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ABSTRACT
Background: Food poisonings in Indonesia mostly occurred in catering services. Salmonella sp.,
Campylobacter, Listeria, and E. coli are the types of bacteria that frequently cause food poisoning.
Objective: The study aimed to detect Salmonella sp. on foods served in several restaurants.
Methods: This research is a survey research with crossectional method. Selection of the restaurant was done
by random sampling. There were 12 subdistricts and two restaurants were selected from each subdistrict in
Pekanbaru, Riau, Indonesia. There were two types of foods consisted of animal and beans or vegetables, then
48 types of food from 24 Restaurants were obtained. The identification step was proceeded in Biochemical
Laboratory of Health Polytechnic of Ministry of Health of Riau Province. This method was SNI 01-2332.2-1006
which was done with several steps of testing, namely pre-enrichment, enrichment, isolation and identification,
and biochemical test. Data was presented in narration and univariate analysis for the frequency distribution of
data.
Results: In isolation and identification test steps on SS agar, there were 17 colonies found and suspected as
Salmonella sp.. According to this data, it was found that 17 out of 48 (35,41%) of food samples in the restaurant
contained bacteria. However, in the final steps of biochemical test there were 6 out of 48 total (12,5%) food
samples contained Salmonella sp, and was found in 6 out of 24 restaurant (25%) and in 6 of 12 (50%)
subdistricts. Foods that contained Salmonella sp. were rendang, chicken seasoning, tuna fish, vegetarian bak,
fried shrimp, and grilled chicken
Conclusion: Salmonella sp. found on foods served in several restaurants.

Keywords: Food, catering services, microorganism, poisoning, salmonella sp.

PENDAHULUAN

Keamanan pangan adalah suatu
kondisi dan upaya yang diperlukan untuk
mencegah kemungkinan terjadinya
kontaminasi biologis, kimiawi, dan lainnya.’
Langkah-langkah seperti penyediaan air
bersih yang dapat diminum, pembuangan
kotoran manusia dan hewan secara tepat
dengan pemisahan dari persediaan air, dan
prinsip-prinsip sederhana dari higiene dan
sanitasi makanan adalah cara yang sangat

efektif untuk mempromosikan keamanan
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pangan dan mencegah keracunan makanan.?
Keracunan makanan adalah penyakit yang
disebabkan oleh memakan makanan yang
terkontaminasi, termasuk makanan yang tidak
disiapkan dengan benar, dimasak pada suhu
yang tidak tepat atau karena kebersihan yang
kurang baik.> Badan Organisasi Pengawasan
Obat dan Makanan (BPOM) di Indonesia
menemukan bahwa sumber keracunan
makanan terbesar terjadi pada layanan

katering seperti restoran dan rumah makan.*
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Menurut Center for Disease Control
and Prevention (CDC) Columbia, Salmonella
sp. adalah penyebab kedua penyakit bawaan
makanan (30%) setelah Norovirus (42%).5
Bakteri Salmonella sp. dapat ditemukan di
restoran dan jasa katering.® Jumlah bakteri
Salmonella sp. dalam standar pangan
nasional Indonesia harus negatif/25 gram.’
Salmonella sp. sempat menjadi masalah
kesehatan dunia dan berdampak negatif pada
ekonomi negara dengan besarnya dana yang
digunakan untuk tindakan penyelidikan,
pengawasan, pengobatan dan pencegahan.®

Tiga penyakit utama yang disebabkan
oleh Salmonella sp. pada manusia adalah
salmonellosis non-tifoid non-invasif,
salmonellosis non-tifoid invasif, dan demam
tifoid.°  Gastroenteritis ~ Salmonella  sp.
menyebabkan infeksi saluran pencernaan
seperti diare."”® Derajat keparahan infeksi
Salmonella sp. tidak hanya ditentukan oleh
faktor virulensi, tetapi juga dapat dipengaruhi
oleh karakteristik sel inang."" Insiden tinggi
Salmonella sp. juga dipengaruhi oleh
resistensi terhadap beberapa antibiotik.?

Studi World Health Organization
(WHO) tentang prevalensi demam tifoid akibat
Salmonella sp. di Indonesia menunjukkan 200
kasus dari 100.000 orang dengan angka
kematian 0,3/100.000 kasus setiap tahun.
Frekuensi Sthapylococcus aureus, Escerecia
colidan Salmonella sp. pada sampel makanan
di restoran dan perusahaan makanan di kota
Yirgalem Selatan, Ethiopia adalah 54,4%,

43,8%, dan 0,6%."
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Beberapa penelitian tentang deteksi
Salmonella sp. pada produk pangan di
Indonesia yaitu: 5 dari 5 (100%) ayam
panggang dari lima rumah makan lokal di
Syiah Kuala Banda Aceh terkontaminasi
Salmonella sp."® Hasil penelitian pada empat
Sekolah Dasar (SD) kota Cimahi diketahui
bahwa 4 dari 12 sampel sirup (33%) terinfeksi
Salmonella sp.."® Tidak ditemukan Salmonella
sp. pada cilok yang dijual di salah satu SD di
kota Denpasar.'  Ditemukan adanya
pertumbuhan koloni Salmonella typhi pada 17
dari 44 sampel (39%) gorengan yang dijual
oleh pedagang di lingkungan SD Negeri
Kedaton Bandar Lampung.'® Tidak ditemukan
Salmonella sp. Pada sampel minuman jajanan
pinggir jalan yang ditawarkan baik di dalam
maupun di luar kantin SD Negeri Surabaya.®

Serovar tifoid menyebabkan
penyakit sistemik seperti demam tifoid,
sementara serovar non tifoid menyebabkan
gastroenteritis lokal pada individu yang sehat.
20 Ada hubungan antara infeksi Salmonella sp.
dengan risiko kanker usus besar.?!

Berdasarkan paparan di atas
diketahui bahwa masih ditemukan bakteri
Salmonella sp. dirumah makan (restoran)
Indonesia dan mancanegara yang berdampak
terhadap kesehatan sehingga perlu juga
dilakukan penelitian di Kota Pekanbaru
Provinsi Riau. Penelitian ini bertujuan untuk
mendeteksi Salmonella sp. yang terdapat
pada makanan yang disajikan di beberapa
rumah makan di Kota Pekanbaru Provinsi

Riau.
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BAHAN DAN CARA PENELITIAN

Penelitian ini merupakan penelitian
survei dengan rancangan penelitian
crossectional. Pemilihan rumah makan
dilakukan dengan cara random sampling.
Dipilih secara random dua rumah makan atau
restoran disetiap kecamatan Kota Pekanbaru
Provinsi Riau. Pada tiap rumah makan diambil
sampel dua jenis makanan yangdapat terdiri
dari lauk hewani, lauk nabati, atau sayur.
Sampel akhirpada penelitian ini yaitu 48 jenis
makanan dari 24 rumah makan.

Penelitian dilakukan pada bulan
Oktober sampai November 2017 setelah
melewati tahap uji kaji etik. Sampel berupa
makanan di peroleh dari rumah makan
dengan membeli langsung pada jam 11.00
WIB sampai jam 13.00 WIB. Tidak ada
perlakukan khusus pada saat pengambilan
sampel, yaitu sama seperti membeli sampel
makanan yang dilakukan oleh masyarakat
pada umumnya.

Sampel makanan yang diambil
dilakukan pengujian identifikasi  bakteri
Salmonella sp. di Laboratorium Biokimia
Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan
Provinsi Riau. Pengujian ini menggunakan
metode SNI 01-2332.2-1006. Penelitian
dilakukan  dengan beberapa tahapan
pengujian laboratorium , yaitu tahapan pra
pengkayaan, pengkayaan, isolasi dan
identifikasi, serta uji biokimia. Data disajikan
secara narasi dan univariat untuk melihat

frekuensi sebaran data.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pemeriksaan Salmonella sp. dilakukan
pada 48 sampel. Selisih waktu antara
pengambilan sampel dengan perlakuan awal
uji laboratorium berkisar 3-5 jam. Pada tahap
uji isolasi dan identifikasi pada media SS agar
ditemukan sebanyak 17 koloni yang diduga
sementara adalah Salmonella sp. Terdapat 17
dari 48 (35,41%) sampel makanan di rumah
makan mengandung bakteri yang belum
diketahui jenisnya (Tabel 1). Beberapa jenis
bakteri yang mungkin muncul yaitu Shigella ,
E. coli, bacilus, dan lain-lain.

Sampel makanan yang terkontaminasi
bakteri yaitu rendang, dendeng, ayam bumbu,
ayam goreng, ayam rendang, vegetarian bak,
gulai ikan tongkol, udang goreng, ikan salai,
ikan salai goreng, ikan nila bakar, ikan
gembung bakar, gulai ikan baung, telur dadar,
gulai sayur nangka, sayur sawi dan tauco.
Pada tahap akhir uji akhir MR-VP ada 6 dari
total 48 (12,5%) sampel makanan yang positif
mengandung Salmonella sp. Jenis makanan
yang positif mengandung Salmonella sp.
adalah rendang, ayam bumbu, gulai ikan
tongkol, vegetarian bak, udang goreng dan
ayam goreng (rata-rata jarak waktu
pemasakan dengan penyajian 4-6 jam).

Berdasarkan hasil penelitian di
ketahui 5 dari 33 (15,2 %) jenis lauk hewan
positif mengandung Salmonella sp.. Sampel
makanan yang mengandung Salmonella sp.
ini diperoleh di 6 dari 24 rumah makan (25%)
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dan di 6 dari 12 kecamatan (50%) di Kota

Pekanbaru
Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Uji Laboratorium
Rumah Waktu
Kacamatan M Nama Makanan Tunggu SS Agar TSIA MR-VP
akan
(Jam)

1 A Dendeng 3 Negatif Negatif  Negatif
Sayur rebung 3 Negatif Negatif Negatif
B Ayam bakar 8 Negatif Negatif Negatif
Gulai sayur nangka 8 Negatif Negatif Negatif
2 C Ayam sambal 8 Negatif Negatif Negatif
Ikan nila bakar 8 Negatif Negatif Negatif
D Pepes ikan teri 4 Negatif Negatif Negatif
Sayur asam 4 Negatif Negatif Negatif
3 E Ayam bakar 8 Negatif Negatif Negatif
Ikan nila bakar 8 Negatif Negatif Negatif
F Sayur toge 4 Negatif Negatif Negatif
Ikan Nila Bakar 4 Negatif Negatif Negatif
4 G Ikan acar 3 Negatif Negatif Negatif
Ayam 3 Negatif Negatif Negatif
H Asam pedas ikan kakap 3 Negatif Negatif Negatif
Pergedel kentang 3 Negatif Negatif ~ Negatif
S | Sarden 4 Negatif Negatif ~ Negatif
Ayam kecap 4 Negatif Negatif Negatif
J Rendang 4 Positif Positif Positif
Ayam cabe hijau 4 Negatif Negatif Negatif
6 K Ikan nila bakar 4 Positif Negatif Negatif
Sayur urap 4 Negatif Negatif Negatif
L Ayam bumbu 4 Positif Positif Positif
Pergedel 4 Negatif Negatif Negatif
7 M Gulai ikan tongkol 4 Positif Positif Positif
Tauco 4 Positif Negatif Negatif
N Ayam rendang 4 Negatif Negatif Negatif
Sayur jengkol 4 Negatif Negatif Negatif
8 (0] Gulai ikan salai 4 Positif Negatif Negatif
Sayur kol 4 Positif Negatif Negatif
P Telur dadar 4 Negatif Negatif Negatif
Udang goreng 4 Positif Positif Positif
9 Q Ayam bumbu 3 Negatif Negatif Negatif
Telur dadar 3 Negatif Negatif Negatif
R Ikan salai goreng 5 Positif Positif Negatif
Ayam goreng 5 Positif Positif Positif
10 S Ikan gembung bakar 8 Positif Negatif Negatif
Dendeng 8 Positif Negatif Negatif
T Vegetarian bak 6 Positif Positif Positif
Sayur sawi 6 Positif Negatif Negatif
11 U Gulai ikan baung 5 Positif Negatif Negatif
Ikan pantau goreng 5 Negatif Negatif Negatif
V Ikan goreng patin 5 Positif Negatif Negatif
Gulai sayur nangka 5 Negatif Negatif Negatif
12 w Ayam panggang 7 Negatif Negatif Negatif
Gulai sayur nangka 7 Positif Negatif Negatif
X Ikan nila bakar 5 Negatif Negatif Negatif
Tumis sayur pakis 5 Negatif Negatif Negatif
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Keterangan Tabel : SS Agar (Salmonella - Shigella Agar), TSIA (Triple Sugar Iron Agar), MR-VP (Methyl Red-

Voges Proskauer)

Beberapa gambar hasil pengujian

laboratorium dapat dilihat pada Gambar 1
berikut :

a. Pra Pengkayaan b. Pengkayaan-LB

c. SS agar (17 Positif)

BRiSi N

d. TSIA (7 positif)

f. Serologis Mr-VP
(6 positif)

e. SIM (6 positif)

Gambar 1. Tahapan Pengujian Laboratorium
Salmonella sp.

Berdasarkan Gambar 1 bagian media
SS agar koloni terlihat merah muda dengan
atau tanpa titik mengkilat atau terlihat hampir
seluruh koloni hitam, terlihat keabu-abuan

atau kehitaman, kadang metalik dan media di
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sekitar koloni berwarna coklat. Pada Gambar
1.d pada TSIA terlihat bagian tegak bewarna
kuning, bagian miring bewarna merah dan
H2S bewarna hitam. Pada gambar 1.e saat
dilakukan uji SIM (Sulfite Indol Motility)
terlihat hasil uji positif ditandai dengan adanya
cincin merah dipermukaan media. Pada
gambar 1.f pada saat dilakukan uji MR terlihat
hasil positif Salmonella sp. dengan warna
merah menyebar, dan saat dilakukan uji VP
hasil negatif terlihat tidak ada perubahan
warna.

Jenis bakteri 7 dari 48 (35,41%)
sampel makanan dalam penelitian ini tidak
diketahui. Beberapa jenis bakteri bisa jadi
Shigella, E. coli, Bacillus, dan lainnya.
Temperatur yang tidak sesuai selama
pemrosesan dan kontaminasi silang yang
terjadi selama makanan yang disajikan
merupakan faktor risiko terjadinya
kontaminasi bakteri.® Pada studi ini, faktor-
faktor yang memungkinkan ditemukannya
Salmonella sp. dalam makanan tidak diteliti,
namun berdasarkan hasil pengamatan di
lokasi penelitian hal ini kemungkinan dapat
disebabkan oleh higiene dan sanitasi yang
kurang baik. Produk makanan yang aman
tidak mengandung bahan yang
membahayakan kesehatan, seperti yang
menyebabkan penyakit atau keracunan.?



41

Media limu Kesehatan Vol. 10, No. 1, April 2021

Pada tahap akhir uji MR-VP terdapat 6
dari 48 (12,5%) sampel makanan yang positif
Salmonella sp.. Makanan vyang positif
Salmonella sp. adalah rendang, ayam bumbu,
kari ikan tuna, vegetarian bak, udang goreng,
dan ayam goreng. Salmonella sp. adalah
bakteri yang memfermentasi D-glukosa,
menghasilkan asam tetapi tidak membentuk
gas, oksidase negatif, katalase positif, tidak
menghasilkan indol karena tidak
menghasilkan enzim triptofanase yang
memecah triptofan menjadi indol. Dengan
fermentasi glukosa positif metil merah
menghasilkan asam yang terakumulasi di
dalam medium, sehingga pH medium menjadi
asam.?

Ayam goreng pada penelitian ini
yang mengandung Salmonella sp.
kemungkinan dapat terjadi karena suhu
pemasakan yang kurang. Suhu pemasakan
biasanya bisa mencapai 100°C, namun
apabila ada bagian lain dari daging ayam yang
tidak matang secara merata cenderung
menjadi penyebab tumbuhnya Salmonella sp.,
dan suhu optimal pertumbuhan bakteri
Salmonella sp. adalah 37°C.?* Penelitian ini
tidak menggali faktor penyebab ditemukannya
Salmonella sp. pada sampel makanan, namun
pada penelitian lain kemungkinan
ditemukannya Salmonella sp. bisa datang dari
para pekerja.*® Kebersihan kuku jari dan
penggunaan celemek selama penyediaan
makanan sangat terkait dengan infeksi

Salmonella sp. dan Shigella.®
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Gastroenteritis Salmonella sp. dapat
menyebabkan demam setelah 48 hingga 72
jam dan diare selama 3 hingga tujuh hari.?’
Jika bakteri menyerang dalam jumlah besar,
bakteri akan masuk ke usus halus dan
kemudian masuk ke sistem peredaran darah
yang menyebabkan bakterimia, demam tifoid,
dan komplikasi organ lainnya.?® Tingkat
keparahan penyakit ini pada setiap individu
dengan Salmonellosis tidak hanya ditentukan
oleh faktor virulen tetapi juga kondisi sel
inang.2®

Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa sampel makanan pada 5 lauk hewani
dan satu lauk nabati (vegetarian bak)
terkontaminasi  Salmonella sp. Sampel

tersebut dimasak dengan teknik
penggorengan dan perebusan. Pada kari ikan
tuna juga ditemukan Salmonella sp.. Kualitas
air dan lingkungan berpengaruh langsung
terhadap

pencemaran mikrobiologis

(Salmonella  sp.).?° Penelitian  tentang
keberadaan kuman pada ikan bawal bakar di
kawasan Pantai Bantul menunjukkan bahwa
faktor yang berhubungan dengan jumlah
kuman pada ikan bawal bakar adalah
penjamah makanan.®' Salmonella sp. adalah
wabah paling banyak di Brasil, secara umum
dijumpai pada makanan, buah-buahan dan
sayuran.®? Penelitian yang dilakukan pada
beberapa makanan siap saji di Nigeria
ditemukan bakteri Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli,

Shigella sp., Salmonella sp, Klebsiella sp.,
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Enterococci sp., Pseudomonas sp., Mucor
sp., Penicillium sp. dan Aspergillus sp.
Suhu lingkungan pada restoran
berpengaruh terhadap kejadian penyakit
bawaan akibat bakteri Salmonella sp..>*
Pemasakan yang efektif dapat menghilangkan
kontaminasi Salmonella sp.,*® Pengawasan
dan pengendalian khusus diperlukan untuk
mengendalikan Salmonella sp. di restoran.3®
Diperlukan strategi manajemen risiko terkait
perkembangan patogen untuk memastikan
tercapainya keamanan pangan, karena hal Ini
akan berdampak langsung pada insiden

kejadian penyakit bawaan makanan .*"

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dapat
disimpulkan bahwa sampel makanan yang
mengandung Salmonella sp. diperoleh di 6
rumah makan dari 24 rumah makan (25%)
yang di temukan pada 6 dari 12 kecamatan
(50%) di Kota Pekanbaru Provinsi Riau.
Sejumlah 17 dari 48 (35,41%) sampel
makanan rumah makan (restoran) Kota
Pekanbaru mengandung bakteri. Terdapat 6
sampel makanan dari total 48 sampel
makanan (12,5%) yang positif mengandung
Salmonella sp.. Jenis makanan yang positif
mengandung Salmonella sp. adalah rendang,
ayam bumbu, gulai ikan tongkol, vegetarian
bak, udang goreng, dan ayam goreng.
Berdasarkan hasil penelitian ini
dengan masih di temukannya Salmonella sp.

pada makanan siap saji di rumah makan
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(Restoran) di Kota Pekanbaru, perlu menjadi
perhatian khusus. Masalah mutu dan
keamanan pangan menjadi semakin penting
karena berdampak terhadap kesehatan
sehingga perlu dilakukan pengawasan dan

pengendalian.
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