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Abstract: Description of The Total Bacteria Plate Numbers in Grilled
Meatball Snacks Sold in The Sungai Kunjang Sub-District, Samarinda
City. Grilled meatball is a food product whose main ingredients are made from
processed meat and other ingredients. The maximum limit of microbial
contamination in meatballs according to SNI 3818:2014 for the ALT value is 1 x
105 colonies/g. Factors that cause contamination of the fuel tank can be through
air, road dust, preparation, processing and presentation. This research aims to
determine the number of bacterial colonies in grilled meatball snacks sold in the
Sungai Kunjang District, Samarinda City. This study uses a descriptive
observational design. The sampling technique used was accidental with a sample of
7 traders. A sample of the burnt bulb was taken and then an examination of the
Total Plate Count was carried out using the pouring method using PCA media. The
data analysis used was univariate analysis and the results were in tabular form.
Based on the research results, results from 7 samples did not meet the
requirements according to SNI 3818:2014 with the highest results in sample code
S1 (2.8 x 107 colonies/g). Percentage of Plate Numbers Total bacteria in grilled
meatball sold in the Sungai Kunjang District area, Samarinda Citywhich do not
meet the requirements according to SNI 3818; 2014, namely 100% according to
SNI number 3818 of 2014. It can be concluded that the grilled meatball snacks sold
in the Sungai Kunjang Kota District area Samarinda does not meet the
requirements according to SNI number 3818 of 2014.

Keywords : Grilled meatball, Hygiene, Total Plate Figures

Abstrak: Gambaran Angka Lempeng Total Bakteri Pada Jajanan Pentol
Bakar Yang Dijual Di Wilayah Kecamatan Sungai Kunjang Kota Samarinda.
Pentol bakar adalah produk pangan yang bahan utamanya terbuat dari olahan
daging dan bahan lainnya. Batas maksimum cemaran mikroba pada bakso daging
menurut SNI 3818:2014 untuk nilai ALT adalah 1 x 10° koloni/g. Faktor terjadinya
kontaminasi pada pentol bakar dapat melalui udara, debu jalan, penyiapan,
pengolahan serta penyajian. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah
koloni bakteri pada jajanan pentol bakar yang dijual di wilayah Kecamatan Sungai
Kunjang Kota Samarinda. Penelitian ini menggunakan desain deskriptif observasi.
Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah secara accidental dengan
jumlah sampel dari 7 pedagang. Sampel pentol bakar diambil lalu dilakukan
pemeriksaan Angka Lempeng Total dengan metode tuang menggunakan media
PCA. Analisis data yang digunakan adalah analisis univariat dan hasil dalam
berbentuk tabel. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan hasil dari 7 sampel tidak
memenuhi syarat sesuai SNI 3818:2014 dengan hasil tertinggi pada kode sampel
S1 (2,8 x 107 koloni/g). Persentase Angka Lempeng Total bakteri pada pentol bakar
yang dijual di wilayah Kecamatan Sungai Kunjang Kota Samarinda yang tidak
memenuhi syarat sesuai SNI 3818;2014 yaitu 100% sesuai SNI nomor 3818 tahun
2014. Dapat disimpulkan bahwa jajanan pentol bakar yang dijual di wilayah
Kecamatan Sungai Kunjang Kota Samarinda tidak memenuhi syarat sesuai SNI
nomor 3818 tahun 2014.

Kata Kunci : Angka Lempeng Total, Kebersihan, Pentol Bakar

Jurnal Ilmu Kedokteran dan Kesehatan, Vol. 10, No. 10, Oktober 2023 2948


mailto:Fadillaharyanti0@gmail.com

pISSN:2355-7583 | eISSN:2549-4864

http://ejurnalmalahayati.ac.id/index.php/kesehatan

PENDAHULUAN

Pentol bakar merupakan produk
pangan yang bahan utamanya terbuat
dari olahan daging dan bahan lainnya.
Pentol bakar dibentuk bulat kemudian
direbus, diolesi bumbu khusus dan
langsung dibakar diatas arang. Pentol
bakar merupakan makanan jajanan
yang digemari oleh anak-anak dan
orang dewasa. Pentol bakar memiliki
harga yang relatif murah, penampilan
yang menarik dan juga rasa yang enak.
Pentol bakar biasanya disajikan dalam
keadaan terbuka di pinggir jalan dan
dibiarkan dalam waktu yang cukup lama
(Mayaserli & Anggraini, 2019).

Produk daging olahan memiliki
standar baku mutu menurut SNI
3818:2014 dengan parameter daging
olahan (bakso). Batas maksimum
cemaran mikroba dalam pangan pada
bakso untuk nilai ALT adalah 1 x 10°
koloni/g (Badan Standarisasi Nasional,
2014). Pemeriksaan ALT dapat
menentukan kelayakan makanan
tersebut untuk layak dikonsumsi atau
tidaknya. Jika hasil dari penelitian ini
tidak sesuai dengan standar baku mutu
SNI:3818 tahun 2014. Hal ini dapat
menjadi suatu masalah bagi masyarakat
di wilayah Kecamatan Sungai Kunjang.

Berdasarkan observasi awal yang
dilakukan peneliti diwilayah Kecamatan

Sungai Kunjang, terdapat pedagang
pentol bakar yang berjualan di pinggir
jalan. Jajanan pentol bakar yang dijual
di pinggir jalan sangat rentan
terkontaminasi karena, proses
pembakaran dan penyajian yang
disajikan dengan keadaan terbuka.
Faktor terjadinya kontaminasi pada
pentol bakar dapat melalui udara, debu
jalan, penyiapan, pengolahan serta

penyajian. Wilayah Kecamatan Sungai
kunjang merupakan salah satu akses
lalu lintas yang dilalui kendaraan berat
dan merupakan akses jalan vyang
menghubungkan kecamatan ke kota
(Wamasnah, 2014). Pencemaran udara
dan debu jalan akibat kegiatan
transportasi kendaraan merupakan
sumber pencemar utama di wilayah
Kecamatan Sungai Kunjang (B. Yusuf &
Aprianto, 2014). Hal tersebut
memungkinkan adanya kontaminasi
bakteri pada jajanan pentol bakar yang
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dijual dipinggir jalan di

Kecamatan  Sungai  Kunjang

Samarinda.
Penelitian ini

wilayah
Kota

tidak sejalan
dengan penelitian sebelumnya yang
dilakukan Siti Nur Fatimah (2021).
Tentang gambaran bakteri Salmonella
sp pada jajanan bakso bakar yang dijual
di pinggir jalan Kecamatan Samarinda
Seberang. Hasil penelitian Siti Nur
Fatimah adalah Negatif tidak ditemukan
adanya bakteri Salmonella sp dari 15
sampel yang diperiksa, tetap ditemukan
adanya bakteri Kliebsella sp dan Proteus
sp pada sampel tersebut. Pada
penelitian ini adanya perbedaan
paramater yang dilakukan oleh Siti Nur
Fatimah. Parameter yang digunakan Siti
Nur Fatimah adalah identifikasi bakteri
Salmonella sp dan pada penelitian ini

saya akan melakukan uji angka
lempeng total bakteri. Adapun
perbedaan lokasi atau tempat

penelitian, Siti Nur Fatimah melakukan
penelitian di Kecamatan Samarinda
Seberang sedangkan Lokasi penelitian

yang akan saya lakukan di wilayah
Kecamatan  Sungai Kunjang Kota
Samarinda.
METODE

Jenis penelitian yang digunakan
pada penelitian menggunakan metode

analitik observasional dengan
pendekatan studi cross-sectional.
Penelitian ini dilakukan untuk

mengetahui jumlah koloni bakteri pada
jajanan pentol bakar yang dijual di
wilayah Kecamatan Sungai Kunjang
Kota Samarinda. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Februari 2023
di laboratorium Bakteriologi, Kota
Samarinda, Kalimantan Timur.
Rancangan dalam penelitian ini
menggunakan desain croos-sectional
yaitu desain penelitian bertujuan untuk
melakukan observasi dengan melakukan
pengukuran variabel dalam satu kali
pengukuran. Populasi dalam penelitian
ini adalah pentol bakar yang terjual
perhari dari 7 pedagang pentol bakar.
Sampel pada penelitian ini adalah pentol
bakar yang diambil dari 7 pedagang
pentol bakar di wilayah Kecamatan
Sungai Kunjang Kota Samarinda.
Metode pemeriksaan yang digunakan
adalah metode Pour plate atau metode
tuang, koloni pada cawan tersebut
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dihitung menggunakan colony counter.
Teknik sampling yang digunakan adalah

tertentu yang sesuai
penelitian.

dengan tempat
Data yang diperoleh dari

secara accidental yaitu dengan hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total
mengambil responden yang kebetulan dicatat dan dikumpulkan merupakan
ada di suatu tempat atau keadaan data primer.

HASIL

Tabel 1. Angka lempeng total bakteri pada jajanan pentol bakar yang
dijual di wilayah Kecamatan Sungai Kunjang Kota Samarinda
Hasil Pemeriksaan

Kode ALT Kuman
Sampel P10-3 P10-4 (Koloni/g) Keterangan
1 S1 6.800 2.800 2,8 x 107 TMS
2 S2 1.416 1.174 1,2 x 108 T™MS
3 S3 1.068 400 4 x 10° TMS
4 S4 1.068 480 4,8 x 10 TMS
5 S5 2.120 2.096 2,1 x 107 TMS
6 S6 252 68 1,6 x 10° TMS
7 S7 1.200 300 3 x 106 TMS
Keterangan:

Menurut standar baku mutu SNI 3818:2014.MS : Memenuhi syarat < 1x10° koloni/g
TMS : Tidak memenuhi syarat >1x10° koloni/g

Berdasarkan
dilakukan pada

penelitian
Gambaran Angka
Lempeng Total Bakteri pada jajanan
pentol bakar yang dijual di wilayah
kecamatan Sungai Kunjang kota
Samarinda dengan jumlah sampel
sebanyak 7 sampel. Hasil penelitian
yang didapatkan pada jajanan pentol
bakar tabel 4 dengan minimal 1,2 x 10°

yang

koloni/g dan maksimal 2,8 x 107
koloni/g. Hal ini berdasarkan SNI nomor
3818 tahun 2014 mengenai batas
maksimum cemaran mikroba pada
bakso daging dengan angka lempeng
total bakteri semua hasil tidak
memenuhi syarat.

Tabel 2. Persentase Angka Lempeng Total Bakteri pada jajanan pentol
bakar yang dijual di wilayah Kecamatan Sungai Kunjang Kota Samarinda

No. Kriteria Frekuensi (N) Persentase (%)
1. Memenuhi Syarat 0 0
< 1x10° koloni/g
2. Tidak memenuhisyarat 100
>1x10° koloni/g
Jumlah 7 100

Berdasarkan tabel 5 menunjukkan
persentase Gambaran Angka Lempeng
Total pada jajanan pentol bakar
semuanya tidak memenuhi syarat SNI
3818:2014. Hasil penelitian yang telah
dilakukan didapatkan 0% jajanan pentol

bakar yang memenuhi syarat dan 100%
jajanan pentol bakar vyang tidak
memenuhi syarat SNI nomor 3818
tahun 2014.
PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil tabel 4

didapatkan hasil angka lempeng total
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tertinggi terdapat pada kode sampel S1
(2,8 x 107 koloni/g). Berdasarkan
pengamatan peneliti hasil tertinggi
disebabkan oleh beberapa faktor yaitu
lokasi penjualan, wadah penyimpanan,
peralatan pedagang dan penyajian
pangan. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Sa‘adah
et al., 2021) yang menjelaskan bahwa
banyaknya kandungan mikrobia yang
terdapat pada sampel disebabkan oleh
tiga faktor wutama vyaitu wadah
penyimpanan, penjamah makanan dan
peralatan penjual.
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Lokasi penjualan menjadi salah
satu faktor  yang menyebabkan
terjadinya kontaminasi pada makanan.
Berdasarkan pengamatan peneliti
terhadap lokasi penjualan, lokasi
tersebut berada dipinggir jalan yang
dilalui oleh kendaraan berat. Menurut
(Jamilatun, 2022) kondisi jalan yang
dilalui oleh kendaraan berat akan
menyebabkan pencemaran udara dan
debu jalan akibat kegiatan transportasi
kendaraan. Transportasi kendaraan
seperti motor, mobil, dan truck serta
kendaraan berat lainnya menyebabkan

polusi udara, sehingga meningkatkan
terjadinya kontaminasi pada pentol
bakaryang dijual dipinggir jalan. Kondisi
lokasi tempat berjualan tersebut
menyebabkan penyebaran bakteri
melalui udara dan debu yang
berterbangan.

Kontaminasi bakteri pada jajanan
pentol bakar juga disebabkan oleh
penggunaan wadah penyimpanan.
Berdasarkan  pengamatan langsung
yang dilakukan oleh peneliti pada
tempat penjualan terlihat beberapa
pedagang hanya menggunakan plastik
untuk menutup wadah penyimpanan
makanan, ada juga yang membiarkan
wadah penyimpanan terbuka dalam
waktu yang lama. Menurut (Muhammad
Nasir et al., 2022) wadah penyimpanan
juga dapat menjadi salah satu sumber
kontaminasi bakteri jika tidak
dibersihkan dengan benar  yang
sebaiknya dicuci dengan sabun sebelum
dan sesudah digunakan.

Penggunaan peralatan juga
menjadi salah satu faktor yang
menyebabkan terjadinya kontaminasi
pada makanan. Berdasarkan
pengamatan langsung yang dilakukan
oleh peneliti terlihat pedagang
menggunakan peralatan yang
digunakan secara berulang. Menurut
(Suryaningsih & Wijayanti, 2020)
pentingnya pencucian peralatan yang
telah digunakan jika tidak dicuci bersih
maka akan menjadi penyebab
kontaminasi bakteri pada makanan. Hal
ini didukung oleh penelitian (Hadi et al.,
2021) terkait penerapan hygiene
sanitasi pada pedagang kaki lima.
Pedagang kaki lima masih memiliki
sanitasi peralatan yang buruk, karena
tidak langsung mencuci peralatan yang
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kotor melainkan merendam terlebih
dahulu di dalam ember.

Penyajian makanan juga menjadi
faktor utama yang menyebabkan
terkontaminasinya makanan.
Berdasarkan pengamatan langsung
yang dilakukan oleh peneliti terlihat
saat menyajikan  makanan tidak
memperhatikan  kebersihan  tangan,
seperti tidak mencuci tangan sebelum
atau sesudah menyajikan makanan dan
setelah memegang benda lainnya. Hal
ini didukung oleh penelitian (Kurniadi
et al., 2013) yang mengatakan bahwa
penyajian makanan yang tidak
memenuhi syarat berpeluang
terkontaminasi bakteri.

Pada kode sampel S2, S3, S4, S5,
S6, dan S7 memiliki hasil yang tidak
memenuhi syarat sesuai SNI nomor
3818 tahun 2014. Tergambar dari
sampel S2, S3, S4, S5, dan S6 lokasi
penjualan yang berada di pinggir jalan
dan ada juga yang berada di pinggir
selokan. Pada sampel S7 memiliki
lokasi penjualan yang berbeda yakni
berada dalam gang, dimana dalam gang
tersebut frekuensi kendaraan yang
lewat tidak sebanyak pinggir jalan besar
yang dilalui oleh kendaraan berat.
Lokasi yang seperti ini, sudah dijelaskan
pada sampel S1 bahwa lokasi penjualan
menjadi salah satu faktor vyang
menyebabkan terjadinya kontaminasi
pada makanan.

Tergambar dari penjelasan kode
sampel S1 faktor lain yang menjadi
penyebab terjadinya kontaminasi adalah
wadah penyimpanan ada yang tertutup
dan  terbuka. Pada  sampel S2
menggunakan wadah penyimpanan
yang tertutup plastik, sedangkan pada
sampel S1, S3, S4, S5, S6, dan S7

menggunakan wadah penyimpanan
yang terbuka. Wadah penyimpanan
yang dibiarkan terbuka dalam jangka
waktu yang lama dan penggunaan

peralatan yang berulang menyebabkan
makanan terkontaminasi oleh kuman
dan bakteri (Cholid et al., 2022).
Mikroorganisme pada makanan
jajanan juga sebagian besar diakibatkan
karena pedagang tidak menerapkan
persyaratan hygiene sanitasi yang baik
dan benar. Berdasarkan pengamatan
langsung yang dilakukan oleh peneliti
ditemui pedagang yang tidak mencuci
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tangan menggunakan sabun dan air
bersih, pedagang hanya mencuci tangan
dengan air yang ada di ember biasa,
ditemukan beberapa pedagang hanya
menggunakan kain lap untuk
membersihkan kotoran ditangan, serta
ditemukan juga pedagang yang sama
sekali tidak mencuci tangannya. Kondisi
tersebut menurut (Trigunarso, 2020)
yang dapat menyebabkan kontaminasi
pada makanan dimana keadaan tangan
yang kotor atau terkontaminasi dapat
memindahkan bakteri patogen dari
tubuh atau sumber lain pada makanan.
Keberadaan bakteri pada makanan
dapat menimbulkan resiko terhadap
kesehatan bila melebihi batas tertentu.
Untuk meminimalkan adanya
kontaminasi mikroorganisme,
disarankan untuk menggunakan wadah
yang tertutup serta menjaga kebersihan
bahan ataupun alat yang digunakan,
Sehingga makanan yang
diperjualbelikan dapat terjamin
kualitasnya untuk dikonsumsi dan tidak
menimbulkan dampak apapun Dbagi
kesehatan dalam waktu dekat maupun
waktu panjang nantinya (Suryani & Dwi

Astuti, 2019). Hal ini didukung oleh
pernyataan dalam penelitian yang
dilakukan (Griya et al., 2019) yang

menyatakan bahwa kebiasaan mencuci
tangan sebelum dan sesudah mengolah
makanan dan memperhatikan
kebersihan lingkungan tempat
berjualannya akan mengurangi jumlah
keberadaan bakteri.

KESIMPULAN

Kesimpulan penelitian ini
didapatkan hasil pada ke-7 sampel tidak
memenuhi syarat sesuai SNI nomor
3818 tahun 2014 dengan hasil tertinggi
2,8 x 107 koloni/g (kode sampel S1).
Persentase hasil pemeriksaan angka
lempeng total bakteri pada jajanan
pentol bakar 100% tidak memenuhi
syarat sesuai SNI nomor 3818 tahun
2014. Saran penelitian ini yaitu dapat
dilakukan penelitian lanjutan dengan
ruang lingkup penelitian diperluas
dengan wilayah berbeda dan dapat juga
dilakukan identifikasi bakteri dan jamur
pada pentol bakar.
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