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ABSTRAK 

 

Kelurahan Sumbersari merupakan salah satu kawasan di Kota Malang yang memiliki 

aktivitas ekonomi dan kuliner yang cukup tinggi. Diantara kuliner yang sedang ramai 

diperjual belikan adalah ayam goreng tepung. Ayam goreng tepung dapat terkontaminasi 

bakteri patogen sebelum bahkan setelah penyajian. Berdasarkan peraturan SNI No. 7388-

2009, daging ayam olahan harus memenuhi persyaratan mutu mikrobiologis dengan batas 

jumlah total bakteri sebesar 1 x 10
5
 koloni/g, koliform 10 koloni/g, Escherichia coli <3 

koloni/g, Salmonella sp negatif/25g, Staphylococcus aureus 1 x 10
2
 koloni/g, dan 

Clostridium perfringens 1 x 10
2 

koloni/g. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 

mengevaluasi kelimpahan bakteri patogen pada ayam goreng tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Total Plate 

Count (TPC), Most Probable Number (MPN). Analisis data pada menelitian ini 

menggunakan metode deskriptif kualitatif. Selanjutnya hasil disesuaikan dengan SNI No. 

7388-2009 dan tabel Most Probable Number (MPN). Hasil penelitian menunjukkan dari 9 

sampel yang diperoleh dari restoran siap saji dan outlet di Kelurahan Sumbersari Kota 

Malang, terdapat sebanyak 3 sampel melebihi standar SNI No. 7388-2009. Pada uji MPN 

seluruh sampel juga melebihi batas cemaran MPN dengan cemaran tertinggi >1100. 

Empat sampel positif mengandung Escherichia coli. Seluruh sampel ayam goreng tepung 

terkontaminasi S.aureus dan Salmonella sp. dengan cemaran tertinggi S.aureus pada OT 4 

(1 x10
5
) dan Salmonella sp pada RSS 3 (2,5 x10

5
). Melimpahnya bakteri patogen pada 

ayam goreng tepung dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya yaitu hygiene 

personal penjamah makanan yang tidak memakai alat pelindung diri secara lengkap, 

lokasi penjualan yang ramai pembeli dan dekat dengan jalan raya, peralatan yang kurang 

higienis, penyimpanan yang tetap dibiarkan terbuka serta kurang diperhatikan suhunya.  

 

Kata kunci : ayam goreng tepung, bakteri patogen, Total Plate Count (TPC), Most 

Probable Number (MPN).  
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ABSTRACT 

 

Sumbersari Village is one of the areas in Malang City that has quite high economic and 

culinary activities. Among the culinary that is being crowded is flour fried chicken. Flour 

fried chicken can be contaminated with pathogenic bacteria before and even after serving. 

Based on SNI regulation No. 7388-2009, processed chicken meat must meet 

microbiological quality requirements with a limit on the total number of bacteria of 1 x 

10
5
 colonies/g, coliform 10 colonies/g, Escherichia <3 colonies/g, Salmonella sp 

negative/25g, Staphylococcus aureus 1 x 10
2
 colonies/g, and Clostridium perfringens 1 x 

10
2
 colonies/g. The purpose of this study is to evaluate the abundance of pathogenic 

bacteria in flour fried chicken in Sumbersari Village, Malang City. The methods used in 

this study are Total Plate Count (TPC), Most Probable Number (MPN).The data analysis 

in this study uses a qualitative descriptive method. Furthermore, the results were adjusted 

to SNI No. 7388-2009 and the Most Probable Number (MPN) table. The results of the 

study showed that from 9 samples obtained from ready-to-eat restaurants and outlets in 

Sumbersari Village, Malang City, there were 3 samples that exceeded the SNI standard 

No. 7388-2009. In the MPN test, all samples also exceeded the MPN contamination limit 

with the highest contamination >1100. Four positive samples contained Escherichia coli. 

All samples of flour-fried chicken contaminated with S.aureus and Salmonella sp. with 

the highest contamination of  S. aureus in OT 4 (1 x10
5
) and Salmonella sp in RSS 3 (2.5 

x10
5
). The abundance of pathogenic bacteria in flour fried chicken can be caused by 

several factors, including personal hygiene, food handlers who do not wear complete 

personal protective equipment, sales locations that are crowded with buyers and close to 

highways, unhygienic equipment, storage that is still left unattended. 

 

Keywords: flour fried chicken, pathogenic bacteria, Total Plate Count (TPC), Most 

Probable Number (MPN). 

 

  



 
 

 
 

 تقييم وفرة البكتيريا المسببت للأمراض في الدجاج المقلي بالدقيق حول قريت سومبرساري ، مدينت مالانج

 

 ٌطفً ٕ٘ذاٌأً، ٌٍٍٍه ٘اسٌأً، أٚوً تاغاط تشاسٍرٍٛ

تشٔاِح دساسح عٍُ الأحٍاء ، وٍٍح اٌعٍَٛ ٚاٌرىٌٕٛٛخٍا ، خاِعح ِٛلأا ِاٌه إتشاٍُ٘ الإسلاٍِح اٌحىٍِٛح 

 ِالأح

 

 ملاخصال

 

لشٌح سِٛثشساسي ً٘ ٚاحذج ِٓ إٌّاطك فً ِذٌٕح ِالأح اٌرً ٌذٌٙا أٔشطح الرصادٌح ٚطًٙ عاٌٍح خذا. ِٓ تٍٓ 

اٌطًٙ اٌّضدحُ اٌذخاج اٌّمًٍ تاٌذلٍك. ٌّىٓ أْ ٌرٍٛز اٌذخاج اٌّمًٍ تاٌذلٍك تاٌثىرٍشٌا اٌّسثثح ٌلأِشاض لثً اٌرمذٌُ 

، ٌدة أْ ذفً ٌحَٛ اٌذخاج اٌّصٕعح تّرطٍثاخ اٌدٛدج  2002-8377سلُ  SNI ٚحرى تعذٖ. اسرٕادا إٌى لائحح

10×  1اٌٍّىشٚتٌٍٛٛخٍح ِع حذ ألصى ٌعذد اٌثىرٍشٌا ٌثٍغ 
5

/ خُ ، ٚ 10ِسرعّشج / خُ ، ِٚسرعّشاخ لٌٍٛٛٔح    

10×  1خُ ، ٚاٌّىٛساخ اٌعٕمٛدٌح اٌز٘ثٍح  25سٍثً /  sp ِسرعّشاخ / خُ ، ٚساٌٍّٛٔلا 3> الإششٌىٍح
2

عّشج / ِسر 

10×  1خُ ، ٚوٍٛسرشٌذٌَٛ تٍشفشٌٕدٕض 
2

ِسرعّشج / خُ. اٌغشض ِٓ ٘زٖ اٌذساسح ٘ٛ ذمٍٍُ ٚفشج اٌثىرٍشٌا اٌّسثثح  

ٌلأِشاض فً اٌذخاج اٌّمًٍ تاٌذلٍك فً لشٌح سِٛثشساسي ، ِذٌٕح ِالأح. اٌطشق اٌّسرخذِح فً ٘زٖ اٌذساسح ً٘ 

الا، اٌشلُ الأوثش احرّ (TPC) إخّاًٌ عذد اٌٍٛحاخ  (MPN). ٌسرخذَ ذحًٍٍ اٌثٍأاخ فً ٘زٖ اٌذساسح إٌّٙح  

ٚخذٚي اٌشلُ الأوثش  2002-8377سلُ  SNI اٌٛصفً إٌٛعً. علاٚج عٍى رٌه ، ذُ ذعذًٌ إٌرائح إٌى

عٍٕاخ ذُ اٌحصٛي عٍٍٙا ِٓ اٌّطاعُ اٌدا٘ضج ٌلأوً  2أظٙشخ ٔرائح اٌذساسح أٔٗ ِٓ  .(MPN) احرّالا

عٍٕاخ ذداٚصخ ِعٍاس 3شساسي ، ِذٌٕح ِالأح ، وأد ٕ٘ان ٚإٌّافز فً لشٌح سِٛث  SNI  ُ8377سل-

. فً اخرثاس2002  MPN ذداٚصخ خٍّع اٌعٍٕاخ أٌضا حذ ذٍٛز ، MPN > احرٛخ 1100تأعٍى ذٍٛز .

اٌّىٛساخ  أستع عٍٕاخ إٌداتٍح عٍى الإششٌىٍح اٌمٌٍٛٛٔح. خٍّع عٍٕاخ اٌذخاج اٌّمًٍ تاٌذلٍك اٌٍّٛثح ب

اٌساٌٍّٛٔلا ط ٚاٌز٘ثٍح اٌعٕمٛدٌح  OT 4 (1 × 10 ِع أعٍى ذٍٛز ٌٍّىٛساخ اٌعٕمٛدٌح اٌز٘ثٍح فً .
5
) 

RSS 3 (2.5 × 10 فً sp ٚاٌساٌٍّٛٔلا
5
ٌّىٓ أْ ٌىْٛ سثة ٚفشج اٌثىرٍشٌا اٌّسثثح ٌلأِشاض فً  .(

لا ٌشذذْٚ ِعذاخ اٌذخاج اٌّمًٍ تاٌذلٍك عذج عٛاًِ ، تّا فً رٌه إٌظافح اٌشخصٍح ، ِٕٚاًٌٚ اٌطعاَ اٌزٌٓ 

اٌحّاٌح اٌشخصٍح اٌىاٍِح ، ِٚٛالع اٌثٍع اٌّضدحّح تاٌّشرشٌٓ ٚاٌمشٌثح ِٓ اٌطشق اٌسشٌعح ، ٚاٌّعذاخ غٍش 

  اٌصحٍح

 

، اٌشلُ  (TPC) : دخاج ِمًٍ تاٌذلٍك ، تىرٍشٌا ِسثثح ٌلأِشاض ، إخّاًٌ عذد الأطثاق الكلماث المفتاحيت

 .(MPN) الأوثش احرّالا
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1   Latar Belakang 

    Ayam goreng tepung menempati posisi istimewa sebagai salah satu 

makanan cepat saji yang paling digemari, termasuk di Kelurahan Sumbersari, 

Kota Malang. Beberapa restoran siap saji dan outlet yang menjual makanan ini 

bertebaran di berbagai sudut kota, melayani kebutuhan sehari-hari masyarakat. 

Konsumsi ayam goreng di indonesia mengalami peningkatan sebesar 2,27% 

dibanding tahun sebelumnya. Pada tahun 2022, konsumsi ayam goreng mencapai 

11.906 porsi dan meningkat menjadi 12.175 porsi pada tahun 2023 (Kementrian 

Pertanian, 2023).  Meski populer, pengolahan ayam goreng tepung memerlukan 

kehati-hatian khusus karena melibatkan daging ayam mentah yang rentan 

terkontaminasi. Proses memasak yang mengandalkan suhu tinggi kadang tidak 

cukup untuk sepenuhnya mengeliminasi resiko terjadinya kontaminasi jika praktik 

kebersihan tidak dijaga dengan baik. Terlebih produk hewani dan unggas sangat 

sensitif terhadap kerusakan dan kontaminasi dari berbagai macam patogen 

(Anshory et al., 2023). 

    Bakteri patogen adalah mikroorganisme yang berpotensi menyebabkan 

penyakit, baik pada manusia maupun hewan. Keberadaannya dalam makanan 

menjadi ancaman serius bagi kesehatan publik, terutama jika bakteri ini masuk ke 

dalam rantai pangan. WHO memperkirakan ada 31 jenis agen berbahaya, 

termasuk virus, bakteri, parasit, toksin, dan bahan kimia, yang menyebabkan 600 

juta kasus penyakit dan 420.000 kematian. Agen bakteri patogen penyebab diare 



2 
 

 
 

seperti Salmonella enterica, Campylobacter, dan E. coli diduga sering terlibat. 

Sementara itu, penyebab utama kematian akibat penyakit terkait pangan meliputi 

Salmonella typhi, Taenia solium, virus hepatitis A, dan aflatoksin (Arisanti et al, 

2018). Selain itu, prevalensi tertinggi kontaminasi bakteri pada produk olahan 

daging ayam di indonesia ditemukan pada ayam goreng, daging ayam suwir, ayam 

goreng tepung, bakso dan ayam bakar dengan presentase sebanyak 47,8% 

(Sipayung et al., 2023). Penelitian terkait keberadaan bakteri patogen pada ayam 

0goreng tepung juga pernah dilakukan oleh Suswati et al, (2022) dimana terdapat 

sebanyak 79 sampel ayam goreng tepung dari warung dan toko modern di sekitar 

kampus Universitas Jember terkontaminasi bakteri E.coli  (98,8%), S.aureus 

(94,9%), Salmonella Thypirum (26,5%), Salmonella thphi (8,8%), dan Proteus sp 

(2,5%).  

    Menurut Amirudin et al., (2017) bakteri patogen Salmonella sp., 

Staphylococcus aureus, dan Escherichia coli adalah beberapa jenis patogen yang 

dominan dalam daging ayam. Patogenitas spesies bakteri untuk menyebabkan 

penyakit dan gejala ditentukan berdasarkan virulensinya (Soni et al, 2024). 

Makanan dan minuman yang terkontaminasi dapat menjadi media berkembangnya 

mikroorganisme patogen yang dapat menyebabkan penyakit. Penyakit yang 

timbul akibat makanan yang terkontaminasi dikenal sebagai penyakit bawaan 

makanan (food-borne disease) (Permatasari et al., 2021). Penyakit bawaan 

makanan (food borne disease) dapat disebabkan akibat adanya kontaminasi silang 

yang dipengaruhi oleh praktik kebersihan yang kurang baik, peralatan yang 

terkontaminasi, penjamah makanan, proses pengolahan dan penyimpanan yang 

tidak memadai (Ulilalbab et al., 2023). Martin (2019) menyebutkan bahwa 



3 
 

 
 

penularan bakteri patogen dapat melalui udara ke manusia, dari lingkungan, 

hewan atau manusia lain yang dapat menyebabkan penyakit. Keberadaan bakteri 

patogen pada ayam goreng tepung memerlukan perhatian khusus untuk 

memastikan tidak adanya kontaminasi pada bahan pangan. Anjuran ini terdapat 

dalam Firman Allah SWT Q.S Abasa (80) :24 yang berbunyi :  

نسَانُ إِلََٰ طعََامِهِ   ف َ لْيَنظرُِ الِْْ
 Artinya : “Maka hendaknya manusia itu memperhatikan makanannya”.  

Menurut Tafsir Al Misbah ٌٕظش  (yanzhur) berarti melihat dengan mata 

kepala atau mata hati yakni merenung/berfikir. Melihat dengan pandangan mata 

harus dibarengi dengan upaya berfikir (Shihab, 2002). Ramainya produk-produk 

makanan yang beredar disekitar kita seharusnya membuat seseorang harus lebih 

selektif dalam menentukan pilihannya. Seseorang hendaknya jeli melihat aspek 

kehalalan dan kesehatannya (Satria, 2021). Salah satu cara untuk menjaga 

kesehatan adalah dengan mengonsumsi makanan yang aman, yaitu memastikan 

bahwa makanan tersebut berada dalam kondisi baik dan bebas dari penyakit. 

Banyak negara yang telah menerapkan langkah-langkah perlindungan kesehatan 

dan sistem peraturan keamanan pangan sebagai upaya memerangi penyakit 

bawaan makanan (Barnes et al, 2022).  

Prosedur penelitian bakteri patogen yang mengkontaminasi bahan 

makanan melibatkan metode standar  identifikasi  isolat menggunakan media 

kultur khusus (Widyastuti & Nurdiansyah, 2017). Metode Total Plate Count 

(TPC) seringkali dipakai untuk mengukur kelimpahan bakteri dalam bahan 
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makanan, sementara untuk menentukan kelimpahan bakteri Coliform dalam bahan 

makanan dapat menggunakan metode Most Probable Number (MPN). 

Berdasarkan peraturan SNI No. 7388-2009, daging ayam olahan harus memenuhi 

persyaratan mutu mikrobiologis dengan batas jumlah total bakteri sebesar 1 x 10
5
 

koloni/g, koliform 10 koloni/g, Escherichia coli <3 koloni/g, Salmonella sp 

negatif/25g, Staphylococcus aureus 1 x 10
2
 koloni/g, dan Clostridium perfringens 

1 x 10
2 

koloni/g. Berdasarkan penjelasan diatas sebagai upaya memastikan 

keamanan pangan maka penting untuk mengevaluasi adanya bakteri patogen pada 

ayam goreng tepung di Kelurahan Sumbersari Kota Malang. Dengan mengetahui 

tingkat kelimpahan bakteri patogen, dapat diambil langkah-langkah preventif dan 

tindakan korektif untuk mengurangi resiko kontaminasi. Informasi ini juga 

penting bagi pihak berwenang selain merumuskan kebijakan dan standar 

kebersihan juga diharapkan dapat melakukan pengawasan secara teratur.  

1.1 Rumusan Masalah 

Permasalahan yang dapat dirumuskan dari penelitian ini adalah  : 

1. Berapakah jumlah total bakteri pada ayam goreng tepung yang terdapat di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang ? 

2. Apakah terdapat kontaminasi bakteri patogen pada ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang ? 

3. Apakah kelimpahan bakteri patogen dari ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang melebihi standar yang ditetapkan? 

1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 
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1. Menilai jumlah total bakteri pada ayam goreng tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang. 

2. Mendeteksi keberadaan bakteri patogen pada ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang. 

3. Mengevaluasi kelimpahan bakteri patogen dari ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang berdasarkan standar keamanan 

pangan. 

1.3 Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Meningkatkan kewaspadaan konsumen terhadap bakteri yang terdapat 

dalam ayam goreng tepung. 

2. Sebagai evaluasi terhadap perlakuan dalam penyajian ayam goreng tepung 

yang dijual di Kelurahan Sumbersari Kota Malang. 

1.4 Batasan Masalah 

Batasan masalah yang ditetapkan dalam penelitian ini adalah :  

1. Bakteri patogen yang dianalisis dalam penelitian ini yaitu bakteri yang 

dominan dalam ayam goreng tepung yaitu Salmonella sp., Escherichia 

coli, dan Staphylococcus aureus. 

2. Menggunakan metode analisis Total Plate Count  (TPC), Most Probable 

Number (MPN), Uji Katalase dan Uji Biokimia TSIA.  

3. Sampel ayam goreng tepung yang diambil dalam penelitian ini berasal dari  

restoran cepat saji dan Outlet di Kelurahan Sumbersari Kota Malang. 

4. Praktik penyajian ayam goreng tepung yang dievaluasi adalah higiene 

personal penjamah, penyimpanan makanan dan lokasi penjualan. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Kelurahan Sumbersari Kota Malang 

     Kelurahan Sumbersari, Kota Malang merupakan salah satu bagian dari 

Kecamatan Lowokwaru yang berbatasan dengan Kelurahan Ketawanggede dan 

Dinoyo (Utara), Kelurahan Gading Kasri dan Karang Besuki (Selatan), Kelurahan 

Oro Oro Dowo dan Penanggungan (Timur), Kelurahan Dinoyo dan Karang 

Besuki (Barat). Kelurahan Sumbersari terdiri dari 7 RW dan 40 RT.  Berdasarkan 

filosofinya Sumbersari merupakan desa/kelurahan yang wilayahnya berpotensi 

untuk mendukung usaha perekonomian, pendidikan dan kegiatan yang bermanfaat 

bagi warganya. Perkembangan perekonomian di Kelurahan Sumbersari Kota 

Malang  terbilang sangat pesat ditandai dengan banyaknya penjual makanan baik 

restoran, rumah makan atau outlet pinggir jalan. Berdasarkan data statistik pada 

tahun 2023 terdapat setidaknya 200 unit restoran yang beroperasi di Kecamatan 

Lowokwaru di Kota Malang (BPS, 2023). 

2.2 Gambaran Lokasi Penelitian 

2.2.1 Restoran Siap Saji  

Restoran siap saji merupakan tempat yang memiliki sistem penyediaan 

makanan dengan cepat begitu dipesan. Makanan dapat segera disajikan dengan 

cara dipanaskan sehingga tidak memerlukan proses yang rumit (Mandasari et al., 

2011). Makanan yang disajikan seringkali berupa fast food termasuk ayam goreng 

tepung. Restoran siap saji di Kelurahan Sumbersari Kota Malang menyebar di 

berbagai tempat. Dalam satu wilayah biasanya terdapat 2 sampai 3 restoran yang 

beroperasi selama 16-24 jam. Dalam penyajiannya seringkali diberikan pelengkap 
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hidangan seperti sambal, timun dan kubis. Gambaran kondisi penyajian restoran 

cepat saji yang menjual ayam goreng tepung di Kelurahan Sumbersari Kota 

Malang disajikan dalam (Tabel 2.1).  

Tabel 2.1  Penyajian Ayam Goreng Tepung di Restoran Cepat Saji Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang 

Karakteristik RSS 1   RSS 2 RSS 3 RSS 4 RSS 5 N 

Higiene Personal       

Memakai masker - - - - -  

Memakai clemek - - - - -  

Memakai sarung 

tangan 

√ - - - - 1 

Berseragam   √ - -  √ 2 

Tidak berseragam - √ √ √ - 2 

Pengambilan       

Menggunakan capit  √ √ √ √ 4 

Menggunakan 

sarung tangan  

√ - - - - 1 

Persiapan 

Makanan 

      

Digoreng kembali -  -  -  

Diberikan langsung 

kepada pembeli 

√ √ √ √ √ 5 

Kondisi Food 

Warmer 

      

Hidup  - - √ √ √ 3 

Remang” √ - - - - 1 

Mati - √ - - - 1 

Kepadatan 

Pengunjung 

      

Ramai - - √ √ √ 3 

Lumayan √ - - - - 1 

Sepi - √ - - - 1 

Area Penjualan       

Dekat jalan raya √ √ √ √ - 4 

Jauh dari jalan raya    - -      - - √ 1 

  

 (Sumber : Observasi Pribadi, 2024) 
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2.2.3  Outlet  

Outlet didefinisikan sebagai toko atau penjualan yang hanya menjual 

barang-barang dengan satu produk tertentu (Wijono et al, 2018). Outlet dalam 

penelitian ini merujuk pada kios cabang ayam goreng tepung yang dijumpai 

dengan mudah disekitar Kelurahan Sumbersari Kota Malang. Gambaran kondisi 

penyajian pada outlet ayam goreng tepung di Kelurahan Sumbersari Malang 

disajikan pada (Tabel 2.2).  

Tabel 2.2 Penyajian Ayam Goreng Tepung di Outlet Kelurahan Sumbersari  

Kota Malang 

 
Karakteristik OT 1 OT 2 OT 3 OT 4 N 

Higiene Personal      

Memakai masker - - - -  

Memakai clemek - - - √  

Memakai sarung tangan - - - -  

Berseragam   √  1 

Tidak berseragam √ √  √ 3 

Cara Pengambilan      

Menggunakan capit √ √ √ √ 4 

Menggunakan sarung 

tangan  

- - - -  

Persiapan Makanan      

Digoreng kembali      

Diberikan langsung 

kepada pembeli 
√ √ √ √ 4 

Kondisi Food Warmer      

Hidup √ √ √ √ 4 

Remang” - - - -  

Mati - - - -  

Kepadatan 

Pengunjung 

     

Ramai - - - -  

Lumayan √ √ √  3 

Sepi - - - √ 1 

Area Penjualan      

Dekat jalan raya  √ √ √ 3 

Jauh dari jalan raya √    1 

(Sumber : Observasi Pribadi, 2024) 
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    Outlet ayam goreng tepung biasanya beroperasi sekitar 8-9 jam. Berbeda 

dengan restoran cepat saji yang menawarkan beragam menu, kebanyakan outlet 

hanya menjual satu jenis menu ayam goreng tepung. Beberapa outlet memiliki 

table seating dan sebagian tidak. Pembeli dapat memilih menu yang tertera 

kemudian melakukan pembayaran. 

2.3 Penyajian Makanan 

          Penyajian makanan merupakan salah satu tahap akhir dari serangkaian 

penyelenggaraan makanan. Beberapa hal yang perlu diperhatikan saat menyajikan 

makanan adalah menggunakan alat yang terjaga kebersihannya, makanan jadi 

yang disajikan harus diwadahi dan dijamah dengan peralatan yang bersih, 

makanan yang disajikan dalam keadaan hangat ditempatkan  pada fasilitas 

penghangat makanan dengan suhu minimal 60
o
C, penyajian dilakukan dengan 

perilaku yang sehat dan pakaian bersih, ditempat yang bersih (Maristanti et al, 

2023). Menurut PERMENKES RI No.1096/MENKES/PER/VI/2011 higiene 

sanitasi jasa boga pada saat produksi/menjamah makanan tidak merokok, tidak 

makan/mengunyah, tidak memakai perhiasan, tidak menggunakan fasilitas untuk 

keperluannya, selalu mecuci tangan sebelum bekerja, selesai bekerja, setelah 

keluar toilet/jamban, selalu memakai pakaian kerja dan pakaian pelindung dengan 

benar, memakai pakaian bersih yang tidak dipakai diluar tempat asa boga, tidak 

banyak bicara dan selalu menutup mulut dan pada saat bersin, batuk menjauhi 

makanan atau keluar ruangan dan tidak menyisir rambut didekat makanan yang 

akan diolah. 
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2.4 Ayam Goreng Tepung 

    Ayam goreng tepung atau dikenal juga sebagai ayam crispy, adalah produk 

makanan dari bahan dasar daging ayam yang sering dijumpai di restoran siap 

saji, food court, warung makan, dan pedagang kaki lima. Makanan ini mengacu 

pada daging ayam yang dilapisi dengan tepung dan digoreng hingga teksturnya 

menjadi renyah dan garing saat disantap (Cahyadi & Hermanto, 2015). 

Komposisi ayam goreng tepung meliputi daging ayam, tepung, bumbu, telur, 

minyak, dan lapisan pelapis. Dalam upaya untuk memenuhi kebutuhan gizi 

masyarakat, produk olahan dari daging ayam sering dipilih karena kandungan 

gizinya yang tinggi. Daging ayam kaya akan nutrisi, termasuk memiliki sekitar 

13 mg kalsium,74% kandungan air, 1,5 mg zat besi 22% protein dan 190 mg 

fosfor per 100 gram daging (Amirudin et al., 2017) Sedangkan nutrisi yang 

terkandung dalam ayam goreng tepung diantaranya 46,5 gram air, protein 34,2 g, 

lemak 16,8 g, kalsium 90 mg, fosfor 284 mg. Bagian ayam goreng yang biasa 

diperjual belikan kepada pembeli diantaranya adalah paha atas, paha bawah, 

dada dan sayap. Bagian ini biasanya dipilih karena dagingnya lebih lembut dan 

berisi, serta lebih cocok untuk dilumuri dengan tepung dan digoreng hingga 

menjadi renyah di luar dan tetap juicy di dalamnya.  

2.5 Bakteri Patogen 

    Bakteri patogen adalah bakteri yang dapat menyebabkan penyakit pada 

inangnya. Adapun golongan patogen pada makanan yang menyebabkan infeksi 

manusia adalah Bacillus cereus, Escherchia coli, Salmonella sp, Campylobacter 

jejuni,, Listeria monocytogenes, E. coli dan produsen toksin Shiga lainnya. 

Bakteri ini dapat dijumpai pada beberapa jenis makanan seperti bahan dasar 
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pangan, makanan setengah matang, serta makanan siap saji (Widyastuti & 

Nurdiansyah, 2017). Bakteri ini sering dikaitkan dengan kesehatan pencernaan 

seperti infeksi saluran pencernaan diare, muntaber, dan tifus. Hal ini dipengaruhi 

oleh banyaknya mikroba pada makanan yang disajikan oleh pengelola makanan 

(Rudin et al., 2019). Telah dicantumkan didalam Al - Qur‟an berbagai hal terkait 

dengan fenomena alam terutama makhluk tak kasat mata seperti bakteri. Allah 

SWT berfirman dalam Q.S Al Baqarah [2] : 26 yang berbunyi ;   

َ لََ يَسْتَحْىِۦٓ أَن يَضْرِبَ مَثَلًا مَّا بَ عُوضَةا فَمَا فَ وْقَ هَا ۚ فأََمَّا ٱلَّذِينَ ءاَمَنُوا۟  إِنَّ ٱللََّّ
ُ بَِٰذَا مَثَلًا   فَ يَ عْلَمُونَ أنََّهُ ٱلَْْقُّ مِن رَّبِِّ  مْ و أَأمََّا ٱلَّذِينَ فَرَرُأا۟ فَ يَ وُولُونَ مَااَآ أرَاََ  ٱللََّّ

سِوِين َ  يُضِلُّ بهِِۦ فَثِيراا أَيَ هْدِى بهِِۦ فَثِيراا ۚ أَمَا يُضِلُّ بهِِۦٓ إِلََّ ٱلْرَٰ  

 Artinya : “Sesungguhnya Allah tidak segan membuat perumpamaan seekor 

nyamuk atau yang lebih kecil daripada itu. Adapun orang orang yang 

beriman mengetahui bahwa itu kebenaran dari TuhanNya. Akantetapi, 

orang orang kafir berkata, “Apa maksud Allah dengan perumpamaan 

ini?” Dengan (perumpamaan) itu banyak orang yang disesatkanNya. 

Dengan itu pula banyak orang yang diberi petunjuk. Namun, tidak ada 

yang Dia sesatkan dengan (perumpamaan) itu selain orang orang fasik”.   

Menurut Tafsir Al Maraghi ayat ini turun dikarenakan orang-orang kafir 

yang hendak meremehkan Rasulullah SAW. Dikatakan dalam ayat tersebut bahwa 

Allah SWT mengambil perumpamaan daripada nyamuk, atau sesuatu yang lebih 

kecil dari nyamuk, atau yang lebih kecil lagi. “Maka adapun orang-orang yang 

beriman mereka mengetahui bahwa perumpamaan-perumpamaan tersebut “adalah 

kebenaran dari Tuhan mereka.” Artinya kalau perumpamaan itu tidak penting 

tidaklah Tuhan akan mengambilnya menjadi perumpamaan (Hamka, 1982).  

Hikmah khazanah keilmuan dari perumpamaan yang disebutkan dalam Q.S Al-

Baqarah [2] : 26 menunjukkan sesungguhnya Allah telah menciptakan banyak 

makhluk di alam semesta, termasuk makhluk yang sangat kecil seperti bakteri. 
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Melalui ciptaan ini, manusia dapat memperoleh petunjuk atau bahkan tersesat. 

Bagi orang yang mau mengambil pelajaran dan mencari kebenaran yang telah 

disebutkan oleh Allah SWT dalam Al Qur‟an maka ia akan mendapatkan petunjuk 

berupa pengetahuan mengenai eksistensi penciptaan makhluk tersebut. Selain itu 

orang tersebut akan bertambah keimanannya melalui tanda tanda kekuasaan Allah 

SWT dan meyakini bahwa segala yang diciptakan merupakan sumber pelajaran 

bagi manusia. 

2.5.1 Escherichia coli 

Escherichia coli adalah bakteri Gram negatif,  berbentuk batang yang 

dapat hidup dalam kondisi anaerobik fakultatif dan biasanya ditemukan di usus. 

Kemampuannya untuk berkembang biak di lingkungan sekitar juga menunjukkan 

adanya polusi dan kondisi sanitasi yang tidak memadai pada air dan makanan. 

(Sabaaturohma et al, 2020). Bakteri E.coli yang termasuk dalam domain Bacteria 

dan filum Proteobacteria. Secara lebih spesifik E. coli diklasifikasikan dalam 

kelas Gammaproteobacteria, ordo Enterobacterales, dan famili  

Enterobacteriaceae. Genusnya adalah Escherichia, dengan spesies yang paling 

terkenal adalah Escherichia coli. 

 

Gambar 2.1 Bakteri Escherichia coli  

pada media EMBA (Kartikasari et al, 2019) 
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Bakteri E.coli dapat hidup dan berkembang pada saluran pencernaan, 

akantetapi bakteri ini juga bisa berubah menjadi bakteri patogen yang dapat 

menyerang hewan dan manusia serta dapat menyebabkan gangguan sistem 

pencernaan serta imunosupresi pada host (Kartikasari et al, 2019). Pada dasarnya 

menurut Menteri Kesehatan bakteri E.coli dalam makanan harus 0 per gram 

makanan (Rahmani & Handayani, 2016). Apabila jumlahnya meningkat dalam 

tubuh maka E.coli dapat menjadi patogen. Bakteri ini diketahui memproduksi 

enterotoksin yang berperan dalam terjadinya penyakit diare pada manusia (Bahar 

& Zulfa, 2018).  

Organisme ini berada di dapur dan tempat persiapan bahan pangan melalui 

bahan baku dan selanjutnya masuk ke makanan melalui makanan yang dimasak 

melalui tangan, permukaan alat-alat, tempat masakan dan peralatan lain (Buckle et 

al, 2019).  Masa inkubasi bakteri ini dalam tubuh  berlangsung dalam 12 jam 

hingga 3 hari. Gejala yang timbul setelah 18-48 jam setelah mengkonsumsi 

makanan atau air yang tercemar dapat berupa nyeri, diare, demam, dan muntah. 

Deteksi bakteri Escherichia coli dapat dilakukan dengan cara menumbuhkannya 

pada media EMBA (Eosin Methylene Blue Agar), yang merupakan media selektif 

diferensial. Media tersebut mengandung eosin dan methylene blue serta dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif sehingga pertumbuhan bakteri 

Gram negatif lebih banyak. Escherchia coli merupakan salah satu bakteri 

Coliform golongan Enterobacteriae yang dapat memfermentasi laktosa. Hasil 

positif bakteri E. coli akan menununjukkan koloni berbentuk bulat, cembung, 

memiliki tekstur halus yang mengkilap, tepi rata, dan berwarna hijau metalik. 
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Pada pewarnaan Gram E. coli berwarna merah dan berbentuk batang pendek 

berwarna pink hal ini disebabkan karena E. coli memiliki lipopolisakarida pada 

dinding selnya lebih banyak dan akan mempertahankan warna safranin menjadi 

warna pink (Rahmadani et al., 2022). 

2.5.2 Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus adalah bakteri yang dapat menyebabkan keracunan 

makanan. Bakteri ini paling baik tumbuh pada suhu antara 30 hingga 37 derajat 

Celsius dan pH antara 4,2 hingga 9,3. Faktor lingkungan, seperti sanitasi yang 

kurang baik, juga berperan penting dalam penyebaran Staphylococcus aureus 

(Rahmautami dkk., 2022). Menurut Garrity et al. (2004) klasifikasi 

Staphylococcus aureus adalah sebagai berikut: Kingdom Bacteria, Filum 

Protophyta, Kelas Schizomycetes, Ordo Eubacteriales, Family Micrococcaceae, 

Genus Staphylococcus, dan Spesies Staphylococcus aureus. Staphylococcus 

aureus hidup dimana saja seperti udara, air, bahkan kulit dan hidung manusia 

yang memungkinkan pencemaran oleh pekerja, dan kontaminasi silang selama 

proses pengolahan.  Sebanyak 30-50% hidung orang sehat mengandung S.aureus.    

 

 

Gambar 2.2 Bakteri Staphylococcus aureus  

pada media MSA  (Budiyanto et al, 2021) 

 

 



15 
 

 
 

 Deteksi Staphylococcus aureus dapat dilakukan menggunakan teknik uji 

cemaran pada media Mannitol Salt Agar (MSA). Pertumbuhan koloni bakteri 

S.aureus pada media MSA memiliki karakteristik bundar, halus, menonjol, 

berkilau dan berwarna kuning emas tua. Staphylococcus aureus mampu mengubah 

media Mannitol Salt Agar (MSA) dari warna kemerahan menjadi kuning 

keemasan. Kemampuan memfermentasi mannitol menyebabkan koloni tampak 

berwarna kuning. Namun apabila terbentuk zona kemerahan menunjukkan bahwa 

bakteri tidak mampu melakukan fermentasi (Budiyanto et al., 2021).  

 2.5.3 Salmonella sp. 

Salmonella sp. adalah kelompok bakteri Gram negatif yang memiliki 

sifat katalase positif, bergerak menggunakan flagela, mampu hidup secara 

anaerob fakultatif, dan tidak mengandung enzim oksidase. Bakteri ini berbentuk 

batang, tidak membentuk spora, dan termasuk dalam famili Enterobacteriaceae 

yang dapat bergerak. Spesies dari Salmonella sp diantaranya yaitu Salmonella 

enterica. dan Salmonella bongori.  Berdasarkan klasifikasi yang umum diterima, 

Salmonella sp. termasuk dalam kingdom Bacteria, filum Proteobacteria, kelas 

ordo Enterobacteriales, Gamma Proteobacteria, genus Salmonella, famili 

Enterobacteriaceae dan spesies Salmonella sp.  

 

Gambar 2.3 Bakteri Salmonella sp.  

pada media XLD (Sartika et al, 2016). 
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Bakteri Salmonella sp. dikenal sebagai patogen potensial yang dapat 

menyebabkan berbagai penyakit pada manusia dan hewan. Bakteri ini bersumber 

dari lingkungan, termasuk air, tanah, serangga dan kotoran hewan. Penularannya 

dari hewan dan produk hewan ke manusia dan menyebabkan infeksi sitemik dan 

enterik (Andari & Yudhayanti, 2022). Deteksi bakteri Salmonella sp pada media 

XLD menunjukkan koloni berbentuk bulat, memiliki pinggiran rata, berukuran 

2-3 mm, mengkilat, cembung, dan bagian tengah bewarna hitam atau black 

center Warna hitam dihasilkan dari kemampuan Salmonella sp. dalam 

menghasilkan gas H2S  (Wahyuni et al, 2022). Tumbuh pada kisaran suhu 7-

47
o
C dan pH 4.0-9.5. Salmonella typhi mengkontaminas melalui makanan siap 

saji ketika penyajian dan penyimpanan. Menyebabkan penyakit demam tifus dan 

penyakit gastroenteritis yang menyerang sistem pencernaan hingga muntah-

muntah (Ihsan, 2021). 

2.6 Metode Analisis  

2.6.1 Total Plate Count  (TPC) 

         Metode TPC merupakan metode untuk menentukan jumlah mikroba yang 

terdapat pada sampel makanan. Terdapat dua cara dalam metode ini yaitu teknik 

tuang (pour plate), dan teknik sebar (surface/spread plate). Beberapa larutan 

pengencer yang umum digunakan dalam melakukan hitung cawan bakteri yaitu 

Buffer Peptone Water (BPW), garam fisiologis 0,85% dan akuades. Pada metode 

tuang, volume yang diinginkan dari sampel yang telah diencerkan (1 ml atau 0,1 

ml) dimasukkan ke dalam cawan petri. Setelah itu, larutan agar-agar cair yang 

steril, yang telah didinginkan hingga suhu 47-50°C, dituangkan sebanyak 15-20 
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ml ke dalam cawan petri. Kemudian, cawan petri digoyangkan untuk memastikan 

agar dan sampel tercampur secara merata. Pada metode sebar, media agar 

pertama-tama disiapkan dalam cawan petri. Selanjutnya, sebanyak 0,1 ml dari 

sampel yang telah diencerkan diambil menggunakan pipet dan diratakan di 

permukaan media agar menggunakan batang kaca bengkok. Metode ini memiliki 

prinsip menumbuhkan mikroorganisme hidup pada media agar, sehingga 

mikroorganisme tersebut dapat berkembang biak membentuk koloni yang dapat 

diamati secara langsung tanpa perlu menggunakan mikroskop (Wati, 2018). 

Beberapa hal yang perlu diperhatikan ketika menghitung jumlah koloni bakteri 

dari sampel yaitu : 

1. Cawan petri yang dipilih untuk penghitungan adalah yang memiliki jumlah 

koloni antara 30 hingga 300 CFU/g. Apabila koloni dalam sampel melebihi 

300 CFU/g, diklasifikasikan sebagai terlalu banyak untuk dihitung (TBUD) 

atau too numerous to count (TNTC). 

2. Beberapa koloni yang bergabung menjadi satu dihitung sebagai satu koloni. 

3. Koloni yang tumbuh menutup lebih besar dari setengan luas cawan petri, 

tidak disebut sebagai koloni melainkan spreader. 

4. Apabila perbandingan jumlah bakteri dari hasil pengenceran berturut-turut 

antara pengenceran yang lebih besar dengan pengenceran sebelumnya 

adalah < 2 maka hasilnya dirata-rata. Namun jika hasilnya ≥ 2, maka 

menggunakan jumlah mikroba dari hasil pengenceran sebelumnya 

(pengenceran terkecil). 
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 Setelah jumlah koloni terhitung, hasilnya disesuaikan dengan Standar Plate 

Count (SPC) (Yunita et al., 2015). SPC digunakan sebagai standar untuk 

melaporkan hasil analisis mikrobiologi, yang mengatur metode penghitungan 

koloni di dalam cawan petri serta penggunaan data untuk menentukan jumlah 

koloni dalam sampel (Purnamasari et al., 2013). Hasil perhitungan disajikan 

dalam satuan Colony forming unit (CFU). Satuan ini menunjukkan jumlah koloni 

yang tumbuh tiap gram atau mililiter sampel dihitung dari jumlah cawan, faktor 

pengenceran, dan volume yang digunakan (Soesetyaningsih & Azizah, 2020). 

Standar TPC pada produk olahan daging disajikan dalam (Tabel 2.3).   

Tabel 2.3 Persyaratan Produk Olahan Daging 

Kategori pangan Jenis cemaran mikroba Batas Maksimum 

Daging olahan dan 

daging ayam olahan 

(bakso, sosis, naget, 

burger) 

ALT (30
o
C, 72 jam) 1 x 10

5
 koloni/g 

APM Koliform 10 /g 

APM Escherchia coli <3/g 

Salmonella sp Negatif /25g 

Staphylococcus aureus 1 x 10
2
 koloni/g 

Clostridium perfingens 1 x 10
2
 koloni/g 

Sumber : SNI No. 7388-2009 

2.6.2 Most Probable Number (MPN) 

       Metode Most Probable Number (MPN) adalah teknik pengujian untuk 

menentukan jumlah bakteri coliform, baik yang berasal dari sumber fekal maupun 

non-fekal dalam sampel yang sedang diuji. (Adnyana et al, 2023). Metode MPN 

memiliki limit kepercayaan 95%. Satuan yang digunakan pada umumnya adalah 

per 100 ml atau per gram (Sari et al, 2019).  Uji MPN dikatakan positif apabila 

terjadi kekeruhan cairan dan terbentuk gas pada tabung durham setelah proses 
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inkubasi. Sedangkan uji MPN dinyatakan negatif apabila tidak terjadi kekeruhan 

atau tidak terdapat gas pada tabung durham. Metode MPN terdiri dari uji 

pendugaan (Persumptive test), uji penegasan (Confirmed test), dan uji pelengkap 

(Completed test).  

1. Uji Penduga  

     Uji penduga dilakukan untuk menduga adanya kandungan cemaran 

coliform dalam tiap sampel. Pelaksanaan uji penduga dilakukan dengan 

menginokulasi pada media Lactose Broth (LB) kemudian dilihat ada tidaknya 

pembentukan gas pada tabung durham setelah di inkubasi selama 1 – 2 hari pada 

suhu 35
o
C – 37

o
C. Bila setelah 48 jam tidak terbentuk gas, hasil dinyatakan 

negatif dan tidak perlu melakukan uji penegasan. Media LB diaplikasikan sebagai 

media untuk mendeteksi keberadaan koliform dalam makanan, air, produk susu. 

Serta mempelajari fermentasi laktosa oleh bakteri pada umumnya. Kandungan 

laktosa pada media bermanfaat sebagai sumber karbohidrat yang dapat 

difermentasi organisme koliform. Prosedur uji kelimpahan koliform mengikuti 

pada Badan Standarisasi Nasional SNI 2897 : 2008 tentang “Metode Pengujian 

Cemaran Mikroba dalam Daging Telur dan Susu” (Theofanny et al., 2021). 

2. Uji Penegas 

     Uji penegasan dilakukan dengan penanaman bakteri pada media Briliant 

Green Lactose Broth (BGLB) kemudian dilihat ada tidaknya pembentukan gas 

dalam tabung durham setelah inkubasi selama 48 jam. Bila terbentuk gas dalam 

tabung durham maka tes dinyatakan positif. BGLB merupakan media yang akan 

berwarna hijau metalik jika terdapat reaksi fermentasi. Warna ini berasal dari 

adanya koloni koliform yang bereaksi dengan BGLB (Theofanny et al., 2021). 



20 
 

 
 

3. Uji Pelengkap 

      Uji pelengkap digunakan untuk mengonfirmasi lebih lanjut bahwa bakteri 

yang diuji merupakan E.coli. Media selektif diferensial yang digunakan adalah 

Eosin Methylene Blue Agar (EMBA). Media EMBA mengandung eosin Y, laktosa, 

pepton, sukrosa dan methylene blue. Kehadiran methylene blue dapat mencegah 

pertumbuhan bakteri Gram positif. Bakteri Gram negatif seperti E. coli mampu 

mengfermentasi laktosa dan sukrosa menjadi asam dan gas. Asam yang dihasilkan 

akan bereaksi dengan indikator Eosin Y, menyebabkan perubahan warna media 

menjadi ungu gelap yang mengkilap (Wardhana et al., 2021). 

2.6.3 Uji Staphylococcus aureus 

Pengujian bakteri Staphylococcus aureus dilakukan dengan kultur pada 

media agar dan uji reaksi biokimia. Beberapa  media agar yang dapat digunakan 

dalam pengujian bakteri S.aureus diantaranya adalah MSA (Mannitol Salt Agar), 

BPA + Egg Yolk, BAP (Blood Agar Parker). Media MSA adalah media yang 

selektif dan diferensial yang digunakan untuk mengidentifikasi bakteri patogen 

seperti Staphylococcus epidermidis dan Staphylococcus aureus (Riski et al., 

2017). Koloni pada media MSA berwarna kuning emas, bulat dan cembung 

dengan tepian rata. Uji reaksi biokimia yang dapat digunakan untuk 

mengkonfirmasi bakteri S.aureus yang tumbuh pada media agar yaitu uji katalase, 

uji koagulase, metode slide dan metode tabung serta uji TSI Agar. Kismiyati et 

al.,(2009) menyatakan uji katalase bertujuan untuk mengetahui sifat bakteri dalam 

menghasilkan enzim katalse dengan meneteskan larutan H2O2 3% pada kaca 

obyek lalu disuspensikan koloni bakteri pada kaca objek. Hasil positif dilihat 

dengan adanya pembentukan gelembung pada hidrogen peroksida (H2O2). 
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2.6.4 Uji Salmonella sp. 

  Pengujian bakteri Salmonella sp. pada bahan pangan dilakukan melalui 3 

tahap yaitu pra pengkayaan, pengkayaan dan tahap uji cemaran dan identifikasi. 

Tahap pra pengkayaan bertujuan untuk memperbanyak  bakteri dan sebagai upaya 

dalam mengurangi kesalahan negatif dalam pengujian. Media yang digunakan 

adalah Buffered Peptone Water (BPW) yang dilarutkan menggunakan aquades 

sebanyak 225 ml. Dilanjutkan tahap pengkayaan untuk meningkatkan sensivitas 

pemeriksaan laboratorium menggunakan metode konvensional (kultur) RV. Media 

Rappaport Vasiliadis (RV) adalah medium yang direkomendasikan dalam 

protokol pengayaan Manual Analisis Bakteri Food and Drug Administration untuk 

Salmonella (Gorski,2012).    
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Desain Penelitian 

Penelitian ini termasuk dalam penelitian deskriptif eksploratif untuk 

mengetahui kelimpahan bakteri patogen yang terdapat pada ayam goreng tepung 

khususnya Salmonella sp, Escherchia coli, dan Staphylococcus aureus di sekitar 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang.  

3.2 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada April 2024 di Laboratorium Terpadu 

Mikrobiologi Fakultas Pertanian Universitas Islam Malang. 

3.3 Teknik Sampling 

            Penelitian ini menggunakan metode purposive sampling untuk memilih 

objek penelitian yang mewakili variasi yang signifikan dari restoran-restoran yang 

menyajikan ayam goreng tepung di sekitar Kelurahan Sumbersari, Kota Malang. 

Aplikasi Google Maps digunakan sebagai sumber utama untuk mendata lokasi 

penelitian. Dalam penelitian ini ayam goreng tepung yang diuji adalah sebanyak 9 

sampel. Lokasi pengambilan sampel dicantumkan dalam (Tabel 3.1).  

Tabel 3.1 Lokasi pengambilan sampel ayam goreng tepung di Kelurahan  

Sumbersari Malang 

 

No. Sampel Lokasi 

1.  RSS 1 Jln. Raya Sumbersari 

2.  RSS 2 Jln. Raya Sumbersari 

3.  RSS 3 Jln. Terusan Surabaya 

4.  RSS 4 Jln. Bendungan Sutami 

5.  RSS 5 Jln. Sigura-gura 

6.  OT 1 Jln. Sigura-gura 

7.  OT 2 Jln. Terusan Surabaya 

8.  OT 3 Jln. Bendungan Sutami 

9.  OT 4 Jln. Sigura-gura    
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           Restoran dan outlet dipilih berdasarkan kriteria menyajikan ayam goreng 

tepung sebagai menu utama, telah menggunakan penyimpanan tertutup seperti 

food warmer, dan berada di lingkup Kelurahan Sumbersari Kota Malang. 

3.4 Alat dan Bahan 

3.4.1 Alat Penelitian 

  Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain spatulla, blender, 

timbangan analitik, gelas ukur, cawan petri, beaker glass, erlenmeyer, tabung 

durham, pipet ukur, rak tabung reaksi, tabung reaksi, hot plate, magnetic stirrer, 

laminar air flow, inkubator, mikropipet, blue tip, batang kaca bengkok (hockey 

stick), colony counter, autoklaf, cool box, bunsen, batang pengaduk, plastic 

wrap, alumunium foil, kasa, dan kapas steril. 

3.4.2 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain ayam goreng 

tepung, aquades, alkohol 70%, Buffer Pepton Water (BPW), Plate Count Agar 

(PCA),  Lactose Broth (LB), Brilliant Green Lactose Broth (BGLB), Eosin 

Methylen Blue Agar (EMBA)., Mannitol Salt Agar (MSA), Rappaport Vasiliadis 

(RV), Xylose Lisine Ceoxycolate Agar (XLDA), hydrogen peroksida. 

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Sterilisasi Alat 

Sterilisasi dilakukan dengan cara mencuci alat alat laboratorium yang 

terbuat dari kaca. Selanjutnya alat yaang akan digunakan dikeringkan dan 

dibungkus dengan kertas dan plastik, serta pada bagian mulut peralatan gelas 

ditutup menggunakan kapas. Selanjutnya dimasukkan ke dalam autoklaf dengan 

suhu 121
o
C selama 15 menit. 
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3.5.2  Pengambilan Sampel 

Sampel ayam goreng tepung yang digunakan diambil dari 5 restoran cepat 

saji dan 4 outlet yang terdapat di  Kelurahan Sumbersari Malang. Jumlah total 

sampel yang diuji pada penelitian ini adalah 9 sampel. Sampel dibeli dari tempat 

yang ditentukan kemudian dibungkus dengan wadah steril untuk mencegah 

kontaminasi. Selanjutnya, sampel dibawa menggunakan ice box untuk diuji di 

Laboratorium Mikrobiologi. 

3.5.3 Pembuatan Media 

3.5.3.1 Buffer Pepton Water (BPW) 

           Pembuatan media BPW dilakukan dengan menimbang media BPW 

sebanyak 20 g diatas timbangan analitik yang sudah diberi alumunium foil, 

kemudian diencerkan dengan aquades sebanyak 1 liter, kemudian dihomogenkan 

menggunakan hot plate magnetic stirer, setelah dihomogenkan disterilisasi 

media BPW didalam autoklaf selama 15 menit dengan suhu 121
o
C (Ibrahim J et 

al, 2016).   

3.5.3.2 Plate Count Agar (PCA) 

   Pembuatan media PCA dilakukan dengan menimbang media PCA  

sebanyak 22,5 g ditimbang menggunakan timbangan analitik yang sudah 

diilapisi alumunium foil.  Kemudian dimasukkan media ke dalam Erlenmeyer 

sambil dituangkan aquades sebanyak 1 liter, kemudian dihomogenkan media 

menggunakan hot plate magnetic stirer, setelah dihomogenkan disterilisasi 

media PCA didalam autoklaf selama 15 menit dengan suhu 121
o
C (Tyas et al, 

2018). 
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3.5.3.3  Lactose Broth (LB) 

           Pembuatan media Lactose Broth (LB) dilakukan sebanyak 2 kali yaitu 

media LB single strength dan media LB double strength. Media LB single 

strength dibuat dengan melarutkan 13 gram bahan LB dalam 1000 ml air murni 

dalam labu Erlenmeyer. Campuran ini kemudian dipanaskan dan diaduk 

menggunakan magnetic stirrer hingga homogen. Sedangkan media LB double 

strength dibuat dengan melarutkan dua kali lipat bahan LB, yaitu 26 gram, dalam 

1000 ml air murni dalam labu Erlenmeyer, dan proses homogenisasi dilakukan 

dengan cara serupa. Setelah media didinginkan, media dituangkan ke dalam 

tabung reaksi yang telah diisi dengan tabung Durham secara terbalik, masing-

masing dengan volume 10 ml. Tabung-tabung ini kemudian ditempatkan di rak 

tabung dan ditutup dengan kapas atau aluminium foil. Langkah terakhir adalah 

sterilisasi media menggunakan autoklaf pada suhu 121°C dan tekanan atmosfer 

selama 15 menit (Munawwir & Ernawati, 2021). 

         3.5.3.4  Briliant Green Lactose Broth (BGLB) 

Media Briliant Green Lactose Broth (BGLB) ditimbang sebanyak 40 

gram lalu dilarutkan dalam 1000 ml aquades pada labu Erlenmeyer. Media 

dihomogenkan diatas hot plate mangnetic stirer.  Setelah media didinginkan, 

media dituangkan ke dalam tabung reaksi yang telah diisi dengan tabung 

Durham yang dipasang secara terbalik, masing-masing dengan volume 10 ml. 

Tabung-tabung tersebut kemudian ditempatkan di rak tabung dan ditutup 

menggunakan kapas atau aluminium foil. Media kemudian disterilkan dalam 

autoklaf pada suhu 121°C dan tekanan atmosfer selama 15 menit. Setelah proses 

sterilisasi selesai, dilakukan pengujian analitik dengan menghitung jumlah 
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bakteri Coliform dalam tabung reaksi menggunakan metode Most Probable 

Number (MPN) (Munawwir & Ernawati, 2021). 

3.5.3.5 Eosin Methylen Blue Agar (EMBA) 

Media Eosin Methylen Blue Agar (EMBA) seberat 37,4 gram ditimbang 

menggunakan timbangan analitik yang telah dilapisi aluminium foil, kemudian 

dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer. Media larut dalam 1 liter aquades dan 

dihomogenkan menggunakan hot plate dengan magnetic stirer (Rosmania & 

Yuniar, 2021). Setelah homogen, media EMBA kemudian disterilkan dalam 

autoklaf selama 15 menit pada suhu 121°C. 

3.5.3.6  Mannitol Salt Agar (MSA) 

   Media Mannitol Salt Agar (MSA) ditimbang sebanyak 11,102 gram 

menggunakan timbangan analitik yang telah dilapisi aluminium foil, kemudian 

dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer. Dituangkan 100 ml aquades dan diaduk 

hingga homogen menggunakan hot plate dengan magnetic stirer. Setelah proses 

homogenisasi selesai, media dimasukkan ke dalam autoklaf dan disterilkan selama 

15 menit pada suhu 121°C dengan tekanan atmosfer 1 atm. Setelah sterilisasi 

selesai, media kemudian dituangkan ke dalam cawan petri steril dan dibiarkan 

mengeras (Mamay, 2022).   

          3.5.3.7  Rappaport Vasiliadis (RV) 

   Media Rappaport Vasiliadis (RV) ditimbang sebanyak 4,5 gram diatas 

timbangan analitik yang sudah diberi almunium foil, kemudian dimasukkan ke 

dalam Erlenmeyer. Dilarutkan media dengan aquades sebanyak 70 ml kemudian 

dihomogenkan menggunakan hot plate magnetic stirer hingga larut. Setelah 

dihomogenkan dimasukkan media ke dalam autoklaf selama 15 menit dengan 
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suhu 121
o 

C dengan tekanan 1 atm. Kemudian media dituang ke dalam cawan 

petri steril lalu dibiarkan memadat (Al Bustomi, 2022). 

3.5.5.8  Xylose Lysine Deoxicolate Agar (XLDA) 

                      Sebanyak 5,3 gram media Xylose Lysine Deoxicolate Agar (XLDA) di 

larutkan menggunakan 1 liter aquades. Kemudian dipanaskan larutan XLDA 

menggunakan hot plate magnetic stirer hingga larut. Setelah itu dimasukkan ke 

dalam autoklaf selama 15 menit dengan suhu 121
o 

C dengan tekanan 1 atm. 

Kemudian dituang sebanyak 15 ml media XLD  ke dalam cawan petri steril 

(Silvikasari, 2011).   

3.5.6 Uji Total Plate Count   (TPC) 

Uji Total Plate Count   (TPC) diawali dengan menimbang sebanyak 25 

gram dari masing-masing sampel ayam goreng tepung, kemudian dihaluskan 

dengan cara diblender. Sebanyak 2,5 gram sampel yang telah halus dimasukkan ke 

dalam Erlenmeyer steril dan ditambahkan larutan Buffer Pepton Water (BPW) 

sebanyak 225 ml/sampel. Selanjutnya dihomogenkan campuran selama 1-2 menit. 

Dilakukan pengenceran dengan tahap awal dengan memasukkan sebanyak 1 ml 

sampel ke dalam larutan Buffer Pepton Water (BPW) 9 ml. Sehingga diperoleh 

pengenceran 10
-2

 hingga pengenceran 10
-5

. Diambil masing-masing sebanyak 1 

ml sampel pengenceran dan dimasukkan ke dalam cawan petri steril.  

Selanjutnya dituangkan media PCA cair ke dalam cawan petri sebanyak 

15-20 ml. Dihomogenkan cawan petri dengan membentuk angka delapan hingga 

rata. Media dibiarkan memadat kemudian diinkubasi semua cawan dengan posisi 

terbalik ke dalam inkubator pada suhu 36
0
C selama 1-2 x 24 jam. Penghitungan 

pertumbuhan koloni dicatat dalam satuan colony forming unit per gram atau ml 
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sampel (CFU/gr atau ml) (Atma Y, 2016). Total keseluruhan koloni dikalkulasi 

dengan menerapkan rumus sebagai berikut (Said et al, 2023) :  

𝐾𝑜𝑙𝑜𝑛𝑖 𝑝𝑎𝑑𝑎 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑝𝑒𝑡𝑟𝑖 = Jumlah koloni setiap cawan x 
1

𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑃𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
 

3.5.7 Uji Most Probable Number (MPN) 

1. Uji Penduga 

   Sebelum melakukan uji penduga sampel ayam goreng tepung dihaluskan, 

kemudian ditimbang sebanyak 1 gram. Dimasukkan sampel ke dalam tabung 

reaksi. Selanjutnya ditambahkan aquades 9 ml dan dihomogenkan, serta diberi 

label pengenceran 10
-1

 (Dewi T.N et al., 2023). Penentuan kualitas Coliform 

dengan uji penduga tahap satu (Persumtive test) dilakukan dengan 9 tabung (seri 

3-3-3). Medium yang digunakan pada uji penduga adalah media Lactose Broth 

(LB). Diisi masing-masing tabung reaksi dengan kaldu laktosa 9 ml, kemudian 

diletakkan tabung durham dengan posisi terbalik (Rahmaniar & Habib, 2011).  

   Fungsi peletakan terbalik tabung durham adalah untuk menampung dan 

menjebak gas yang terbentuk akibat metabolisme pada bakteri yang diujikan. 

Gelembung gas dalam tabung durham disebabkan oleh adanya aktivitas respirasi 

mikroorganisme (Kumalasari et al, 2018).   Pada 3 seri tabung pertama diisi 10 ml 

sampel uji,  3 seri tabung kedua diisi dengan 1 ml sampel uji, dan  3 seri tabung 

ketiga diisi dengan 1 ml sampel uji. Semua tabung reaksi kemudian diinkubasi 

dalam inkubator dengan suhu 37
o
C. Setelah masa inkubasi 1x24 jam diamati 

terbentuknya gas (gelembung udara dalam tabung Durham) dan asam (kekeruhan) 

pada media (Rahmaniar & Habib, 2011).  

 

 



29 
 

 
 

2. Uji Penegas 

Tahap selanjutnya yaitu uji penegas (Confirmed test) atau uji penentuan 

kualitas Coliform fecal/Escherichia coli. Pada tahap ini sampel positif dari uji 

penduga diinokulasikan ke dalam tabung Brilliant Green Lactose Broth (BGLB) 

secara aseptik dengan menggunakan pipet steril masing-masing sebanyak 1 ml 

(Rahmaniar & Habib, 2011).  Media kemudian diinkubasi selama 1x24 jam di 

suhu 37
o
C. Hasil yang positif ditandai dengan kekeruhan dan gelembung gas 

dalam tabung durham yang menunjukkan adanya bakteri yang hidup di dalam 

media tersebut (Dewi T.N, 2023). 

3. Uji Pelengkap 

Pada tahap ini media yang digunakan yaitu media Eosin Methylene Blue 

Agar (EMBA). Hasil dari uji sampel yang positif dari uji penegas diinokulasikan 

pada media EMBA menggunakan teknik streak plate. Kemudian diinkubasi media 

selama 1x24 jam dengan suhu 37
o
C. Dihitung bakteri E.coli yang tumbuh 

menggunakan coulony counter dan diamati perubahan warna pada media. Media 

yang ditumbuhi koloni berwarna hijau metalik dengan bitnik hitam ditengahnya 

mengindikasikan sampel tersebut terkontaminasi bakteri Escherichia coli.  

3.5.8 Uji Kelimpahan Bakteri Staphylococcus aureus 

   Uji kelimpahan S.aureus diawali dengan menuangkan media Mannitol Salt 

Agar (MSA)  ke dalam cawan petri secara aseptis dan dibiarkan memadat. Sampel 

dari setiap pengenceran diinokulasikan ke dalam cawan petri yang telah dilapisi 

dengan media menggunakan teknik penyebaran menggunakan batang kaca 

bengkok (hockey stick) sehingga merata di seluruh permukaan media. Isolat diberi 

label dan diinkubasi pada suhu 36
o
C selama 1x48 jam dengan posisi terbalik. 
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3.5.9 Uji Kelimpahan Bakteri Salmonella sp 

1. Tahap Pra Pengkayaan 

Sampel seberat 25 gram dimasukkan ke dalam Erlenmeyer yang memuat 

225 ml Buffered Peptone Water (BPW). Dihomogenkan sampel selama 1 menit 

menggunakan stomacher, lalu diinkubasi pada suhu 35°C selama 1x 24 jam. 

Bakteri yang tumbuh akan terindikasi dengan kekeruhan dan aroma yang khas 

pada media tersebut. 

2. Tahap Pengkayaan 

    Pada tahap pengkayaan, 0,1 ml BPW yang sudah diinkubasi disuspensikan 

ke dalam 10 ml media Rappaport Vasilliadis (RV). Media tersebut kemudian 

diinkubasi selama 1x 24 jam pada suhu 42°C dalam inkubator. Kemudian diamati 

perubahan warna dan bau pada media.   

3. Penanaman Sampel Pada Media Selektif 

   Uji kelimpahan bakteri Salmonella sp. dilakukan dengan menginokulasi 

bakteri dari media RV sebanyak 1 ose  ke dalam media XLD menggunakan teknik 

streak plate. Media ini kemudian diinkubasi pada suhu 37°C selama 1x 24 jam. 

Bakteri Salmonella sp. yang tumbuh pada media XLD dapat dikenali dengan ciri-

ciri koloni berwarna merah muda, kadang-kadang dengan titik hitam di dalamnya. 

Selanjutnya dihitung Angka Lempeng Total (ALT) dan diamati perubahan warna 

pada media. Media yang ditumbuhi koloni berwarna transparan dengan bintik 

hitam ditengahnya menunjukkan sampel tersebut positif terkontaminasi bakteri 

Salmonella sp (Fatiqin et al., 2021). 
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3.6 Analisis Data 

 Isolat bakteri yang didapatkan dari 5 restoran siap saji dan 4 outlet dianalisis 

menggunakan Total Plate Count (TPC), Most Probable Number (MPN). Data 

hasil pengujian dibandingkan dengan SNI 7888:2009 tentang batas cemaran 

mikroba dalam daging ayam olahan.   



32 
 

 
 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Uji Total Plate Count  (TPC) pada Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang 

     Penelitian tentang evaluasi kelimpahan bakteri patogen di sekitar 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang diawali dengan penghitungan total bakteri 

keseluruhan menggunakan metode Total Plate Count (TPC).  Menurut Cahyono et 

al., (2013) Mutu mikrobiologis pada suatu bahan pangan ditentukan oleh jumlah 

mikroorganisme yang terdapat dalam bahan pangan. Mutu mikrobiologis ini akan 

menentukan daya simpan dari produk tersebut ditinjau dari kerusakan 

mikroorganisme dan keamanan bahan pangan dari mikroorganisme ditentukan 

oleh jumlah spesies patogenik.  

 

Gambar 4.1 Hasil uji Total Plate Count  (TPC)  

ayam goreng tepung pada media PCA 

 Hasil uji TPC pada sampel ayam goreng tepung setelah 1 x 24 jam 

disajikan pada (Gambar 4.1). Keseluruhan sampel menunjukkan pertumbuhan 

koloni bakteri pada media PCA (Plate Count Agar) dengan ciri-ciri berbentuk 

bulat, berwarna putih dengan pinggiran rata. Media Plate Count Agar (PCA) 

adalah jenis media padat yang komposisinya adalah agar, sehingga setelah 
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didinginkan, media tersebut akan mengeras. Komposisi PCA meliputi yeast 

extract, dextrose, agar dan casein enzymic hydrolisate (Wati,2018). Kartikasari et 

al., (2019) menjelaskan bahwa dalam produk pangan, pertumbuhan mikroba dapat 

dipengaruhi oleh ketersediaan nutrisi, pH, suhu yang sesuai, serta kadar air yang 

mendukung. Pransiska et al., (2023) melaporkan bahwa koloni bakteri yang 

ditemukan menunjukkan ciri-ciri bentuk bulat, cembung, warna putih atau krem. 

Pada karakteristik yang terlihat bakteri tersebut dimungkinkan tergolong jenis 

bakteri mesofilik yang dapat tumbuh dalam kondisi aerob obligat maupun anaerob 

fakultatif. Setelah dilakukan pengamatan mengenai karakteristik bakteri, 

pengujian dilanjutkan dengan menghitung jumlah total bakteri menggunakan 

colony counter. Hasil penghitungan total koloni bakteri keseluruhan pada ayam 

goreng tepung disajikan pada (Tabel 4.1).  

Tabel 4.1 Hasil Uji Total Plate Count  Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang 

No. Sampel Jumlah Koloni 

(koloni/ml) 

Standar Cemaran/ 

Gram 

Ket. 

1.  RSS 1  4 x 10
5
 1 x 10

5
 CFU/g TMS 

2.  RSS 2  1 x 10
4
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

3.  RSS  3  5,6 x 10
5
 1 x 10

5
 CFU/g TMS 

4.  RSS  4  3 x 10
4
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

5.  RSS 5  1 x 10
3
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

6.  OT 1  1,2 x 10
4
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

7.  OT 2  1,5 x 10
4
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

8.  OT 3  1,4 x 10
4
 1 x 10

5
 CFU/g MS 

9.  OT 4  1,8 x 10
5
 1 x 10

5
 CFU/g TMS 

Keterangan :  

RSS   :  Restoran Cepat Saji 

OT     : Outlet 

MS    : Memenuhi Standar 

TMS  : Tidak Memenuhi Standar 
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Berdasarkan hasil hitung bakteri dari 9 sampel ayam goreng tepung di 

sekitar Kelurahan Sumbersari Kota Malang terdapat sebanyak 3 sampel ayam 

goreng tepung yang berada diatas standar SNI:7388:2009 yaitu 1 x 10
5
 CFU/g.  

Jumlah koloni bakteri terbanyak terdapat pada sampel RSS 3 (5,6 x 10
5
), RSS 1 (4 

x 10
5
) dan OT 4 (1,8 x 10

5
). Melimpahnya  jumlah total bakteri pada sampel 

tersebut dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu kondisi lokasi 

penjualan, higiene personal penjamah makanan pada saat penyajian dan 

pengondisian makanan pada saat penyimpanan. Dari hasil evaluasi sampel ayam 

goreng tepung RSS 3, RSS 1 dan OT 4 memiliki kondisi lokasi penjualan terbuka 

dan berdekatan dengan jalan raya. Hal ini dapat meningkatkan eksposur terhadap 

debu, polusi udara, dan kontaminan lainnya yang dapat membawa bakteri ke 

dalam lingkungan makanan.  

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan RI No 715/Menkes/SK/V/2003 

tentang persyaratan higiene sanitasi jasa boga bahwa penyedia jasa boga 

hendaknya memiliki lokasi yang tidak dekat dengan sumber pencemar, tempat 

sampah, dan saluran pembuangan. Selain itu pada saat pengambilan ayam goreng 

tepung food warmer tidak ditutup dengan rapat sehingga menandakan praktik 

keamanan pangan pada restoran dan outlet tersebut masih belum dilakukan 

dengan maksimal. Tujuan menjaga keamanan pangan  adalah untuk melindungi 

makanan dari kontaminasi silang yang dimungkinkan terjadi setelah makanan 

tersebut matang. Sebagaimana yang telah dijelaskan dalam hadis yang 

diriwayatkan oleh Imam Muslim bahwa Rasulullah SAW bersabda :  
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وَاءَ ؛ فإَِنَّ فِِ السَّنَةِ يَ وْماا يَ نْزلُِ فِيهِ أَبََأٌ لََ يََرُُّ بِِِنََءٍ ليَْسَ  نََءَ،أَأأَفُْوا السِّ غَطُّوا الِْْ
 عَلَيْهِ غِطاَءٌ، أأَْ سِوَاءٍ ليَْسَ عَلَيْهِ أفَِاءٌ إِلََّ نَ زَلَ فِيهِ مِنْ اَلِكَ الْوَبََءِ 

 Artinya : ”Tutuplah wadah makan dan minum kalian. Karena tiap setahun ada 

satu malam yang disana turun wabah penyakit ganas berbahaya! 

(dan) tidak ada sebuah wadah makanan maupun minuman yang 

dilewatinya dalam keadaan terbuka, melainkan wabah itu akan 

berjangkit disana". [HR. Muslim no.2014] 

An Nawawi menyebutkan bahwa wabah yang dimaksud adalah wabah 

penyakit tahunan yang biasanya membawa kepada kematian. Menutup makanan 

dan minuman memiliki empat faedah diantaranya terjaga dari setan, terjaga dari 

wabah yang turun pada suatu malam dalam setahun, terjaga dari najis, debu  dan 

kotoran, serta terlindung dari binatang-binatang kecil dan serangga. Beberapa 

makanan yang terbuka juga akan  lebih cepat basi dibandingkan dengan makanan 

yang tertutup rapi bersih dan steril (Amin & Arifai, 2020).  Dari hadis tersebut 

menunjukkan bahwa praktik menutup wadah makanan dan memastikan 

penyimpanan yang benar dapat membantu mengurangi risiko kontaminasi bakteri 

dan memastikan keamanan makanan.  

4.2 Uji Most Probable Number (MPN) Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang 

4.2.1 Uji Penduga  

Pada uji penduga media yang digunakan adalah Lactose Broth (LB). 

Kandungan laktosa dalam media berfungsi sebagai sumber karbohidrat untuk 

bakteri melakukan fermentasi. Hasil positif uji penduga ditandai dengan 

pembentukan gas dan asam, yang terlihat dari kekeruhan media dan gas yang 

terperangkap dalam tabung durham. (Sari et al., 2019).  
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Gambar 4.2 Hasil uji penduga ayam goreng tepung (A) sampel blanko (B) 

hasil positif sampel ayam goreng tepung yang ditandai dengan 

adanya gelembung pada tabung durham dan terjadi kekeruhan pada 

media LB. 

  

Hasil uji penduga dikonversikan dengan tabel MPN menggunakan ragam 

seri 3-3-3. Setelah diinkubasi selama 24 jam, uji penduga terhadap 9 sampel ayam 

goreng tepung di Kelurahan Sumbersari Kota Malang menunjukkan hasil positif 

(Gambar 4.2). Media Lactose Broth (LB) mengalami perubahan yang awalnya 

jernih menjadi keruh, mengindikasikan bahwa adanya pertumbuhan bakteri 

Coliform dalam sampel. Selain itu, kemunculan gelembung gas di dalam tabung 

durham dan media menunjukkan aktivitas fermentasi laktosa oleh bakteri 

Coliform, yang menghasilkan gas sebagai produk sampingan. Kusuma et al., 

(2020) memaparkan bahwa fermentasi terjadi karena terjadi transformasi kimia 

pada suatu bahan organik, yang dimediasi oleh enzim yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme. Fardiaz (1988) menyatakan proses fermentasi memerlukan 

substrat sebagai lingkungan pertumbuhan yang menyediakan nutrisi penting bagi 

mikroba baik berupa karbon maupun nitrogen. Berdasarkan hasil uji penduga 

sebanyak 9 sampel ayam goreng tepung di Kelurahan Sumbersari Kota Malang 

memperlihatkan hasil positif (Tabel 4.2). 

Media menjadi tidak 

jernih dan terdapat 

gas yang 

menghasilkan 

gelembung di dalam 

tabung durham. A B 
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Tabel 4.2 Hasil Uji Penduga pada Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang  

No. Sampel Hasil Uji Penduga MPN 

(koloni/ml) 

Ket. 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

1.  RSS 1  3 3 3 >1100 Positif 

2.  RSS 2  3 3 3 >1100 Positif 

3.  RSS  3  3 3 3 >1100 Positif 

4.  RSS  4  3 3 3 >1100 Positif 

5.  RSS 5  3 3 3 >1100 Positif 

6.  OT 1  3 3 3 >1100 Positif 

7.  OT 2  3 3 3 >1100 Positif 

8.  OT 3  3 3 3 >1100 Positif 

9.   OT 4  3 3 3 >1100 Positif 

 

Hasil uji penduga selanjutnya dicocokkan dengan tabel MPN (Most 

Probable Number), ditemukan bahwa 9 sampel memiliki jumlah koloni sebanyak 

>1100  koloni/ml. Hasil ini secara keseluruhan mengindikasikan bahwa sampel 

ayam goreng tepung mengandung mikroorganisme aktif, sehingga untuk 

memastikan keberadaan bakteri Coliform pada sampel harus dilanjutkan ke uji 

penegas. Aji & Fiani (2021) mengkonfirmasi bahwa laktosa pada media Lactose 

Broth (LB) digunakan bakteri sebagai sumber karbon. Bakteri Coliform 

menggunakan enzim ꞵ-galactosidase untuk memfermentasi laktosa menjadi asam 

dan gas pada waktu 24-48  jam pada suhu  36±2
o
C.  

Pada waktu ini bakteri E.coli berada pada fase eksponensial dimana 

pertumbuhan bakteri berjalan dengan cepat dan mencapai fermentasi yang 

optimal. Endapan yang terbentuk di dasar tabung uji semakin menguatkan adanya 

aktivitas bakteri, karena partikel-partikel ini adalah hasil dari metabolisme 

mikroorganisme yang berkembang biak dalam media tersebut. Rompre et al., 

(2002) menyatakan bahwa Lauril Tryptose Broth dan Lactose Broth difungsikan 

sebagai  media untuk mendeteksi Coliform, akantetapi semua tabung positif harus 



38 
 

 
 

di lanjutkan dengan uji penegas dikarenakan banyak bakteri lain yang juga dapat 

memfermentasi laktosa. 

4.2.2 Uji Penegas  

Uji penegasan adalah uji kepastian untuk membuktikan ada tidaknya 

bakteri Coliform dan Coliform fecal berdasarkan terbentuknya gelembung gas 

pada medium Brilliant Green Lactose Bile Broth (BGLB). Seluruh sampel yang 

positif dipindahkan ke dalam media BGLB tabung reaksi diinkubasi selama 1x24 

jam kemudian diamati pada hari kedua (Hujjatusnaini et al., 2022). Pada hari 

kedua pengujian, didapatkan hasil uji penegasan dari 9 sampel ayam goreng 

tepung mengindikasikan adanya gelembung gas pada tabung durham serta 

terdapat perubahan waarna pada media BGLB (Brilliant Green Lactose Bile 

Broth).   

  

 Gambar 4.3 Hasil uji penegasan ayam goreng tepung : (A) blanko (B) hasil 

positif sampel ayam goreng tepung ditandai dengan gelembung 

pada tabung durham dan terjadi kekeruhan pada media BGLB 

 

          Media BGLB yang awalnya hijau bening berubah menjadi hijau keruh 

disertai endapan yang menandakan adanya aktivitas mikroorganisme. Gelembung 

gas dalam tabung durham menunjukkan fermentasi laktosa oleh bakteri, yang 

melepaskan gas sebagai produk sampingan. Media BGLB berpotensi untuk 

mencegah pertumbuhan bakteri Gram positif dan Gram negatif selain Coliform. 

A B 
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Berdasarkan hasil uji penegas, 9 sampel keseluruhan menunjukkan jumlah koloni 

bakteri melebihi batas (Tabel 4.3). Menurut SNI 7888;2009 menetapkan bahwa 

jumlah koloni bakteri Coliform pada daging olahan tidak boleh lebih dari 10 

koloni/gram. Kelimpahan bakteri Coliform pada ayam goreng tepung di pada 

seluruh sampel dapat disebabkan oleh kebiasaan penjamah makanan pada saat 

penyajian makanan. 

Tabel 4.3 Hasil Uji Penegas Pada Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang  

Keterangan : 

TMS : Tidak Memenuhi Standar 

        Berdasarkan hasil observasi pengambilan ayam goreng tepung  pada RSS 1 

menggunakan sarung tangan plastik yang dipakai berulang kali. Kombinasi dari 

faktor-faktor ini dapat berkontribusi terhadap hasil uji yang tinggi dan 

meningkatkan resiko pelanggaran terhadap standar keamanan pangan. Sejalan 

dengan penelitian Harlia et al., (2017) melaporkan bakteri Coliform pada ayam 

goreng krispi menunjukkan rata rata yang tertinggi yakni sebesar 8,206 MPN/g. 

 

No. Sampel Hasil Uji Penegas MPN 

(koloni/ml) 

Standar 

Cemaran 

Ket. 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 

1.  RSS 1  3 3 3 >1100 10/g TMS 

2.  RSS 2 3 2 0 93 10/g TMS 

3.  RSS  3  3 2 0 93 10/g TMS 

4.  RSS  4  3 1 2 120 10/g TMS 

5.  RSS 5  3 2 2 210 10/g TMS 

6.  OT 1 3 2 2 210 10/g TMS 

7.  OT 2  3 3 0 240 10/g TMS 

8.  OT 3 3 1 1 75 10/g TMS 

9.  OT 4  3 1 2 120 10/g TMS 
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4.2.3 Uji Pelengkap 

Uji pelengkap untuk bakteri Escherichia coli adalah serangkaian metode 

laboratorium yang dimanfaatkan untuk mendeteksi dan mengkonfirmasi bakteri E. 

coli dalam sampel. Pada uji ini digunakan media EMBA (Eosin Methylene Blue 

Agar)  untuk membedakan dan mengidentifikasi bakteri yang dapat fermentasi 

laktosa dari yang tidak. Berdasarkan pengamatan uji pelengkap pada media 

EMBA (Eosin Methylene Blue Agar) diperoleh koloni berwarna hijau metalik 

(dengan kilap logam) pada RSS 2, 3, 4 dan OT 2 yang menunjukkan adanya 

bakteri E.coli (Gambar 4.4).  

 

              Gambar 4.4 Hasil uji pelengkap ayam goreng tepung ; (A)  sampel blanko (B) 

hasil positif sampel ayam goreng tepung yang mengandung bakteri 

E.coli diindikasikan dengan warna hijau metalik pada media EMBA. 

 

Menurut Kartikasari et al., (2019) Terbentuknya warna tersebut diarenakan 

adanya reaksi antara bakteri E.coli dengan methylene blue. Putri et al., (2023) 

menyatakan penampakan bakteri E.coli pada bahan pangan akan memperlihatkan 

koloni berwarna hijau metalik, diameter 2-3 mm dengan titik hitam ditengahnya. 

Warna ini juga menunjukkan E.coli dapat memfermentasi laktosa dan 

menghasilkan produk akhir yang bersifat asam kuat.  

A B 
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Tabel 4.4 Hasil Uji Pelengkap Ayam Goreng Tepung di Kelurahan 

Sumbersari Kota Malang  

No. Sampel 
Karakteristik 

warna koloni 
Ket. 

1. RSS 1 Warna merah muda keunguan Negatif 

2. RSS 2 Warna hijau metalik Positif 

3. RSS  3 Warna hijau metalik Positif 

4. RSS  4 Warna hijau metalik Positif 

5. RSS 5 Warna merah muda keunguan Negatif 

6. OT 1 Warna merah muda keunguan Negatif 

7. OT 2 Warna hijau metalik Positif 

8. OT 3 Warna merah muda keunguan Negatif 

9. OT 4 Warna merah muda keunguan Negatif 

 

Hasil uji pelengkap pada ayam goreng tepung di Kelurahan Sumbersari 

Kota Malang disajikan pada (Tabel 4.3). Selain warna hijau metalik deteksi genus 

Coliform menggunakan media Eosin Methylene Blue Agar (EMBA) diperoleh 

koloni berwarna merah muda pada RSS 1 dan 5 serta OT 1, 3, 4 yang diduga 

bakteri Enterobacter. Sejalan dengan Holt (1994) yang menyatakan bahwa bakteri 

dari anggota genus Enterobacter tumbuh di media EMBA memiliki warna merah 

muda sedangkan bakteri anggota genus Shigella tidak berwarna. Terdapatnya 

bakteri E.coli pada sampel pada RSS 2,3,5 dan OT 2 dapat disebabkan oleh 

rendahnya kualitas higiene sanitasi personal dan peralatan yang digunakan untuk 

mengambil ayam goreng tepung. Berdasarkan hasil observasi 3 restoran tersebut 

dalam menyajikan makanan dikelola oleh 2-3 orang dalam satu tempat. Sumber 

kontaminasi terbesar diduga berasal dari perlakuan saat pengambilan ayam goreng 

tepung. Pada RSS 2 penjamah meletakkan ayam didalam food warmer yang mati. 

Pada saat pengambilan ayam goreng tepung penjamah menggunakan capit yang 

kotor bekas pembakaran yang diletakkan diatas pemanggangan.  



42 
 

 
 

Menurut Jiastuti (2018) alat pembakaran yang digunakan secara berulang 

ulang tanpa dilakukan pembersihan setiap kali akan digunakan akan 

meningkatkan resiko kontaminasi bakteri E.coli. Sama halnya dengan RSS 3 

kontaminasi juga dapat disebabkan karna capitan yang digunakan untuk 

mengambil ayam diletakkan diatas cobek oleh penjamah makanan dan penjual 

juga tidak mencuci tangan sebelum pengambilan makanan. Berbeda dengan RSS 

5 dan OT 2 capitan yang digunakan telah diletakkan diatas ayam goreng tepung 

akantetapi telah digunakan pula untuk mengambil makanan bertepung lain dan 

sayuran pelengkap seperti kubis dan timun. Persamaan perilaku dari beberapa 

restoran dan outlet yang tidak memperhatikan standar keamanan dalam 

penggunaan alat penjapit, dapat memungkinkan kontaminasi silang dari 

permukaan alat ke ayam goreng tepung. Menurut Harlia et al., (2017) kontaminasi 

ayam atau produk daging oleh feses dapat terjadi karena kontaminasi silang secara 

langsung maupun tidak langsung selama prosedur pemrosesan. Kehadiran E.coli 

merupakan indikator paling spesifik untuk kontaminasi bakteri feses yang 

merupakan kelompok Coliform paling umum ditemukan pada unggas.  

Mahullete et al., (2024) menambahkan bahwa adanya bakteri ini 

menunjukkan sanitasi suatu produk pangan yang tidak baik karena terkontaminasi 

feses manusia. Melihat dari dampak mikrobiologis yang ditimbulkan maka 

menejemen kontrol dalam pengambilan makanan perlu di tingkatkan. Terutama 

penggunaan alat harus dipantau dalam peletakannya dan kebersihannya. 

Kebebasan akses dalam mengambil makanan juga sebaiknya dibatasi untuk 

meminimalisir resiko kontaminasi dari lingkungan sekitar dan pembeli. Perilaku 

yang kurang bersih secara tidak disadari dapat menghadirkan bakteri E.coli pada 
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ayam goreng tepung.  Purbowarsito (2011) menyatakan bahwa keberadaan bakteri 

Coliform dalam makanan dan minuman dapat mengindikasikan kemungkinan 

adanya mikroba enteropatogenik atau toksigenik yang berbahaya bagi kesehatan. 

Untuk meminimalisir dampak yang lebih besar maka diperlukan evaluasi yang 

mendasar dan pelatihan yang benar terhadap pengelola makanan. Sebagaimana 

yang telah dijelaskan dalam firman Allah SWT dalam Q.S As-Syura ayat 30 yang 

berbunyi :  

بَكُم مِّن مُّصِيبَةٍ فبَِمَا فَسَبَتْ أيَْدِيكُمْ أَيَ عْرُوا۟ عَن فَثِيرٍ   أَمَآ أَصَٰ

Artinya :  “Dan apa saja musibah yang menimpa kamu maka adalah disebabkan 

oleh perbuatan tanganmu sendiri, dan Allah memaafkan sebagian 

besar (dari kesalahan-kesalahanmu)”. 

 

Menurut Tafsir Ibnu Katsir makna dari ayat tersebut adalah  tidak ada satu 

pun yang menimpa seorang hamba berupa penyakit, hukuman atau cobaan di 

dunia kecuali karna disebabkan oleh tangan manusia (Abdullah, 2003). Penyakit 

dapat berpindah dari seseorang kepada orang lain melalui tangan. Orang yang 

tidak mencuci tangan setelah keluar dari wc atau menggunakan peralatan yang 

tidak higienis dapat menyebabkan perpindahan bakteri dari kotoran ke mulutnya. 

Bakteri E coli dapat menempel pada permukaan makanan dan melepaskan enzim 

atau toksin yang merusak jaringan makanan, seperti daging. Hal ini dapat 

mempengaruhi integritas struktural dan tekstur makanan. Terdapatnya bakteri 

Coliform fecal menandakan bahwa makanan tersebut telah tercemar oleh tinja 

hewan maupun manusia. Rophi (2022) mengklasifikasikan bakteri Coliform 

menjadi dua jenis, yakni Coliform fecal dan Coliform non fecal. Contoh dari 

Coliform non fecal adalah Enterobacter aerogenes yang sering ditemukan pada 
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hewan atau tumbuhan yang telah mati. Sementara itu, Coliform fecal berasal dari 

kotoran hewan atau manusia.  

4.3 Uji Kelimpahan Staphylococcus aureus pada Ayam Goreng Tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang 

 Pengujian bakteri Staphylococcus aureus pada ayam goreng tepung 

dilakukan dengan menumbuhkan bakteri dari medium pengenceran ke dalam 

media Mannitol Salt Agar (MSA). Pengujian S.aureus sangat penting dikarenakan 

enterotoksin dapat diproduksi oleh S.aureus pada makanan yang telah dimasak 

atau dipanaskan. Suspensi bakteri yang ditumbuhkan pada media Mannitol Salt 

Agar (MSA) selama 1x24 jam dengan suhu 37
o
C menunjukkan bahwa terdapat 

koloni S.aureus yang tumbuh pada media MSA. Karakteristik koloni S.aureus 

berbentuk bulat cembung dan berwarna kuning yang dapat dilihat pada (Gambar 

4.5). 

 

Gambar 4.5 Hasil uji kelimpahan bakteri Staphylococcus aureus pada ayam 

goreng tepung pada media Mannitol Salt Agar (MSA)  (A) 

sampel blanko (B) hasil positif sampel ayam goreng tepung yang 

ditandai dengan koloni bentuk bulat cembung berwarna kuning 

pada media MSA. 

 

Bakteri S.aureus memiliki kemampuan memfermentasi mannitol sehingga 

media MSA berubah menjadi kuning keemasan. Berdasarkan komposisinya media 

MSA mengandung natrium klorida (NaCl) sekitar 7,5 %, mannitol dan indikator 

A B 
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pH phenol red. Koloni bakteri yang tumbuh mampu memfermentasi mannitol 

menjadi asam sehingga phenol red berubah menjadi kuning (Nasution et al., 

2020). Kandungan 7,5%  natrium klorida pada media MSA membuat media 

menjadi selektif dan membunuh sebagian bakteri yang mengalami dehidrasi. 

Fenol merah merupakan indikator perubahan pH pada proses fermentasi. S.aureus 

menghasilkan asam dan menurunkan pH medium. Fenol merah menjadi kuning 

pada Ph dibawah 6,8, merah pada pH 7,4-8,4 dan merah muda pada pH diatas 8,4 

(Mamay, 2022). Hasil uji kelimpahan bakteri S.aureus pada ayam goreng tepung 

di Kelurahan Sumbersari, Kota Malang menunjukkan bahwa 9 sampel seluruhnya 

tercemar oleh bakteri S.aureus (Tabel 4.5). 

Tabel 4.5 Uji Kelimpahan Bakteri S.aureus pada Ayam Goreng Tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang 

No. Sampel S. aureus 
Standar 

Cemaran 

Ket. 

1. RSS 1 3,6 x10
4
 1x10

2
 CFU/g TMS 

2. RSS 2 4,5x10
4
 1x10

2
 CFU/g TMS 

3. RSS  3 4 x10
3
 1x10

2
 CFU/g TMS 

4. RSS  4 3 x10
3
 1x10

2
 CFU/g TMS 

5. RSS 5 4,1 x10
4
 1x10

2
 CFU/g TMS 

6. OT 1 4 x10
3
 1x10

2
 CFU/g TMS 

7. OT 2 1 x10
4
 1x10

2
 CFU/g TMS 

8. OT 3 4 x10
4
 1x10

2
 CFU/g TMS 

9. OT 4 1 x10
5
 1x10

2
 CFU/g TMS 

Keterangan : 

TMS : Tidak Memenuhi Standar 

      Berdasarkan hasil penelitian, keseluruhan sampel ayam goreng tepung 

yang diperoleh dari restoran siap saji dan outlet di Kelurahan Sumbersari, Kota 

Malang tidak memenuhi SNI No. 7388-2009 dimana bakteri S.aureus tidak boleh 

lebih dari 10
2
 CFU/gram. Rahayu et al., (2023) menyatakan bahwa pada jumlah 

1x10
5 

CFU/g bakteri ini mampu menyebabkan terbentuknya enterotoksin pada 
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produk pangan. Enterotoksin adalah enzim yang dapat mempengaruhi aktivitas 

usus, sehingga menyebabkan keracunan makanan. Melimpahnya bakteri S.aureus 

pada sampel dapat disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya yaitu hygiene 

personal, kondisi penyimpanan, kepadatan pengunjung dan area penjualan. 

Kontaminasi bakteri pada makanan dapat disebabkan oleh penjamah makanan 

yang tidak memperhatikan hygiene perorangan (Swamilaksita et al., 2020). 

Rahmawati et al., (2019) menuturkan bahwa adanya penutup kepala untuk 

menghindari kontaminasi silang yang bisa terjadi akibat keringat dan rambut yang 

bisa jatuh ke dalam makanan selama proses memasak. Penggunaan celemek 

berfungsi sebagai pelindung pakaian kerja dari kotoran sehingga dapat mencegah 

penyebaran bakteri dari pakaian ke makanan. Sarung tangan digunakan untuk 

menghindari penyebaran bakteri dari tangan yang mungkin tidak steril ke 

makanan. Masker digunakan saat memotong makanan untuk mencegah 

penyebaran bakteri dari mulut, hidung, dan dagu ke dalam makanan Baju kerja 

(seragam) harus berwarna cerah dan bersih agar noda atau kotoran bisa terlihat 

dengan jelas dan segera dibersihkan atau diganti dengan baju kerja yang baru. 

Berdasarkan hasil observasi terdapat perbedaan kualitas hygiene personal 

pada beberapa lokasi. Pada 6 restoran siap saji dan 3 outlet hanya memakai kaos 

tanpa atribut pelindung lainnya pada saat menyajikan makanan. Sedangkan 3 

restoran siap saji telah memenuhi penggunaan APD berupa seragam kerja dan 1 

(satu) outlet menggunakan clemek. Namun bakteri patogen pada sampel tetap 

melampaui batas. Peristiwa tersebut dapat disebabkan karena pemakaian APD 

yang belum cukup lengkap. Pada saat penyajian keseluruhan penjamah makanan 

tidak menggunakan sarung tangan, masker, maupun penutup kepala. Selain itu, 
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pada restoran dan outlet yang bekerja dalam tim juga masif berbicara satu dengan 

lainnya pada saat melayani pembeli. Wulansari & Parut (2017) menuturkan bahwa 

Staphylococcus aureus adalah bakteri yang umumnya ditemukan sebagai bagian 

dari mikroflora normal pada kulit, mulut, dan saluran pernapasan bagian atas. 

Zheng et al., (2018) menambahkan penularan bakteri melalui udara atau droplet 

merupakan rute utama penyebaran bakteri manusia dan hewan, seperti E.coli, 

S.aureus, antraks, K. pneumonia dan P.aeruginosa. Bakteri yang berada dalam 

hembusan napas memiliki ukuran sekitar 1,5 – 1,0 ɰm. Kepadatan pembeli juga 

dapat menjadi faktor kontaminasi ayam goreng tepung. Restoran siap saji dan 

outlet kebanyakan beroperasi di pinggir jalan raya yang padat dengan kendaraan 

dan ramai pembeli. Polusi kendaraan bermotor dan banyaknya manusia dapat 

menjadi agen pembawa bakteri S.aureus ke lokasi penjualan.  

Sejalan dengan Ramadhani et al., (2022) bakteri S.aureus pada ayam 

goreng tepung yang dijual di pinggir jalan Teladan Kota Medan. Terdapat 

sebanyak 3 sampel daging ayam goreng krispi telah melampaui batas maksimum 

cemaran mikroba dengan jumlah paling tinggi sebesar 20,90 x 10
2
CFU/gr. Selain 

itu pada perlakuan makanan ayam goreng tepung yang disimpan dalam food 

warmer langsung diberikan kepada pembeli tanpa digoreng kembali. Mengingat 

penjualan dilakukan dengan waktu yang cukup lama suhu pada ayam goreng 

tepung bisa saja mengalami penurunan. Menurut Pisestyani et al., (2021) 

makanan yang disimpan pada suhu ruang dapat menyebabkan S.aureus tumbuh 

dan berkembang biak hingga 10
5 

– 10
6 

CFU/ ml. Hassan et al., (2017) melaporkan 

bakteri S. aureus yang diuji cemaran dari ayam siap santap tidak mati meskipun 
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setelah 10 menit pemanasan pada suhu  75
o
C. Maka suhu harus ditingkatkan lagi 

sebesar 12,36
 o
C untuk dapat menonaktifkan 90% sel yang hidup.  

4.3.1 Uji Katalase 

Uji katalase pada sampel ayam goreng tepung secara keseluruhan 

menunjukkan hasil positif. Terbentuknya gelembung gas adalah sebagai hasil dari 

reaksi hidrolisis enzim katalase bakteri S. aureus dan hidrogen peroksida Uji 

katalase dianggap positif jika terjadi pembentukan gelembung gas pada kaca 

objek. Staphylococcus aureus adalah jenis bakteri yang memiliki kemampuan 

untuk menghasilkan enzim katalase yang dapat mengurai hidrogen peroksida 

(H2O2) menjadi air dan gas oksigen (O2) (Budiyanto et al., 2021). Berdasarkan 

hasil uji katalase menunjukan bahwa terjadi reaksi hidrolisis antara bakteri 

S.aureus dan hidrogen peroksida pada keseluruhan sampel (Gambar 4.6). 

 

Gambar 4.6 Hasil uji katalase Staphylococcus aureus ayam goreng tepung 

pada hidrogen peroksida (A) sampel blanko (B) Hasil positif sampel 

ayam goreng tepung yang ditandai dengan adanya gelembung pada 

hidrogen peroksida. 

 

Mustafa (2014) menjelaskan S. aureus memiliki mekanisme pertahanan 

yang banyak seperti enzim katalase yang berguna untuk detoksifikasi sel atau 

menetralkan efek bakterisida dari H2O. Katalase merupakan enzim yang berada 

B A 
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dalam sel tumbuhan, hewan dan bakteri aerob. Pada sel bakteri enzim katalase 

berfungsi untuk mengidentifikasi dan membedakan spesies Staphylococcus 

khususnya S.aureus (katalase positf) dan Streptococcus (katalase negatif).  

4.4 Uji Salmonella sp. pada Ayam Goreng Tepung di Kelurahan Sumbersari 

Kota Malang 

Pengujian bakteri Salmonella sp. pada ayam goreng tepung dilakukan 

melalui 3 tahap yaitu pra pengkayaan, pengkayaan dan uji biokimia menggunakan 

media TSIA. Uji kelimpahan bakteri Salmonella sp. dari media pengkayaan ke 

media XLDA dilakukan dengan teknik penggoresan (streak plate). Kemudian 

koloni dalam media selektif diinkubasi selama 24 jam dengan suhu 37
o
C. Media 

XLD (Xylose Lysine Deoxycholate) merupakan media selektif diferensial untuk 

mengetahui kemungkinan adanya bakteri Salmonella sp. Hasil identifikasi bakteri 

Salmonella sp. dapat dilihat dari media XLD (Christanti & Azhar,2019). 

 

Gambar 4.7 Hasil uji cemaran bakteri  Salmonella sp. ayam goreng tepung 

(A) sampel blanko (B) hasil positif sampel ayam goreng tepung 

menunjukkan adanya perubahan warna dan bintik hitam pada media 

XLDA.  

Karakteristik bakteri Salmonella sp. pada umumnya ditandai dengan 

perubahan warna menjadi kuning dan terdapatnya bitnik hitam pada media 

XLDA. Namun hasil pengujian Salmonella sp. pada beberapa sampel 

menunjukkan koloni transparan berwarna merah muda. Menurut Risdayanti et al., 

A B 
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(2023) medium XLDA memiliki kandungan sodium deoxycholate yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif dan terdiri dari tiosulfat sebagai 

indicator H2S yang terlihat pada koloni yang tumbuh pada media XLDA. Selain 

itu, media ini dapat memfermentasi dekarboksilasi lisin dan xilosa serta produksi 

H2S. Warna kuning terjadi karena adanya penggunaan xilosa, laktosa dan sukrosa 

menjadi zat asam yang mengubah warna fenol merah menjadi kekuningan. 

Maulana et al., (2022) menyatakan penampakan koloni Salmonella sp. yang khas 

pada media XLD akan menunjukkan koloni berwarna merah muda dengan/tanpa 

inti hitam. Sedangkan morfologi Salmonella sp. yang tidak khas maka akan 

menampakkan koloni berwarna kuning dengan/tanpa bintik hitam di sekitar 

media. Sampel akan kembali diinkubasi selama 24 jam ± 2 jam apabila yang 

tumbuh pada media bukan koloni yang khas. Jika tetap maka diambil 2 atau lebih 

koloni yang tidak khas menggunakan jarum ose lalu digoreskan kepada media 

TSIA miring secara zig -zag. 

 Berdasarkan pembagiannya Wessels et al.,(2021) memaparkan 

Salmonella sp non tifoid pada masa inkubasi 6-72 jam setelah dikonsumsi 

menyebabkan gejala seperti diare, muntah, lemas, darah dalam tinja, dehidrasi dan 

sakit perut. Sebaliknya S. typhi dan S. parathypi  memiliki masa inkubasi 1-4 

minggu sehingga menimbulkan gejala seperti tifus, sakit kepala, demam, badan 

lemas, pegal – pegal, sembelit atau diare. Terdapatnya bakteri Salmonella sp. pada 

ayam goreng tepung menekankan bahwa kesadaran akan penempatan lokasi, 

higiene personal serta penyimpanan ayam goreng tepung pada restoran dan outlet 

di sekitar Kelurahan Sumbersari Kota Malang masih rendah. Sebagai penyedia 

jasa makanan siap saji hendaknya mempelajari lebih dalam tentang pengelolaan 
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makanan yang baik sebelum disajikan kepada pembeli. Serta menjamin makanan 

tersebut memenuhi konsep “halalan thayyiban”. Halal dari sumber bahannya dan 

baik dalam proses pengelolaannya. Sehingga makanan tersebut dapat terhindar 

dari cemaran mikrobiologis yang tidak disadari dapat berbahaya bagi kesehatan 

apabila dikonsumsi berulang-ulang. Sebagaimana yang telah disebutkan dalam 

firman Allah SWT Q.S Al Baqarah ayat 168 yang berbunyi : 

 أَّلََ تَ تَّ 
يَ ُّهَا النَّاسُ فُلُوْا مَِّا فِِ الََْرْضِ حَلٰلًا طيَِّبااو لَكُمْ  َ  بِعُوْا خُطوُٰتِ الشَّيْطٰنِِۗ انَِّهيٰٰٓ

 عَدُأٌّ مُّبِيْنٌ 
         Artinya: "Wahai manusia, makanlah sebagian (makanan) di bumi yang halal lagi 

baik dan janganlah mengikuti langkah-langkah setan. Sesungguhnya ia 

bagimu merupakan musuh yang nyata”. 
 

Menurut Tafsir Al Misbah makna “halal” adalah makanan yang tidak 

diharamkan memakannya dan tidak dilarang oleh Allah SWT. Halal mencakup 

zatnya dan cara memperolehnya. Sedangkan “tayyib” adalah makanan yang tidak 

merugikan apapun bagi pengonsumsi makanan tersebut (Shihab, 2002). Nuraini 

(2018) menjelaskan bahwa dalam konteks makanan dan minuman kalimat halalan 

thayyiban  terdapat pada empat ayat dalam empat surat, Q.S Al Baqarah ayat 168, 

QS. Al Maidah ayat 88, QS. Al anfal ayat 69 dan Q.S An Nahl ayat 114. M. Hasby 

Ash Siddieqy menerangkan bahwa thayyib adalah makanan dan minuman yang 

tidak mengandung kemudharatan terhadap akal dan badan. Dalam Tafsir Al 

Maraghy makanan dan minuman yang baik adalah yang sedap dimakan, tidak 

kotor, baik karena zatnya sendiri ataupun rusak karena terlalu lama disimpan. 

Hasil uji kelimpahan bakteri Salmonella sp. pada ayam goreng tepung di 
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Kelurahan Sumbersari, Kota Malang menunjukkan bahwa 9 sampel seluruhnya 

tercemar oleh bakteri Salmonella sp.  (Tabel 4.6).  

Tabel 4.6 Hasil uji kelimpahan Salmonella sp. pada ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang  

No. Sampel Jumlah koloni 
Standar Cemaran * 

Ket. 

 

1.  RSS 1  1,9 x10
5 

Negatif/25 g TMS 

2.  RSS 2  9,1 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

3.  RSS  3  2,5 x10
5
 Negatif/25 g TMS 

4.  RSS  4  8,9 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

5.  RSS 5  1,5 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

6.  OT 1  1,6 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

7.  OT 2  2,7 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

8.  OT 3  2,1 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

9.  OT 4  2,7 x10
4
 Negatif/25 g TMS 

Keterangan : 

TMS : Tidak Memenuhi Standar 

Berdasarkan hasil penelitian, keseluruhan sampel ayam goreng tepung 

yang diperoleh dari restoran dan outlet di Kelurahan Sumbersari, Kota Malang 

tidak memenuhi SNI No. 7388-2009 dimana bakteri Salmonella sp. pada daging 

ayam olahan harus negatif/25 g. Sallmonella sp. umumnya berada pada daging 

ayam mentah. Melimpahnya bakteri Salmonella sp. pada sampel ayam goreng 

tepung di Kelurahan Sumbersari Kota Malang dapat disebabkan oleh faktor 

eksternal dan internal. Diantara faktor eksternal yang dievaluasi yaitu pada saat 

penyajian makanan baik di restoran siap saji dan outlet kondisi food warmer hidup 

namun dibiarkan terbuka dan tidak disertai dengan pengontrolan suhu yang tepat. 

Selain itu ayam goreng tepung tidak dimasak kembali melainkan langsung 
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diberikan kepada pembeli. Zelpina et al., (2020) menyatakan bahwa Salmonella 

sp. dapat bertahan pada suhu 67
o
C dan memiliki pertumbuhan optimum pada suhu 

20-45
 o

C. Kontaminasi bakteri ini dapat berasal dari darah, kotoran, jeroan dan 

bulunya. Air yang digunakan dalam proses produksi ayam juga dilaporkan 

berpengaruh terhadap kontaminasi bakteri Salmonella sp. Dari segi internal 

daging sebelum dihaluskan keseluruhan ayam goreng tepung memiliki tekstur 

daging yang juicy. Daging yang juicy memiliki kandungan air yang banyak, 

lembut dan terkadang masih terdapat bagian serat daging yang berwarna merah 

muda. Penggorengan daging yang tidak sempurna dapat menyebabkan Salmonella 

sp. dapat bertahan (survive) didalamnya.  

Menurut Hyemin et al., (2023) meskipun Salmonella sp tidak terlalu tahan 

panas dan sebagian besar serotipe dapat dibunuh dengan perlakuan panas ringan 

saat memasak, pemasakan yang tidak memadai dapat menyebabkan bakteri ini 

ditemukan dalam daging unggas yang dimasak. Daging ayam yang tidak matang 

dapat meningkatkan kemungkinan infeksi Salmonella sp hingga 20 kali lipat. 

Pada saat pengambilan makanan, terlihat dari 9 lokasi penelitian 8 diantaranya 

telah menggunakan capit namun dalam segi kebersihannya masih kurang steril. 

penjual ayam goreng tepung biasanya memberikan tambahan sayur mentah pada 

pelanggan. Beberapa penjamah makanan menggunakan capitan yang sama untuk 

mengambil ayam goreng tepung. Apabila sayuran tidak dicuci dengan air yang 

steril maka capitan yang digunakan untuk mengambil ayam goreng tepung dapat 

mengandung bakteri Salmonella sp. Secara langsung hal ini dapat mengakibatkan 

adanya kontaminasi silang pada saat penyajian. Menurut Apriani (2019) bakteri 

Salmonella sp. dapat menyebar melalui alat pengolahan yang kurang higienis dan 
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penyimpanan yang terlalu lama. Pada hasil penelitiannya sayuran mentah berupa 

mentimun yang tidak dicuci dengan air yang dimasak mengandung bakteri 

Salmonella sp. sebesar 33,33%. Salmonella sp dapat menyebabkan penyakit serius 

pada manusia. 

4.4.1 Uji Biokimia Salmonella sp 

Uji biokimia menggunakan Triple Sugar Iron Agar (TSIA) dimanfaatkan 

untuk membedakan kemampuan bakteri Salmonella dalam menguraikan sukrosa, 

laktosa, dan dekstrosa serta mengindikasikan produksi H2S. Media TSIA terdiri 

dari dua bagian, yaitu bagian dasar (butt) dan bagian miring (slant). Setelah 

diinkubasi selama 2x24 jam pada suhu 37°C, diamati perubahan bentuk dan warna 

media (Suripto & Alfani, 2022). 

 

Gambar 4.8 Hasil uji biokimia bakteri Salmonella sp. (A) sampel blanko (B) 

hasil positif sampel ayam goreng tepung yang ditandai dengan endapan 

hitam dibagian bawah tabung reaksi pada media TSIA. 

 

Hasil positif ditandai dengan perubahan warna merah menjadi kuning pada 

agar dalam tabung. Berdasarkan hasil penelitian seluruh sampel ayam goreng 

tepung menunjukkan hasil positif, di mana terjadi perubahan media TSIA dari 

warna merah menjadi kuning (Gambar 4.8). Selain itu, di bagian bawah tabung 
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reaksi terdapat endapan berwarna hitam. Media TSIA mengandung  tiga jenis 

gula, yaitu glukosa, sukrosa, dan laktosa, serta tambahan besi sulfat dan natrium 

tiosulfat untuk mendeteksi produksi gas H2S (Armah et al., 2021). Perubahan 

warna kuning pada agar dalam tabung disebabkan oleh bakteri Salmonella sp. 

yang mampu mengfermentasi glukosa untuk pertumbuhannya (Christanti & 

Azhar, 2019). Bakteri yang memfermentasi glukosa menghasilkan asam, Warna 

kuning menunjukkan adanya penurunan pH dalam beberapa jam. Fero sulfat 

dalam media bereaksi dengan gas H2S yang dihasilkan oleh bakteri, membentuk 

endapan hitam (Sari et al., 2019). Suripto & Alfani (2022) menyatakan bahwa 

media akan berubah warna menjadi kuning jika terjadi asam, menjadi lebih merah 

jika basa, dan menjadi hitam jika terbentuk H2S. Jika media mengalami 

perubahan bentuk (membengkak), ini menunjukkan produksi gas H2S oleh 

bakteri. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan  

Kesimpulan dari penelitian ini yang dapat diambil adalah : 

1. Hasil uji Total Plate Count  (TPC) ayam goreng di Kelurahan Sumbersari Kota 

Malang menunjukkan bahwa terdapat 3 sampel ayam goreng tepung yang 

melebihi standar yang telah ditetapkan oleh SNI 7889:2009 dimana jumlah 

tertinggi sebesar 8 x 10
5
 CFU/ml.  

2. Terdapat kontaminasi bakteri patogen berupa bakteri Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, dan Salmonella sp, pada ayam goreng tepung di 

Kelurahan Sumbersari Kota Malang. 

3. Hasil uji kelimpahan bakteri patogen pada sampel ayam goreng tepung yang 

didapatkan dari 5 restoran cepat saji dan 4 outlet di Kelurahan Sumbersari Kota 

Malang telah melebihi standar yang ditetapkan oleh SNI 7889:2009.  

5.2 Saran 

      Saran yang dapat diajukan untuk penelitian selanjutnya yaitu sebaiknya dalam 

pengujian sampel ayam goreng tepung dilakukan pengulangan minimal 3 kali 

dengan pengambilan sampel di waktu yang berbeda.   
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LAMPIRAN 

Lampiran 2.  Dokumentasi Bahan  
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Lampiran 3. Hasil Uji MPN dan TPC E.coli 
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Lampiran 4. Hasil Uji kelimpahan bakteri Staphylococcus aureus pada media 

MSA dan Hidrogen Peroksida 
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Lampiran 5. Hasil Uji kelimpahan bakteri Salmonella sp  
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