemahan dari penelitian ini adalah tidak mencari hubungan faktor 

terjadinya kontaminasi terhadap bakso bakar lebih mendalam. 
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