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RINGKASAN 

Mikroba patogen seringkali mencemari daging dan produk olahannya 

seperti bakso. Hal ini sangat berbahaya karena dapat menimbulkan penyakit pada 

manusia. Oleh karena itu peningkatan keamanan pangan terhadap makanan asal 

hewan dan olahannya mutlak dilakukan untuk mencegah dan menurunkan 

prevalensi food borne pathogens. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kandungan total bakteri, bakeri coliform dan E. coli pada sampel 

bakso yang dijual di Kota Makassar. Sampel penelitian berupa produk bakso yang 

diambil dari seuluh lokasi yang berbeda di kota Makassar. Metode pengujian yang 

digunakan dalam penelitian ini mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 

2897:2008 dengan menggunakan metode pengujian untuk analisis total plate 

count (TPC), bakeri coliform dan E. coli. Data yang diperoleh dianalisis secara 

kualitatif dengan membandingkan data tersebut dengan standar tingkat cemaran 

bakteri berdasarkan peraturan BPOM No HK.00.06.1.52.4011 dan SNI 

7388:2009. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan total bakteri pada 

sepuluh sampel bakso yang beredar di Kota Makassar berkisar antara 3,25 x 10
3
 

cfu.g
-1

 sampai 3,09 x 10
5
 cfu.g

-1
. Ada 2 sampel bakso yang yang mengandung 

jumlah total bakteri diatas batas maksimum cemaran bakteri pada produk olahan 

daging (1 x 10
5 

cfu.g
-1

) yaitu sampel BKS-A dan sampel BKS-G sedangkan 

kandungan total bakteri pada sampel BKS-B, BKS-C, BKS-D, BKS-E, dan BKS-

F dan masih memenuhi standar tersebut. Kandungan bakteri coliform dan bakteri 

E.coli pada semua sampel bakso yang uji tidak memenuhi standar yang sudah 

ditetapkan oleh BPOM No HK.00.06.1.52.4011 dan SNI 7388:2009. 

Kata kunci: bakso, kandungan total bakteri, total plate count (TPC), food borne 

pathogens 
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SUMMARY 

Pathogenic microbes often contaminate meat and processed products such 

as meatballs. This is very dangerous because it can cause disease in humans. 

Therefore, increasing food safety for foods of animal origin and their processed 

products is absolutely necessary to prevent and reduce the prevalence of food 

borne pathogens. The purpose of this study was to determine the total content of 

bacteria, coliform bacteria and E. coli in meatball samples sold in Makassar City. 

The research sample in the form of meatball products taken from all different 

locations in the city of Makassar. The test method used in this study refers to the 

Indonesian National Standard (SNI) 2897:2008 by using the test method for the 

analysis of total plate count (TPC), coliform bacteria and E. coli. The data 

obtained were analyzed qualitatively by comparing the data with the standard 

level of bacterial contamination based on BPOM regulations No. 

HK.00.06.1.52.4011 and SNI 7388:2009. The results showed that the total 

bacterial content in ten samples of meatballs sold in Makassar City ranged from 

3.25 x 10
3
 cfu.g

-1
 to 3.09 x 10

5
 cfu.g-

1
. There were 2 samples of meatballs 

containing the total number of bacteria above the maximum limit of bacterial 

contamination in processed meat products (1 x 10
5 

cfu.g
-1

), namely the BKS-A 

sample and the BKS-G sample, while the total bacterial content in the BKS-B, 

BKS samples -C, BKS-D, BKS-E, and BKS-F and still meet these standards. The 

content of coliform bacteria and E. coli bacteria in all tested meatball samples did 

not meet the standards set by BPOM No. HK.00.06.1.52.4011 and SNI 

7388:2009. 

Keywords: meatballs, total bacteria content, total plate count (TPC), food borne 

pathogens 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

A. Pendahuluan 

Daging sapi dan ayam beserta olahannya merupakan kebutuhan pangan 

asal hewan yang dibutuhkan dan banyak diminati oleh masyarakat. Daging sapi 

kaya akan protein, lemak, air dan komponen organik lainnya yang diperlukan oleh 

tubuh. Kandungan gizi yang baik di dalam daging ini sangat mempengaruhi 

perkembangan mikroorganisme (Hernandoa et al., 2015). 

Daging sapi dan ayam beserta olahannya merupakan kebutuhan pangan 

protein asal hewan yang dibutuhkan dan banyak diminati oleh masyarakat. 

Ketersediaan pangan asal hewan yang cukup, baik kualitas maupun kuantitas, 

bergizi, aman, sehat, dan halal atau lebih dikenal dengan istilah ASUH (aman, 

sehat, utuh dan halal) merupakan hal yang sangat penting untuk menjadi 

perhatian khusus pemerintah demi mewujudkan ketahanan pangan nasional 

(Syarifah et al, 2015). 

Mikroba patogen tak jarang mencemari daging sapi dan produk olahannya 

seperti bakso. Hal ini sangat berbahaya karena dapat menimbulkan penyakit pada 

manusia akibat mengkonsumsi pangan asal hewan yang terkontaminasi bakteri 

patogen tersebut, yang dikenal dengan istilah “Food-Borne Disease” (Syarifah et 

al., 2015). Beberapa jenis bakteri patogen yang bisa menkontaminasi daging dan 

produk olahannya seperti Salmonella sp, Staphylococcus aureus, E. Coli, 

Clostridium botolinum, dan Clostridium Perfringens (Atalla et al., 2000; Baumler 

et al. 2000; Bergdoll, 1990; Djaafar, et al., 2009). 

Salah satu bakteri yang dapat mengkontaminasi daging sapi secara 

eksogen ialah Escherichia coli. E. coli merupakan bakteri yang termasuk flora 

normal yang terdapat di saluran pencernaan ternak dan manusia (Elsie et al., 

2016). Strain E. coli yang bersifat patogen dan dapat menimbulkan infeksi dan 

foodborne disease adalah E.coli O157:H7 yang menghasilkan shiga toxin (Atalla 

et al., 2000). 

Salmonella sp merupakan bakteri patogen yang berbahaya bagi kesehatan 

manusia yang dapat menyebabkan Salmonellosis. Salmonellosis bersifat 

zoonosis, artinya penyakit ini dapat ditularkan dari hewan ke manusia. 
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Salmonella sp menular ke manusia melalui berbagai makanan asal ternak yang 

terkontaminasi oleh bakteri tersebut. Gejala Salmonellosis diantaranya diare, 

mual, kedinginan dan sakit kepala selama 2-7 hari akibat terinfeksinya saluran 

pencernaan (gastroenteritis) oleh bakteri Salmonella sp. Bakteri Salmonella sp 

bertanggung jawab sebagai penyebab gastroenteritis. Oleh karena itu, produk 

pangan tidak diperbolehkan mengandung Salmonella sp, (Syarifah et al, 2015) 

Pada kebanyakan kasus, makanan terkontaminasi bukan secara sengaja 

tetapi lebih karena kecerobohan atau karena kurang memadainya pendidikan atau 

pelatihan dalam hal keamanan makanan (Adams & Motoarjemi, 2003). Makanan 

yang terkontaminasi dapat disebabkan oleh higiene sanitasi makanan yang tidak 

memenuhi syarat kesehatan. Untuk mendapatkan makanan dan minuman yang 

memenuhi syarat kesehatan maka perlu diadakan pengawasan terhadap hygiene 

sanitasi makanan dan minuman yang diutamakan pada usaha yang bersifat umum 

seperti restoran, rumah makan, ataupun pedagang kaki lima mengingat bahwa 

makanan dan minuman merupakan media yang potensial dalam penyebaran 

penyakit (Djodjoka et al., 2015). 

Penelitian observasi yang dilakukan oleh Gunawan (2019) menemukan 

bahwa perhatian pedagang bakso gerobak di kota Makassar terhadap sanitasi alat 

makan masih kurang khususnya terkait dengan teknik pencucian, teknik 

pengeringan, dan teknik penyimpanan. Hal ini menyebabkan alat makan seperti 

mangkuk positif mengandung bakteri dari kelompok gram negatif dan gram 

positif. Pertiwi et al (2016) melaporkan bahwa semua sampel bakso bakar yang 

diambil dari pasar minggu kota Malang tercemar bakteri koliform. 

Berdasarkan uraian diatas maka peningkatan keamanan pangan terhadap 

makanan asal hewan seperti bakso khususnya di kota Makassar penting untuk 

dilakukan. Hal ini untuk menjamin kualitas makanan yang dikonsumsi oleh 

masyarakat tetap layak dan aman untuk mencegah dan menurunkan prevalensi 

food borne pathogens (Elsie & Harapap, 2016). 
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B. Rumusan Masalah 

 Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagaimanakah kandungan total bakteri pada produk bakso yang beredar di 

Kota Makassar.  

2. Bagaimanakah kandungan Bakteri Coliform pada produk bakso yang beredar 

di Kota Makassar.  

3. Bagaimanakah kandungan Bakteri E. Coli pada produk bakso yang beredar di 

Kota Makassar.  

C. Tujuan Penelitian 

 Tujuan khusus penelitian ini adalah  

1. Untuk mengetahui kandungan total bakteri pada produk bakso yang beredar 

di Kota Makassar.  

2. Untuk mengetahui kandungan Bakteri Coliform pada produk bakso yang 

beredar di Kota Makassar.  

3. Untuk mengetahui kandungan Bakteri E. Coli pada produk bakso yang 

beredar di Kota Makassar.  

 

D.  Manfaat Penelitian 

 Urgensi penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi tentang tingkat 

cemaran bakteri patogen pada produk bakso yang diperjual belikan di Kota 

Makassar. Informasi ini bisa dimanfaatkan oleh institusi terkait untuk mengambil 

kebijakan terkait regulasi sanitasi pedagang bakso di kota Makassar. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Kajian Pustaka 

1. Cemaran Mikroba pada Daging 

Daging adalah bagian dari hewan yang dipotong dan lazim dikonsumsi 

manusia, termasuk otak serta isi rongga dada dan rongga perut. Hewan potong 

yang dimaksud adalah ternak ruminansia (sapi, kerbau, domba, kambing), kuda, 

dan unggas (ayam, itik, entok, burung dara, kalkun, angsa, burung puyuh, dan 

belibis) (Gustiani, 2009). 

Pencemaran daging oleh mikroba dapat terjadi sebelum dan setelah hewan 

dipotong. Sesaat setelah dipotong, darah masih bersirkulasi ke seluruh anggota 

tubuh hewan sehingga penggunaan pisau yang tidak bersih dapat menyebabkan 

mikroorganisme masuk ke dalam darah. Pencemaran daging dapat dicegah jika 

proses pemotongan dilakukan secara higienis. Pencemaran mikroba terjadi sejak 

di peternakan sampai ke meja makan. Sumber pencemaran tersebut antara lain 

adalah: 1) hewan (kulit, kuku, isi jeroan), 2) pekerja/manusia yang mencemari 

produk ternak melalui pakaian, rambut, hidung, mulut, tangan, jari, kuku, alas 

kaki, 3) peralatan (pisau, alat potong/talenan, pisau, boks), 4) bangunan (lantai), 5) 

lingkungan (udara, air, tanah), dan 6) kemasan, (Gustiani, 2009). 

Daging merupakan bahan pangan yang sangat baik untuk pertumbuhan 

mikroba karena: 1) memiliki kadar air yang tinggi (68,75%), 2) kaya akan zat 

yang mengandung nitrogen, 3) kaya akan mineral untuk pertumbuhan mikroba, 

dan 4) mengandung mikroba yang menguntungkan bagi mikroba lain (Betty dan 

Yendri 2007). Perlakuan ternak sebelum pemotongan akan berpengaruh terhadap 

jumlah mikroba yang terdapat dalam daging. Ternak yang baru diangkut dari 

tempat lain hendaknya tidak dipotong sebelum cukup istirahat, karena akan 

meningkatkan jumlah bakteri dalam daging dibandingkan dengan ternak yang 

masa istirahatnya cukup.  

Daging yang tercemar mikroba melebihi ambang batas akan menjadi 

berlendir, berjamur, daya simpannya menurun, berbau busuk, rasa tidak enak, dan 

menyebabkan gangguan kesehatan bila dikonsumsi (Djaafar dan Rahayu 2007). 
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Mikroba yang dapat mencemari daging antara lain adalah Salmonella sp., E. coli, 

Coliform, Staphylococcus sp., dan Pseudomonas.  

Kontaminasi mikroba pada daging dapat pula terjadi melalui permukaan 

daging pada saat pembelahan karkas, pendinginan, pembekuan, penyegaran 

daging beku, pemotongan, pembuatan produk daging olahan, pengawetan, 

pengepakan, penyimpanan, dan pemasaran. Berdasarkan SNI 01-3932-1995, yang 

dimaksud dengan karkas sapi adalah: 1) tubuh sapi sehat yang telah disembelih 

dan dikuliti,2) tanpa kepala, kaki bagian bawah dan alat kelamin (pada sapi 

jantan) atau ambing (pada sapi betina), 3) dengan/atau tanpa ekor, 4) isi perut dan 

rongga dada dikeluarkan, dan 5) utuh atau dibelah membujur sepanjang tulang 

belakangnya, (Gustiani, 2009). 

Produk pangan asal ternak berisiko tinggi terhadap cemaran mikroba yang 

berbahaya bagi kesehatan manusia. Beberapa penyakit yang ditimbulkan oleh 

pangan asal ternak adalah penyakit antraks, salmonelosis, brucellosis, 

tuberkulosis, klostridiosis, dan penyakit akibat cemaran Staphylococcus aureus 

(Supar dan Ariyanti 2005). Setelah ternak dipotong, mikroba yang terdapat pada 

hewan mulai merusak jaringan sehingga bahan pangan hewani cepat mengalami 

kerusakan bila tidak mendapat penanganan yang baik. Mikroba pada produk 

ternak terutama berasal dari saluran pencernaan. Apabila daging tercemar mikroba 

saluran pencernaan maka daging tersebut dapat membawa bakteri patogen seperti 

Salmonella. Menurut Rahayu (2006b), bakteri patogen dari daging yang tercemar 

dapat mencemari bahan pangan lain seperti sayuran, buah-buahan, dan makanan 

siap santap bila bahan pangan tersebut diletakkan berdekatan dengan daging yang 

tercemar. Oleh karena itu, penjualan daging di pasar sebaiknya dipisahkan dengan 

bahan pangan lain, terutama makanan siap santap.  

2. Cemaran Mikroba pada Daging Sapi dan Produk Olahannya  

Daging sapi banyak dikonsumsi oleh masyarakat setelah daging ayam. 

Daging sapi mudah rusak dan merupakan media yang cocok bagi pertumbuhan 

mikroba, karena tingginya kandungan air dan gizi seperti lemak dan protein. 

Kerusakan daging dapat disebabkan oleh perubahan dalam daging itu sendiri 

(faktor internal) maupun karena faktor lingkungan (eksternal). Daging yang 
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tercemar mikroba melebihi ambang batas akan menjadi berlendir, berjamur, daya 

simpannya menurun, berbau busuk dan rasa tidak enak serta menyebabkan 

gangguan kesehatan bila dikonsumsi, (Djaafar, et al., 2009). 

Beberapa mikroba patogen yang biasa mencemari daging adalah E. coli, 

Salmonella, dan Staphylococcus sp. Kandungan mikroba pada daging sapi dapat 

berasal dari peternakan dan rumah potong hewan yang tidak higienis (Mukartini et 

al. 1995). Oleh karena itu, sanitasi atau kebersihan lingkungan peternakan 

maupun rumah potong hewan perlu mendapat perhatian. Proses pengolahan 

daging yang cukup lama juga memungkinkan terjadinya cemaran mikroba pada 

produk olahannya. Produk olahan daging seperti kornet dan sosis harus memenuhi 

syarat mutu yang sudah ditetapkan. Berdasarkan SNI 01-3820-1995, cemaran 

Salmonella pada sosis daging harus negatif, Clostridium perfringens negatif, dan 

S. aureus maksimal 102 koloni/g (Djaafar, et al., 2009). 

Penjualan daging di pasar tradisional umumnya dilakukan dalam keadaan 

terbuka (tanpa penutup). Penjualan daging secara terbuka juga menyebabkan 

konsumen memilih daging dengan memegangnya sehingga daging dapat 

terkontaminasi dan teksturnya menjadi lembek akibatnya menurunkan kualitas 

daging tersebut, (Rosyidi, 2018). Kondisi ini mencerminkan penanganan bahan 

pangan asal ternak masih perlu mendapat perhatian mulai dari peternak sampai 

kepada konsumen. Oleh karena itu diperlukan peran aktif dari instansi terkait 

untuk melakukan sosialisasi penanganan dan pengelolaan bahan pangan asal 

ternak, untuk melindungi masyarakat dalam mengkonsumsi pangan yang ASUH 

(Setiowati dan Mardiastuty, 2009). Proses pengolahan daging yang cukup lama 

juga memungkinkan terjadinya cemaran mikroba pada produk olahannya. Produk 

olahan daging seperti kornet dan sosis harus memenuhi syarat mutu yang sudah 

ditetapkan. Hasil penelitian mikrobiologis corned beef yang beredar di Kota 

Malang disimpulkan bahwa kualitasnya masih layak untuk dikonsumsi 

(Suryaningtyas, 2007 dalam Rosyidi, 2018). 

3. Cemaran Mikroba pada Daging Unggas dan Produk Olahannya  

Salah satu persyaratan kualitas produk unggas adalah bebas mikroba 

patogen seperti Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, dan 
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Campylobacter sp. Banyak kasus penyakit yang diakibatkan oleh cemaran 

mikroba patogen (foodborne diseases) pada daging unggas maupun produk 

olahannya. Sebagai contoh yang sering terjadi di Eropa dan Amerika Serikat 

adalah kasus penyakit yang disebabkan oleh Salmonella enteritidis yang 

ditularkan melalui daging ayam, telur, dan produk olahannya (Baumler et al. 

2000). Daging unggas cocok untuk perkembangan mikroba, karena unggas dalam 

kehidupannya selalu bersentuhan dengan lingkungan yang kotor. Karkas ayam 

mentah paling sering dikaitkan dengan cemaran Salmonella dan Campylobacter 

yang dapat menginfeksi manusia (Raharjo 1999).  

Berdasarkan hasil penelitian, ketidakamanan daging unggas dan produk 

olahannya di Indonesia disebabkan oleh beberapa faktor, antara lain tingkat 

pengetahuan peternak, kebersihan kandang, serta sanitasi air dan pakan. Menurut 

Nugroho (2005), cemaran Salmonella pada peternakan ayam di daerah Sleman 

Yogyakarta mencapai 11,40% pada daging dan 1,40% pada telur. Sanitasi 

kandang yang kurang baik dapat menyebabkan timbulnya cemaran mikroba 

patogen yang tidak diinginkan.  

Campylobacter jejuni merupakan salah satu bakteri patogen yang 

mencemari ayam maupun karkasnya. Cemaran bakteri ini pada ayam tidak 

menyebabkan penyakit, tetapi mengakibatkan penyakit yang dikenal dengan nama 

campylobacteriosis pada manusia. Penyakit tersebut ditandai dengan diare yang 

hebat disertai demam, kurang nafsu makan, muntah, dan leukositosis. Sekitar 70% 

kasus campylobacteriosis pada manusia disebabkan oleh cemaran C. jejuni pada 

karkas ayam. Cemaran C. jejuni di Indonesia cukup tinggi, (Djaafar, et al., 2009). 

Menurut Poloengan et al. (2005), 20−100% daging ayam yang dipasarkan di 

Jakarta, Bogor, Sukabumi, dan Tangerang tercemar bakteri C. jejuni. Oleh karena 

itu, berkembangnya industry jasa boga di Indonesia perlu mendapatkan perhatian, 

terutama dalam kaitannya dengan penyediaan pangan yang berasal dari unggas.  

Produk olahan unggas seperti sate ayam, ayam panggang maupun ayam 

opor yang diproduksi oleh industri jasa boga juga berisiko tercemar mikroba. 

Pengolahan sate ayam yang memerlukan waktu penyiapan yang panjang 

menyebabkan produk ini rentan terhadap cemaran mikroba. Harmayani et al. 
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(1996) menyebutkan karkas ayam mentah yang digunakan sebagai bahan sate 

pada suatu industri jasa boga telah tercemar S. aures sebanyak 1,60 x 106 CFU/g. 

Hal ini perlu mendapat perhatian karena S. aureus mampu memproduksi 

enterotoksin yang tahan terhadap panas. Bergdoll (1990) menyatakan, S. aureus 

105CFU/g merupakan pedoman terhadap kerawanan adanya toksin tersebut. 

Namun berdasarkan hasil penelitian, enterotoksin belum dapat terdeteksi pada 

total S. aureus >106 CFU/g.  

Pada kasus-kasus keracunan makanan, biasanya jumlah S. aureus 

mencapai 108 CFU/g atau lebih (Harmayani et al. 1996). Pemanasan dapat 

menurunkan total S. aureus menjadi 2,60 x 103. Oleh karena itu, dalam 

pengolahan sate ayam ada beberapa tahap yang perlu diperhatikan sebagai titik 

kendali kritis, yaitu tahap penyiapan (pemotongan dan penusukan), pembekuan, 

pemanggangan, serta pengangkutan dan penyajian (Harmayani et al. 996).  

Produk lain dari industri jasa boga yang biasa disajikan dalam acara 

perkawinan atau pertemuan adalah ayam panggang bumbu sate. Berdasarkan hasil 

pengujian Harmayani et al. (1996), karkas ayam mentah yang digunakan sebagai 

bahan dasar pembuatan ayam panggang bumbu sate memiliki total bakteri 6,50 x 

107 CFU/g dan total S. aureus 7,30 x 105 CFU/g. Karkas ayam mentah diproses 

melalui tahap pencucian dan perebusan. Pada akhir tahap perebusan, total bakteri 

menurun menjadi 1,70 x 106 CFU/g dan total S. aureus < 103 CFU/g. Setelah 

pembakaran, total S. aureus berkurang lagi menjadi 5 x 102CFU/g. Namun 

populasi S. aureus meningkat menjadi 1,50 x 104 CFU/ g selama proses 

pengangkutan dan menunggu waktu disajikan (pada suhu kamar selama 7,50 jam). 

Oleh karena itu, penyajian merupakan tahap penting yang perlu mendapat 

perhatian. Sebaiknya ayam panggang bumbu sate disajikan dalam keadaan panas 

sehingga dapat menekan populasi mikroba, (Djaafar, et al., 2009). 

Selain sate dan ayam panggang bumbu sate, di pasar juga banyak beredar 

bakso ayam, salah satu produk yang digunakan sebagai bahan pengisi sup pada 

industri jasa boga. Bakso ayam sering diproduksi sendiri oleh industri jasa boga. 

Menurut Harmayani et al. (1996), karkas ayam mentah yang digunakan untuk 

membuat bakso ayam tercemar S. aureus 1,40 x 105 CFU/g dengan total bakteri 
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1,90 x 107 CFU/g. Namun melalui proses pemanasan atau pengolahan, total S. 

aureus menurun menjadi 4,30 x 103 CFU/g dan total bakteri menjadi 6,40 x 105 

CFU/g. Walaupun total mikroba selama pengolahan menurun, angka tersebut 

masih tinggi. Menurut SNI 01-3818-1995, cemaran S. aureus dalam produk bakso 

maksimal 1 x 102 CFU/g, total bakteri maksimal 1 x 105 CFU/g, dan negative 

terhadap Salmonella (Djaafar, et al., 2009). 

Bakteri patogen lain yang sering mencemari daging ayam dan produk 

olahannya adalah Salmonella. Keswandani (1996) menyatakan, karkas ayam yang 

digunakan dalam industri jasa boga di Daerah Istimewa Yogyakarta sudah 

tercemar bakteri Salmonella sp. 6,10 x 105 CFU/g dengan total bakteri > 3 x 108 

CFU/g. Padahal batas maksimum cemaran mikroba dalam karkas ayam mentah 

berdasarkan SK Dirjen POM No. 03726/8/SK/VII/85 adalah 106 CFU/g dan harus 

negative dari Salmonella sp. Jika mengacu pada peraturan itu maka kualitas 

karkas ayam yang digunakan dalam industri jasa boga tersebut sudah tergolong 

buruk. Apalagi tingkat cemaran Salmonella sp. Sebanyak 105 CFU/g sudah dalam 

ambang yang membahayakan konsumen. Namun demikian, proses pemasakan 

atau pemanasan dapat menurunkan cemaran mikroba menjadi 103 CFU/g dan 

negatif terhadap Salmonella sp. (Keswandani 1996). 

4. Standar dan Peraturan Cemaran Mikroba Pangan di Indonesia. 

Berdasarkan PP No. 102/2000 tentang Standardisasi Nasional, 

standardisasi didefinisikan sebagai proses merumuskan, menetapkan, menerapkan 

dan merevisi standar, bekerjasama dengan semua pihak. Standar adalah spesifikasi 

teknis atau sesuatu yang dibakukan termasuk tata cara dan metode yang disusun 

berdasarkan konsensus semua pihak yang terkait dengan memperhatikan 

syaratsyarat keselamatan, keamanan, kesehatan, lingkungan hidup, perkembangan 

ilmu pengetahuan dan teknologi, serta pengalaman, perkembangan masa kini dan 

masa yang akan datang untuk memperoleh manfaat yang sebesar-besarnya, 

(Martoyo et al., 2014). 

Standar yang ditetapkan oleh BSN disebut Standar Nasional Indonesia 

(SNI) yang bersifat sukarela. Berdasarkan PP 28/2004 pasal 30, dengan 

mempertimbangkan aspek keamanan, SNI dapat diberlakukan wajib oleh Menteri 
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atau Kepala Badan POM sesuai tugas dan kewenangan masing-masing, (Martoyo 

et al., 2014) 

Persyaratan cemaran mikroba umumnya tercantum dalam unsur 

persyaratan SNI (BSN, 2007). Metode uji cemaran mikroba yang dipersyaratkan 

dalam unsur persyaratan tercantum dalam unsur metode uji. Metode uji mikroba 

dapat mengacu pada SNI metode uji mikroba jika telah tersedia atau dengan 

memaparkan ketentuan umum metode uji, pereaksi, peralatan, metode uji 

alternatif, pemilihan metode uji berdasarkan ketelitian, dan pencegahan duplikasi 

dan deviasi yang tidak perlu. 

Badan POM menetapkan persyaratan cemaran mikroba dalam pangan 

olahan. Peraturan tersebut adalah Peraturan Kepala Badan POM No. 

HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009 tentang Penetapan Batas Maksimum Cemaran 

Mikroba Dan Kimia dalam Makanan. Peraturan meliputi bab ketentuan umum, 

bab tentang jenis dan batas maksimum, bab pengawasan, bab sanksi, bab 

ketentuan peralihan, bab ketentuan penutup serta lampiran yang memuat jenis 

pangan, jenis cemaran dan batas maksimumnya yang disajikan per jenis cemaran 

(cemaran mikroba, logam berat, mikotoksin dan kimia lainnya), (Martoyo et al., 

2014) 

Kriteria mikrobiologi pada pangan adalah suatu metrik manajemen risiko 

yang menunjukkan keterimaan suatu pangan atau kinerja suatu pengendalian 

proses atau sistem keamanan pangan yang merupakan hasil dari suatu 

pengambilan contoh/sampling dan pengujian/testing mikroba, toksin/metabolitnya 

atau penanda yang berhubungan dengan kepatogenan atau sifat lainnya, pada titik 

tertentu dalam suatu rantai pangan (Codex, 2012).  

Umumnya, kriteria mikrobiologi diaplikasikan untuk penerimaan atau 

penolakan bahan baku, bahan tambahan, produk dan lot oleh pemerintah atau 

industri. Kriteria mikrobiologi dapat digunakan pula untuk menentukan proses 

produksi telah sesuai dengan prinsip umum higyene pangan (CAC/RCP 1-1960). 

Bagi pemerintah, kriteria mikrobiologi diberlakukan wajib dalam bentuk 

peraturan dan digunakan untuk menetapkan atau memeriksa kesesuaian dengan 

persyaratan mikrobiologi. Sedangkan bagi industri, selain untuk memeriksa 
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kesesuaian dengan peraturan, juga digunakan untuk memformulasi persyaratan 

desain dan menguji produk akhir sebagai bagian dari verifikasi dan validasi 

pelaksanaan HACCP. 

Kriteria mikrobiologi dapat berupa standar, pedoman dan spesifikasi 

(ICMSF, 2011). Standar mikroba bersifat mandatori dalam bentuk undang-undang 

atau peraturan. Kriteria mikrobiologi dalam bentuk pedoman digunakan untuk 

menunjukkan praktek (penanganan pangan) yang benar. Sedangkan dalam 

spesifikasi mikrobiologi, kriteria mikrobiologi digunakan sebagai persyaratan 

yang diminta oleh pembeli terhadap vendor atas bahan baku pangan yang 

dipesannya.  

Komponen dalam suatu standar cemaran mikroba dalam pangan menurut 

Principles for The Establishment and Application of Microbiological Criteria for 

Foods (CAC/GL 21-1997) adalah: (1) pangan; (2) titik dalam rantai pangan 

tempat kriteria diaplikasikan; (3) mikroba; (4) batas maksimum mikroba (m dan 

M); (5) rencana sampling yang menjelaskan jumlah sampel yang akan diambil (n); 

ukuran unit sampel analisis atau yang diperlukan dan jumlah keberterimaan (c); 

(7) tindakan yang harus diambil jika tidak memenuhi kriteria; serta (8) metode 

analisis (Codex, 2012). Pada tahun 2012, Codex melakukan revisi terhadap 

pedoman tersebut dan menerbitkan draft Principles for The Establishment and 

Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 21-1997) step 5/8 

(Codex, 2013). Pedoman revisi tersebut menyempurnakan komponen kriteria 

mikrobiologi yang harus dipenuhi. Komponen baru yang perlu ada adalah tujuan 

penetapan kriteria mikrobiologi dan indikasi kinerja statistic rencana pengambilan 

sampel. JEMRA (2013) menyatakan bahwa komponen kriteria meliputi batas 

maksimum yang dapat diimplementasikan, metode uji yang digunakan, rencana 

sampling (ukuran dan jumlah contoh yang akan diperiksa), dan tindakan yang 

harus dilakukan pada saat batas maksimum mikroba terlampaui, (Martoyo et al., 

2014). 
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BAB III. METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif yang dilakukan dengan 

menganalisis kandungan bakteri pada produk bakso yang beredar di Kota 

Makassar. 

B. Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan april sampai september tahun 2021 

yang bertempat di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas 

Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Negeri Makassar. Lokasi 

pengambilan sampel yaitu daerah Kota Makassar, Provinsi Sulawesi Selatan. 

C. Alat dan Bahan 

1. Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, tabung reaksi, 

pipet volumetrik, botol media, penghitung koloni (colony counter), gunting, 

pinset, jarum inokulasi (ose), stomacher; pembakar bunsen, pH meter, timbangan, 

magnetic stirer; pengocok tabung (vortex), inkubator, penangas air; autoklaf, 

lemari steril (clean bench), lemari pendingin (refrigerator), freezer, tabung 

durham, tabung reaksi, pipet ukuran 1 ml, 2 ml, 5 ml,10 ml. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah PCA, BPW 0,1%, 

BGLBB, LSTB. BPW 0,1 %, ECB, L-EMBA, MR-VP, PCA, KCB, SCA, Reagen 

Kovas, Reagen Voges-Proskauer (VP). 

D. Prosedur Pelaksanaan Penelitian 

Penyiapan dan pengujian sampel dalam penelitian ini dilakukan dengan 

mengacu pada metode pengujian cemaran mikroba dalam daging dan produk 

olahannya berdasarkan SNI 2897:2008 (BSN, 2008). 

1. Penyiapan Sampel Penelitian 

a. Sampel olahan daging dapat berupa bakso, sosis, nuget dan yang lainnya 

ditimbang sebanyak 25 g secara aseptik, kemudian dimasukkan ke dalam 

wadah steril. 
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b. Selanjutnya ditambahkan 225 ml larutan BPW 0.1 % steril ke dalam 

kantong steril yang berisi sampel olahan daging, kemudian dihomogenkan 

dengan stomacher selama 1 sampai dengan 2 menit. Ini merupakan larutan 

dengan pengenceran 10-1. 

2. Pengujian Total Plate Count (TPC) 

a. Dari proses penyiapan sampel sebelumnya, suspensi sampel diambil dari 

pengenceran 10-1 sebanyak 1 ml menggunakan pipet steril dan 

dimasukkan ke dalam larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan 

pengenceran 10-2. 

b. Dilakukan pengenceran bertingkat dari 10-3, 10-4, 10-5 dan seterusnya 

dengan cara yang sama seperti pada butir 1), sesuai kebutuhan. 

c. Sebanyak 1 ml suspensi sampel dari setiap pengenceran dimasukkan ke 

dalam cawan petri secara duplo. 

d. Selanjutnyan ditambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang sudah 

didinginkan hingga temperatur 45 °C ± 1 °C pada masing-masing cawan 

yang sudah berisi suspensi. Supaya larutan contoh dan media PCA 

tercampur seluruhnya, dilakukan pemutaran cawan ke depan dan ke 

belakang atau membentuk angka delapan kemudian didiamkan sampai 

menjadi padat. 

e. Larutan sampel diinkubasi pada temperatur 34 °C sampai dengan 36 °C 

selama 24 jam sampai dengan 48 jam dengan meletakkan cawan pada 

posisi terbalik. 

f. Jumlah koloni dihitung pada setiap seri pengenceran dengan 

menggunakan alat colony counter kecuali cawan petri yang berisi koloni 

menyebar (spreader colonies). Cawan yang dipilih untuk dihitung adalah 

cawan yang mempunyai jumlah koloni 25 sampai dengan 250. 

3. Pengujian Most Probable Number (MPN) Coliform 

a. Uji Pendugaan 

1) Dari proses penyiapan sampel sebelumnya, suspensi sampel 

diambil dari pengenceran 10-1 sebanyak 1 ml dengan menggunakan 

pipet steril dan dimasukkan ke dalam larutan 9 ml BPW 0,1 % 
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untuk mendapatkan pengenceran 10-2. Dengan cara yang sama 

seperti di atas kemudian dibuat pengenceran 10-3. 

2) Sampel dari setiap pengenceran diambil masing-masing sebanyak 1 

ml dan dimasukkan ke dalam 3 seri tabung LSTB yang berisi 

tabung Durham. 

3) Larutan sampel dalam tabung Durham diinkubasi pada temperatur 

35 °C selama 24 jam sampai dengan 48 jam. 

4) Selanjutnya diperhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam 

tabung Durham. Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 

b. Uji Konfirmasi (Peneguhan) 

1) Pengujian selalu disertai dengan kontrol positif. 

2) Biakan positif diambil dengan menggunakan jarum inokulasi dari 

setiap tabung LSTB ke dalam tabung BGLBB yang berisi tabung 

Durham. 

3) Biakan positif dalam tabung Durham diinkubasikan pada 

temperatur 35 °C selama 48 jam ± 2 jam. 

4) Diperhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung Durham. 

Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 

5) Selanjutnya nilai MPN ditentukan dengan menggunakan tabel Most 

Probable Number (MPN) berdasarkan jumlah tabung BGLBB yang 

positif sebagai jumlah koliform per mililiter atau per gram. 

4. Pengujian MPN Escherichia coli 

a. Uji Pendugaan 

1) Dari proses penyiapan sampel sebelumnya, suspensi sampel diambil 

dari pengenceran 10-1 sebanyak 1 ml dengan menggunakan pipet steril 

dan dimasukkan ke dalam larutan 9 ml BPW 0,1 % untuk 

mendapatkan pengenceran 10-2. Dengan cara yang sama seperti di atas 

kemudian dibuat pengenceran 10-3. 

2) Sampel dari setiap pengenceran diambil masing-masing sebanyak 1 

ml dan dimasukkan ke dalam 3 seri tabung LSTB yang berisi tabung 

Durham. 
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3) Larutan sampel dalam tabung Durham diinkubasi pada temperatur 35 

°C selama 24 jam sampai dengan 48 jam. 

4) Selanjutnya diperhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung 

Durham. Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 

 

b. Uji Konfirmasi (Peneguhan) 

1) Pengujian selalu disertai dengan kontrol positif. 

2) Biakan positif diambil dengan menggunakan jarum inokulasi dari 

setiap tabung LSTB ke dalam tabung ECB yang berisi tabung 

Durham. 

3) Biakan positif dalam tabung Durham diinkubasikan pada temperatur 

35 °C selama 48 jam ± 2 jam. 

4) Diperhatikan adanya gas yang terbentuk di dalam tabung Durham. 

Hasil uji dinyatakan positif apabila terbentuk gas. 

5) Selanjutnya nilai MPN ditentukan dengan menggunakan tabel Most 

Probable Number (MPN) berdasarkan jumlah tabung ECB yang 

positif sebagai jumlah koliform per mililiter atau per gram. 

5. Isolasi-identifikasi 

a. Dari tabung ECB positif dibuat goresan pada media L-EMBA atau 

VRBA lalu diinkubasi pada temperatur 35°C selama 18 jam sampai 24 

jam. 

b. Koloni yang diduga E. coli berdiameter 2 mm sampai dengan 3 mm, 

warna hitam atau gelap pada bagian pusat koloni, dengan atau tanpa 

metalik kehijauan yang mengkilat pada media L-EMBA. 

c. Koloni yang diduga dari masing-masing media L-EMBA diambil 

dengan menggunakan ose, dan dipindahkan ke media PCA miring. 

Media PCA miring kemudian diinkubasikan pada temperatur 35 °C 

selama 18 jam sampai dengan 24 jam untuk uji biokimia. 
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6. Uji biokimia dengan uji IMViC. 

a. Uji produksi indole 

1) Koloni dari agar miring PCA diinokulasikan pada medium TB dan 

inkubasikan pada temperatur 35 °C selama 24 jam ± 2 jam. 

2) Selanjutnya ditambahkan sebanyak 0,2 ml sampai dengan 0,3 ml 

reagen Kovac. 

3) Hasil reaksi positif ditandai dengan adanya bentuk cincin merah pada 

lapisan atas media, sedangkan hasil reaksi negatif ditandai dengan 

terbentuknya cincin kuning. 

b. Uji Voges-Proskauer (VP) 

1) Biakan dari media PCA diambil kemudian diinokulasikan ke tabung 

yang berisi 10 ml media MR- VP dan diinkubasi pada temperatur 35 

°C selama 48 jam ± 2 jam. 

2) Sebanyak 5 ml MR-VP dipindahkan ke tabung reaksi dan 

ditambahkan 0.6 ml larutan α-naphthol dan 0.2 ml KOH 40%, 

kemudian digoyang-goyang. 

3) Hasil reaksi positif ditandai adanya warna merah muda eosin dalam 

waktu 2 jam. 

c. Uji Methyl Red (MR) 

1) Biakan dari media PCA diambil kemudian diinokulasikan ke tabung 

yang berisi 10 ml media MR- VP dan diinkubasi pada temperatur 35 

°C selama 48 jam ± 2 jam. 

2) 2 tetes sampai dengan 5 tetes indikator MR ditambahkan pada 

tabung. 

3) Hasil uji positif ditandai adanya warna merah dan hasil reaksi negatif 

ditandai adanya warna kuning. 

d. Uji citrate 

1) Koloni dari media Agar miring PCA diinokulasikan ke dalam media 

KCB, dan diinkubasikan pada temperatur 35 °C selama 96 jam. 

2) Hasil uji positif ditandai dengan terbentuknya kekeruhan pada 

media. 
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E. Analisi Data 

1. Pengujian Total Plate Count (TPC) 

Untuk mendapatkan data jumlah total sel bakteri yang terdapat dalam 

setiap sampel yang diuji, maka koloni bakteri yang tumbuh pada setiap sampel 

dihitung dan dianalisis dengan menggunakan rumus standar plate count (SPC) 

(Fardiaz, (1993) sebagai berikut : 

𝐉𝐮𝐦𝐥𝐚𝐡 𝐬𝐞𝐥 𝐛𝐚𝐤𝐭𝐞𝐫𝐢/𝐦𝐥 = 𝐉𝐮𝐦𝐥𝐚𝐡 𝐤𝐨𝐥𝐨𝐧𝐢 𝐱 
𝟏

𝐅𝐚𝐤𝐭𝐨𝐫 𝐏𝐞𝐧𝐠𝐞𝐧𝐜𝐞𝐫𝐚𝐧
 

Data yang diperoleh dianalisis secara kualitatif dengan 

membandingkan data tersebut dengan standar tingkat cemaran bakteri 

berdasarkan peraturan kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 

oktober 2009 dan SNI 7388-2009 (BSN, 2009).  

2. Pengujian Most Probable Number (MPN) Coliform 

Banyaknya koliform yang terdapat dalam contoh uji diinterpretasikan 

dengan mencocokkan kombinasi jumlah tabung yang memperlihatkan hasil 

positif, berdasarkan tabel nilai MPN (Lampiran A). Kombinasi yang diambil, 

dimulai dari pengenceran tertinggi yang masih menghasilkan semua tabung 

positif, sedangkan pada pengenceran berikutnya terdapat tabung yang negatif. 

Kombinasi yang diambil terdiri dari tiga pengenceran. Nilai MPN dihitung 

sebagai berikut:  

 

 

Data yang diperoleh dianalisis secara kualitatif dengan membandingkan 

data tersebut dengan standar tingkat cemaran bakteri berdasarkan peraturan 

kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 oktober 2009 dan SNI 

7388-2009 (BSN, 2009).  

3. Pengujian MPN Escherichia coli 

Banyaknya bakteri E. coli yang terdapat dalam contoh uji 

diinterpretasikan dengan mencocokkan kombinasi jumlah tabung yang 

memperlihatkan hasil positif, berdasarkan tabel nilai MPN (Lampiran A). 

Kombinasi yang diambil, dimulai dari pengenceran tertinggi yang masih 
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menghasilkan semua tabung positif, sedangkan pada pengenceran berikutnya 

terdapat tabung yang negatif. Kombinasi yang diambil terdiri dari tiga 

pengenceran. Nilai MPN dihitung sebagai berikut: 

 

 

 

 

Data yang diperoleh dianalisis secara kualitatif dengan membandingkan 

data tersebut dengan standar tingkat cemaran bakteri berdasarkan peraturan 

kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 oktober 2009 dan SNI 

7388-2009 (BSN, 2009).  

4. Interpretasi Hasil Uji Biokimia 

Penentuan klasifikasi bakteri E. coli dilakukan berdasarkan hasil uji 

reaksi IMViC dengan pola + + - - atau - + - - sesuai dengan tabel 3.1. 

  Tabel 3.1. Hasil reaksi Indole, Methyl Red, Voges- Proskauer, Citrate (IMViC) 

terhadap E. coli. 

 

Tipe Organisme Indol MR VP Citrate 

E. coli spesifik + + - - 

E. coli non spesifik - + - - 

Typical intermediate N/A + - + 

Atypical intermediate - + - + 

Typical Enterobacter aerogenes - - + + 

Atypical Enterobacter aerogenes + - + + 
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BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil Penelitian 

Pada penelitian ini sampel bakso diambil secara acak pada beberapa 

tempat di Kota Makassar baik pada warung bakso permanen maupun pada 

pedagang bakso gerobak. Sampel bakso selanjutnya dibawa ke laboratorium 

mikrobiologi, jurusan Biologi FMIPA Universitas Negeri Makassar untuk diuji 

kandungan jumlah total bakterinya seperti yang disajikan pada tabel 1. 

Tabel 4.1. Kandungan total bakteri pada beberapa sampel bakso yang dijual di 

Kota Makassar. 

 

No Nama Sampel Jumlah Sel (cfu.g-1) Keterangan 

1 BKS-A 3,09 x 105 tidak memenuhi standar BPOM 

2 BKS-B 5,72 x 103 memenuhi standar BPOM 

3 BKS-C 4,07 x 104 memenuhi standar BPOM 

4 BKS-D 3,25 x 103 memenuhi standar BPOM 

5 BKS-E 4,97 x 104 memenuhi standar BPOM 

6 BKS-F 5,31 x 104 memenuhi standar BPOM 

7 BKS-G 1,19 x 105 tidak memenuhi standar BPOM 

8 BKS-H 1,55 x 104 memenuhi standar BPOM 

9 BKS-G TBUD  

10 BKS-I TBUD  

 

 Selain menghitung kandungan total bakteri secara umum pada sampel 

bakso, dalam penelitian ini juga dianalisis kandungan bakteri spesifik yang umum 

mengkontaminasi produk daging dan olahannya seperti coliform dan bakteri E. 

coli seperti yang disajikan pada Tabel 2 berikut. 
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Tabel 4.2. Kandungan total coliform dan E.coli pada beberapa sampel bakso yang 

dijual di Kota Makassar. 

 

No Sampel 
Coliform 

Koloni/g 

SNI 7388:2009 

untuk Coliform 

(10/g) 

 
E. coli  

Koloni/g 

SNI 7388:2009 

untuk E. coli 

(<3/g) 

1 BKS-A >1,1 x 103 tidak memenuhi  >1,1 x 103 tidak memenuhi 

2 BKS-B >1,1 x 103 tidak memenuhi  1,1 x 103 tidak memenuhi 

3 BKS-C   1,1 x 103 tidak memenuhi  4,6 x 102 tidak memenuhi 

4 BKS-D >1,1 x 103 tidak memenuhi  1,5 x 102 tidak memenuhi 

5 BKS-E >1,1 x 103 tidak memenuhi  2,8 x 101 tidak memenuhi 

6 BKS-F >1,1 x 103 tidak memenuhi  1,1 x 103 tidak memenuhi 

7 BKS-G >1,1 x 103 tidak memenuhi  >1,1 x 103 tidak memenuhi 

8 BKS-H >1,1 x 103 tidak memenuhi  >1,1 x 103 tidak memenuhi 

9 BKS-I 2,1 x 101 tidak memenuhi  >1,1 x 103 tidak memenuhi 

10 BKS-J 2,9 x 102 tidak memenuhi  >1,1 x 103 tidak memenuhi 

 

B. Pembahasan 

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 1 bisa dilihat bahwa kandungan 

total bakteri pada 8 sampel bakso yang beredar di Kota Makassar berkisar antara 

3,25 x 103 cfu.g-1 sampai 3,09 x 105 cfu.g-1. Kandungan total bakteri tertinggi 

ditemukan pada sampel BKS-A yaitu 3,09 x 105 cfu.g-1 dan kandungan total 

bakteri terendah ditemukan pada sampel BKS-D yaitu 3,25 x 103 cfu.g-1. Data 

pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 2 sampel bakso yang beredar di Kota Makassar 

mengandung bakteri dengan jumlah diatas 1x105 cfu.g-1 yaitu sampel BKS-A dan 

sampel BKS-G. Jumlah ini sudah melewati standar yang ditetapkan oleh peraturan 

kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 oktober 2009 dan SNI 

7388:2009 tentang batas maksimum cemaran mikroba dalam makanan daging dan 

produk olahannya dimana pada aturan ini kandungan total bakteri yang 

diperkenankan adalah maksimal 1 x 105 cfu.g-1.  

Adapun kandungan total bakteri pada 6 sampel yang lainnya yaitu sampel 

sampel BKS-B, BKS-C, BKS-D, BKS-E, dan BKS-F, dan masih memenuhi 

standar baku mutu SNI 7388:2009 dan standar BPOM No HK.00.06.1.52.4011 
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(dibawah 1x105 cfu.g-1)). Hasil ini menunjukkan bahwa keenam sampel tersebut 

masih layak untuk dikonsumsi. Walapun demikian kandungan total bakteri 

keenam sampel bakso tersebut masuk dalam kategori sedang bahkan mendekati 

tinggi berdasarkan tingkat higienis, sanitasi, dan refrigerasi. 

Tingginya kandungan total bakteri yang ditemukan pada dua sampel 

penelitian ini bisa disebabkan karena beberapa faktor diantaranya adalah cemaran 

bakteri yang tinggi pada daging sumber pembuatan bakso yang digunakan. 

Kontaminasi pada daging mentah dapat berasal dari peternakan hewan produksi, 

Rumah Potong Hewan (RPA) atau kontaminasi dari pedagang daging di pasar-

pasar. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilaporkan oleh Paerunan et al, 

(2000) yang melaporkan bahwa jumlah bakteri pada sampel daging sapi yang 

dijual di Pasar Sentral Daya Makassar tidak memenuhi syarat dimana jumlahnya 

sebelum dibekukan 74,8 x 105 sel/gr dan setelah dibekukan 10,25 x 105 sel/gr. 

Pada hasil penelitian seperti yang disajikan pada Tabel 2 bisa dilihat 

bahwa kandungan bakteri coliform dan bakteri E.coli pada semua sampel bakso 

yang uji tidak memenuhi standar yang sudah ditetapkan oleh peraturan kepala 

BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 oktober 2009 dan SNI 7388:2009 

tentang batas maksimum cemaran mikroba dalam makanan daging dan produk 

olahannya dimana pada aturan ini kandungan total koloni yang diperkenankan 

untuk coliform adalah 10/gr dan untuk E.coli adalah <3/g. Hasil penelitian ini 

relevan dengan hasil penelitian yang dilaporkan oleh Pertiwi et al, (2016) bahwa 

beberapa sampel bakso bakar yang diambil dari pasar minggu kota Malang positif 

tercemar bakteri koliform dengan jumlah yang melewati ambang batas yang sudah 

ditetapkan oleh BPOM. Paerunan et al, (2000) juga melaporkan bahwa jumlah 

Coliform yang didapatkan dari sampel daging ayam dan daging sapi yang berasal 

dari Pasar Sentral Daya Makassar tidak memenuhi syarat karena jumlahnya 

melebihi dari batas persyaratan sesuai dengan peraturan BPOM RI No. 

HK.00.06.1.52.4011. 

 Hasil penelitian yang sama juga publikasikan oleh Suryanika (2013) 

bahwa dari 8 sampel daging sapi yang diambil dari beberapa pasar tradisional di 

Bandar Lampung, 3 diantaranya positif mengandung bakteri E.coli dengan jumlah 
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yang tinggi. Penyebab tingginya coliform pada daging sapi tersebut disebabkan 

karena para pedagang mencuci tangan dan membersihkan alat potong daging 

secara bersama-sama pada air yang sama dan tidak mengalir. Air yang digunakan 

tersebut diduga kuat menjadi media kontaminasi coliform sebab bakteri coliform 

merupakan bakteri yang mudah menyebar melalui perantaraan air khususnya jika 

air yang digunakan tidak higienis dan sudah tercemar. Hasil penelitian yang 

berbeda dilaporkan oleh Sukmawati et al (2018) bahwa kandungan bakteri pada 

daging ayam broiler yang diambil dari beberapa perusahaan penyedia ayam 

broiler di kota Makassar masuk dalam kategori sedang bahkan mendekati tinggi 

berdasarkan tingkat higienis, sanitasi, dan refrigerasi. Namun demikian kelima 

sampel ayam broiler yang tersebar di area kota Makassar tersebut secara umum 

masih layak dikonsumsi.  

Keragaman jumlah bakteri pada beberapa sampel bakso yang diteliti bisa 

juga disebabkan oleh perbedaan dalam sanitasi peralatan yang digunakan, tempat 

pembuatan bakso, dan tempat penjualan bakso. Peralatan dapat menjadi sumber 

kontaminasi apabila tidak dibersihkan secara maksimal terutama bagian yang 

kontak langsung dengan bakso. Kontaminasi bakteri juga dapat terjadi bila 

makanan jadi yang diproduksi berhubungan langsung dengan permukaan meja. 

Selain itu kontaminasi bakteri yang tinggi pada produk bakso yang diuji bisa 

disebabkan karena penjual atau penjamah bakso saat menjamah bakso tidak 

memiliki prinsip sanitasi dan higienis yang benar atau kurang memadai (Cahyono 

et al, 2013; Soeparno, 2009). Penelitian observasi yang dilakukan oleh Gunawan 

(2019) melaporkan bahwa beberapa pedagang bakso gerobak di kota Makassar 

memiliki perhatian yang kurang terhadap sanitasi alat makan khususnya terkait 

dengan teknik pencucian, teknik pengeringan, dan teknik penyimpanan. Hal ini 

menyebabkan alat makan seperti mangkuk positif mengandung bakteri dari 

kelompok gram negatif dan gram positif. Faktor inilah yang diduga sebagai salah 

satu penyebab tingginya kontaminasi bakteri pada sampel bakso yang diuji. 

Kemungkinan bertambahnya cemaran mikroba pada produk bakso berasal 

dari kontaminasi mikroba pada waktu proses pembuatan bakso. Sumber 

kontaminasi kemungkinan berasal dari alat ataupun bahan yang ditambahkan 



23 

 

(tapioka, bumbu atau bahan lain) pada proses pengolahan yang juga dapat berasal 

dari cara pengolahan yang kurang higienis. (Indraningsih et al, 2010, Irvanda et 

al, 2018).  

Kandungan bakteri yang tinggi pada produk bakso juga diduga disebabkan 

oleh panjangnya rantai distribusi. Bakso yang dijual biasanya membutuhkan 

waktu yang relatif lama untuk terjual atau sampai ke tangan konsumen, selain itu 

juga menunjukkan bahwa program sanitasi yang diterapkan oleh para pedagang 

bakso masih rendah. Apabila bakso tersebut disimpan secara benar dengan 

memperhatikan suhu dalam pertumbuhan mikroba maka laju pertumbuhannya 

dapat ditekan (Ismail et al, 2016, Irvanda et al, 2018)  

Coliform merupakan bakteri yang diindikasikan dengan sanitasi yang 

jelek. Pencemaran coliform karena adanya kontaminasi yang bisa ditimbulkan dari 

tangan pekerja yang tidak bersih maupun air yang digunakan. Hasil penelitian 

Kaeratipibul et al. (2008) didapati bahwa kontaminasi coliform paling tinggi, 

disebabkan oleh kontak langsung antara produk dan tangan-tangan pekerja. 

Faktor-faktor yang dapat meningkatkan kandungan coliform antara lain air limbah 

dan sistem saluran pembuangan, kotoran hewan, temperatur dan nutrien yang 

terkandung dalam bahan tercemar, (Dewi et al, 2016). 

Djaja (2003) melaporkan bahwa kontaminasi bakteri pada makanan yang 

dijual oleh pedagang kaki lima bisa berasal dari kontaminasi pada bahan 

makanan, kontaminasi wadah makanan, kontaminasi air, dan kontaminasi tangan. 

Kontaminasi bakteri pada bakso bisa juga disebabkan karena bakso yang 

dibiarkan dalam kondisi terbuka pada suhu ruang, sehingga memungkinkan 

pertumbuhan bakteri sangat cepat karena suhu optimal dan kandungan nutrisi 

tinggi yang tersedia pada produk bakso. 
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pada rumusan masalah dan hasil penelitian yang sudah 

dibahas sebelumnya maka kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Kandungan total bakteri pada 10 sampel bakso yang beredar di Kota 

Makassar berkisar antara 3,25 x 103 cfu.g-1 sampai 3,09 x 105 cfu.g-1. 

Kandungan total bakteri tertinggi ditemukan pada sampel BKS-A yaitu 3,09 x 

105 cfu.g-1 dan kandungan total bakteri terendah ditemukan pada sampel 

BKS-D yaitu 3,25 x 103 cfu.g-1. Ada dua sampel bakso yang mengandung 

bakteri dengan jumlah diatas 1x105 cfu.g-1 yaitu sampel BKS-A dan sampel 

BKS-G. 

2. Kandungan koloni bakteri coliform pada semua sampel bakso yang uji pada 

penelitian ini diatas 10/gr artinya tidak memenuhi standar yang sudah 

ditetapkan oleh peraturan kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 dan SNI 

7388:2009.  

3. Kandungan koloni bakteri E. coli pada semua sampel bakso yang uji pada 

penelitian ini diatas <3/g artinya tidak memenuhi standar yang sudah 

ditetapkan oleh peraturan kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 dan SNI 

7388:2009.  

B. Saran 

Adapun hal yang bisa disarankan dari penelitian ini adalah: 

1. Dalam melakukan penelitian yang terkait dengan analisis kandungan bakteri 

pada produk olahan daging seperti bakso perlu diperhatikan bahwa semua 

kegiatan analisis dilaksanakan secara aseptis dan dalam kondisi steril untuk 

menghindari adanya kontaminasi bakteri dari lingkungan kerja. 

2. Dalam melakukan pengamatan dan penghitungan koloni yang tumbuh pada 

media uji perlu dilakukan secara hati-hati dan cermat agar diperoleh hasil 

yang sebenarnya. Penggunaan kontrol positif dan negatif juga sangat 

disarankan dalam penelitian ini. 
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11 Nomor Telepon/Faks  0411840610 

12 Lulusan yang Telah Dihasilkan S-1 = 25 orang; 
 
 
 

13.  Mata Kuliah yg Diampu 

1. Bioteknologi 

2. Biologi Molekuler 

3. Biologi Sel 

4. Biokimia 

 

B. Riwayat Pendidikan 

 

 S1 S2 S3 

Nama Perguruan 

Tinggi 

Universitas Negeri 

Makassar 

Universitas Gadjah Mada Kanazawa 

University 

Bidang Ilmu 
Biologi Bioteknologi Cell and Molecular 

Biology 

Tahun Masuk - Lulus 1998-2003 2006-2009 2016-2019 

Judul Skripsi/Thesis 

Kandungan Bakteri 

Resisten Antibiotik pada 

Tanah Pertanaman 

Kapas Transgenik dan 

Non Transgenik. 

Analisis Sekuen 16S 

rRNA dan Kemampuan 

Ekskresi Amonium pada 

Isolat-Isolat Bakteri 

Penambat Nitrogen yang 

Diisolasi dari Tanah 

Mineral Masam 

Studies on The 

Role of Nuclear 

Pore Protein 

Nup58 During Cell 

Division 

Nama 

Pembimbing/Promotor 

1. Prof. Dr. Ir. Yusminah 

Hala, MS 

2. Prof. Oslan Jumadi, 

S.Si., M.Phil., Ph.D 

1. Ir. Jaka Widada., MP., 

Ph.D 

2. Prof. Dr. Ir Siti Kabirun 

 

Prof. Richard W. 

Wong, Ph.D 
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C. Pengalaman Penelitian Dalam 5 Tahun Terakhir 

 

No. Tahun Judul Penelitian 
Pendanaan 

Sumber Jml (Juta Rp) 

1 2010 

Peningkatan Aktivitas dan Hasil 

Belajar Mahasiswa Program Studi 

Biologi Universitas Negeri 

Makassar (UNM) pada Mata 

Kuliah Ekologi Hewan melalui 

Pendekatan Konstruktivisme 

PNBP UNM 3.500.000 

2 2011 

Prestasi Belajar Mahasiswa 

Penerima Beasiswa Bidik Misi 

Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam (FMIPA) 

Universitas Negeri Makassar 

(UNM) Angkatan Tahun 

Akademik 2010/2011 

PNBP UNM 3.500.000 

3 2011 

Analisis Kadar Etanol Hasil 

Fermentasi Ragi Roti pada Tepung 

Umbi Gadung (dioscorea hispida 

dennst)  

PNBP UNM 3.500.000 

4 2012 
Analisis Kandungan Timbal Pada 

Ikan Gabus Hasil Tangkapan Di 

Kota Makassar 

PNBP UNM 3.500.000 

5 2012 
Keragaman Genetik Tumbuhan 

Genus Hydriastele (Palmae) 

Endemik Sulawesi 

PNBP UNM 3.500.000 

6 2013 

Isolasi Mikroba Yang Memiliki 

Kemampuan Berasosiasi Dengan 

Partikel Pada Sistem Tambak 

Udang Secara Intensif. 

PNBP UNM 10.000.000 

7 2014 

Isolasi dan Karakterisasi Bakteri 

yang Memiliki Kemampuan 

Ekskresi Amonium Tinggi sebagai 

Inokulum Efektif untuk Pupuk 

Hayati yang Ramah Lingkungan 

Hibah Bersaing 50.000.000 

 2014 Pengembangan Pupuk Kompos 

Granul diperkaya 

Bappeda Kota 

Makassar 
50.000.000 

8 2015 

Pengembangan Sistem Pertanaman 

Rendah Emisi Karbon Dengan 

Pengintegrasian Intermitted 

Drainage dan Pupuk 

Berpenghambat Nitrifikasi yang 

Lepas Lambat 

Kemitraan Penelitian 

dan Pengembangan 

Pertanian Nasional 

(KKP3N) 

Kementerian 

Pertanian R.I 

114.000.000  
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9 
2016-

2018 

Teknologi granulasi pupuk 

nitrogen dengan bahan 

penghambat nitrifikasi untuk 

meningkatan produksi jagung 

secara efisien dan mengurangi 

emisi gas rumah kaca 

MP3EI 
448.000.000 

 

10 
2017-

2018 

Mitigasi Emisi Gas Nitrous Oksida 

dan Penghambatan Laju Nitrifikasi 

Lewat Teknologi Pelapisan 

Amonium dengan Zeolite sebagai 

Bahan Lepas Lambat 

Hibah 

Komptensi/Penelitian 

Dasar 

95.000.000 

 

11 
2016-

2019 

Studies on The Role of Nuclear 

Pore Protein Nup58 During Cell 

Division 
BUDI-LPDP 150.000.000 

12 2020 

Pengaruh Konsentrasi Madu 

Terhadap Karaktersitik 

Morfometrik dan Sex Rasio Ikan 

Cupang (Betta splensdens) 

PNBP FMIPA UNM 20.000.000 

 

 

 

D. Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat dalam 5 Tahun Terakhir 

 

No. Tahun Judul Pengabdian Kepada Masyarakat 
Pendanaan 

Sumber Jml (Juta Rp) 

1 2010 Pelatihan Pembedahan Hewan Percobaan 

pada guru-guru se Provensi Papua 

Mandiri 3.000.000 

2 2011 IbM Kelompok guru-guru biologi kota 

Makassar 

PNBP UNM 3.000.000 

3 2012 IbM Mahasiswa Pascasarjana Program 

Studi Pendidikan Biologi Universitas 

Negeri Makassar 

PNBP UNM 3.000.000 

4. 2015 IbM Pembudidaya jamur untuk  

Pemenuhan Bibit 

IbM Ristek 

Dikti 

50.000.000 

4 2020 PKM Budidaya Tanaman Secara 

Hidroponik 

 

PNBP UNM 13.000.000 
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E. Publikasi Artikel Ilmiah Dalam Jurnal alam 5 Tahun Terakhir 

 

No. Judul Artikel Ilmiah Nama Jurnal 
Volume/ 

Nomor/Tahun 

1 16SrRNA Sequence analysis and 

ammonium excretion ability of nitrogen 

fixing bacteria isolated from mineral 

acid soil 

Indonesian Journal 

of Biotechnology 

(IJB) 

Volume 14 Nomor 

2 Desember 2009 

2 Inventarisasi Jenis-jenis Tumbuhan 

yang dapat digunakan sebagai bahan 

praktikum sistem transportasi pada 

tumbuhan 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 10 Nomor 

2 Oktober 2009 

3 Peningkatan Aktivitas dan Hasil Belajar 

Mahasiswa Program Studi Biologi 

Universitas Negeri Makassar (UNM) 

pada Mata Kuliah Ekologi Hewan 

Melalui Pendekatan Konstruktivisme. 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 12 Nomor 

1 April 2011 

4 Analisis Kadar Etanol Hasil Fermentasi 

Ragi Roti pada Tepung Umbi Gadung 

(dioscorea hispida dennst) 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 12 Nomor 

2 Oktober 2011 

5 Prestasi Belajar Mahasiswa Penerima 

Beasiswa Bidik Misi FMIPA UNM 

Tahun Akademik 2010/2011 

Jurnal Sainsmat, 

ISSN 2086-6755 

Volume 1 Nomor 1 

Maret 2012 

6 Daya Hambat Simbiotik Ekstrak Inulin 

Bawang Merah ( Allium cepa L.) 

dengan bakteri Lactobacillus 

acidophillus  terhadap pertumbuhan 

Bakteri Escherichia coli 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 13 Nomor 

1 April 2012 

7 Keragaman Genetik Tumbuhan Genus 

Hydriastele (Palmae) Endemik 

Sulawesi 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 14 Nomor 

2 Oktober 2012 

8 Ekskresi Amonium Pada Bakteri 

Penambat Nitrogen dan Pengaruhnya 

Terhadap Pertumbuhan Tanaman 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 15 Nomor 

2 Oktober 2014 

 Parameter Kualitas Limbah Padat 

Rumah Potong Hewan Tamangapa 

Kota Makasasar Sebagai Bahan Baku 

Pembuatan Pupuk Kompos 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 15 Nomor 

1 April 2014 

9 Seleksi dan Karakterisasi Bakteri 

Penambat Nitrogen Non Simbiotik 

Pengekskresi Amonium Pada Tanah 

Pertanaman Jagung (Zea mays L.) dan 

Padi (Oryza sativa... 

Sainsmat, ISSN: 

2086-6755 

Volume 3 Nomor 2 

September 2014 

10 Produksi Zat Pengatur Tumbuh IAA Jurnal Bionature Volume 16 Nomor 

https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
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(Indole Acetic Acid) dan Kemampuan 

Pelarutan Posfat pada Isolat Bakteri 

Penambat Nitrogen Asal Kabupaten 

Takalar 

ISSN: 1411-4720 1 April 2015 

11 Produksi Biogas Limbah Isi Rumen 

Sapi Asal Rumah Pemotongan Hewan 

(RPH) 

Jurnal Bionature 

ISSN: 1411-4720 

Volume 16 Nomor 

2 Oktober 2015 

12 Ability of ammonium excretion, indol 

acetic acid production, and phosphate 

solubilization of nitrogen-fixing 

bacteria isolated from crop rhizosphere 

and their effect on plant growth 

ARPN Journal of 

Engineering and 

Applied Sciences 

11, 11735-11741 

vol. , 2016 

Volume 11 Nomor 

19 Oktober 2016 

13 ROCK-dependent phosphorylation of 

NUP62 regulates p63 nuclear transport 

and squamous cell carcinoma  

EMBO Rep.  Volume 19 Nomor 

1 Januari 2018 

14 Emissions of nitrous oxide and methane 

from rice field after granulated urea 

application with nitrification inhibitors 

and zeolite under different water 

managements. 

Paddy and Water 

Environment  

Volume 17 Nomor 

1 Oktober 2019 

15 
Direct visualization of avian influenza 

H5N1 hemagglutinin precursor and its 

conformational change by high-speed 

atomic force microscopy. 

Biochimica et 

Biophysica Acta 

(BBA) - General 

Subjects 

Volume 1864 Issue 

2 Februari 2019 

16 
Combined effects of nitrification 

inhibitor and zeolite on greenhouse gas 

fluxes and corn growth 

Environmental 

Science and 

Pollution Research 

Volume 27 Nomor 

2 November 2019 

17 
Nucleoporin Nup58 localizes to 

centrosomes and mid-bodies during 

mitosis 

Cell Division Volume 14 Nomor 

7 Agustus 2019 

18 
Nucleoporin TPR (translocated 

promoter region, nuclear basket 

protein) upregulation alters 

MTORHSF1 trails and suppresses 

autophagy induction independymoma 

Autophagy ISSN: 1554-8627 

(Print) 1554-8635 

(Online) 

 

 

 

 

 

 

 

https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
https://scholar.google.comjavascript:void(0)
http://sinta.ristekdikti.go.id/author/?mod=profile&p=publications#!
http://sinta.ristekdikti.go.id/author/?mod=profile&p=publications#!
http://sinta.ristekdikti.go.id/author/?mod=profile&p=publications#!
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03044165
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03044165
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03044165
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03044165
https://link.springer.com/journal/11356
https://link.springer.com/journal/11356
https://link.springer.com/journal/11356
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F. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) dalam 5 Tahun Terakhir 
 

 

 

No 
Nama Pertemuan  

Ilmiah / Seminar 
Judul Artikel Ilmiah 

Waktu dan 

Tempat 

1. 

Workshop Mata Pelajaran  

Biologi bagi Guru 

SMA/SMK Tingkat 

Provensi Sulawesi Barat 

Pendalaman Materi Biokimia 

 25-28 juli 2011, 

Kabupaten 

Mamuju, 

Prov.Sulawesi Barat 

2. 

 Pelatihan Pembuatan 

Media Pembelajaran bagi 

Guru-Guru IPA- Biologi 

Kota Makassar 

Pembuatan Media Pembelajaran 

Biologi Berbasis ICT dengan 

menggunakan Piranti Optilab 

Professional 

 18 Agustus 2011, 

Kampus UNM 

Makassar, Prov. 

Sulawesi selatan 

3. 
Seminar Biologi Se-

Makassar 

Teknologi Tanaman Trangenik dan 

Apikasinya dalam Bidang Pertanian 

 18 juni 2012, 

Kampus UVRI 

Makassar, Prov. 

Sulawesi selatan 

4. 

Pelatihan Penulisan Karya 

Tulis Ilmiah bagi 

Mahasiswa Pascasarjana 

Program Studi Pendidikan 

Biologi Universitas Negeri 

Makassar 

Penerbitan Jurnal Ilmiah 

27 september 2012, 

Kampus UNM 

Makassar, Prov. 

Sulawesi selatan 

5 

The International 

Symposium on Indonesian 

Biodiversity 

Screening of Nitrogen Fixer from 

Rhizospheric Bacteria Isolates 

with ammonium excretion ability 

 

31 August-1 

September 2013, 

Faculty of Biology, 

Unsoed, 

Purwokerto 

6 
Seminar Nasional Jurusan 

Biologi FMIPA UNM 

Isolasi dan Karakterisasi Isolat Bakteri 

Penambat Nitrogen yang Memiliki 

Kemampuan Mengekskresikan 

Amonium dari Rhizosper Tanaman 

Budidaya Asal Kabupaten Maros 

 

26 Oktober 2013, 

Menara Phinisi 

UNM, Makassar, 

Prov. Sulawesi 

selatan 

7 
Seminar Nasional Jurusan 

Biologi FMIPA UNM 

Seleksi dan Karakterisasi Bakteri 

Penambat Nitrogen non Simbiotik 

Pengekskresi Amonium pada Tanah 

Pertanaman Jagung (zea mays l.) dan 

Padi (oryza sativa l ) asal Kabupaten 

Barru, Sulawesi Selatan  

26 Oktober 2013, 

Menara Phinisi 

UNM, Makassar, 

Prov. Sulawesi 

selatan 
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8 

Consortium of Biological 

Sciences 2017 (ConBio 

2017). 

The role of nucleoporin Nup58 during 

mitosis.  

6th - 8th December 

2017. Kobe, Japan. 

9 

The 70th Annual Meeting 

of the Japan Society for 

Cell Biology. 

The role of nucleoporin Nup58 during 

cell division.  

5th – 8th  June 2018. 

Tokyo, Japan.  

 

10 

MBSJ The 41st Annual 

Meeting of the Molecular 

Biology Society of Japan. 

The spatiotemporal dynamics of 

nucleoporin Nup58 during cell 

division.  

28th - 30th  

November 2018. 

Yokohama, Japan 

 
 

 

 

 

 

 

G.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi 

atau institusi lainnya) 
 

 

No. Jenis Penghargaan 
Institusi Pemberi  

Penghargaan 

Tahun 

1 4th prize for Indonesian Journal 

of Biotechnology Award 

Indonesian Journal of 

Biotechnology (IJB) 

2009 

2 Dean of The Graduate School of 

Natural Science and Technology 

Award for student with 

extraordinary efforts and 

execelent achievement in studies 

and researches. 

Dean of The Graduate 

School of Natural Science 

and Technology 

2019 

 

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 

dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 

dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 

persyaratan dalam pengajuan Permintaan Dana Penelitian PNBP UNM 

 

 

Makassar,  Maret 2021 

 

Anggota Pengusul,  

 

 

( Hartono, S.Si, S.Pd, M. Biotech, Ph.D) 

NIP. 198006242008121003 
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IDENTITAS DIRI ANGGOTA PENELITI  

A. Identitas Diri 

1 Nama Lengkap Dr. Alimuddin Ali, S.Si, M.Si 

2 Jenis Kelamin Laki-Laki 

3 Jabatan Fungsional Lektor Kepala (IVa) 

4 NIP/NIK 196912311997021001 

5 NIDN 0031126906 

6 Tempat dan Tgl Lahir Lainungan, 31 Desember 1969 

7 E-mail muddin_69@unm.ac.id 

8 No Tlp/HP 081-355-895-039 

9 Alamat Kantor Jurusan Biologi FMIPA Universitas Negeri Makassar 

10 No Tlp/Fax - 

11 Mata Kuliah yang 

Diampu 

1. Mikrobiologi Dasar 

2. Fisiologi Mikroba 

3. Kultur Jaringan Tumbuhan 

4. Dasar-Dasar Teknik Fermentasi 

5. Dasar-Dasar Bioteknologi 

6. Kimia Bahan Alam 

 

B. Riwayat Pendidikan 

 S1 S2 S3 

Nama Perguruan Tinggi UNHAS UGM UGM 

 

C. Pengalaman Penelitian  

No Tahun Judul Penelitian 
Sumber 

Pendanaan 

1 2015 Revitalisasi Lahan Marginal untuk Budidaya Ubi Kayu Melalui 

Inovasi Hums Sintetik dan Augmentasi MOT Ramah 

Lingkungan 

Ristekdikti 

2 2016 Pengembangan formula inokulum berbahan aktif Actinomycetes 

endofit tropika unggul untuk penyediaan bibit tanaman markisa 

ungu resisten jamur patogen 

Ristekdikti 

3 2016 Eksplorasi Pengetahuan Lokal Etnomedisin dan Tumbuhan Obat 

di Indonesia, dengan Judul: Skrining Fitokimia Senyawa Aktif 

Tumbuhan Obat Antiluka Masyarakat Etnis Di Sulawesi Barat 

Kemenkes RI 

4 2017 Pengembangan formula inokulum berbahan aktif Actinomycetes 

endofit tropika unggul untuk penyediaan bibit tanaman markisa 

ungu resisten jamur patogen 

Ristekdikti 

5 2017 Determinasi Struktur Molekul Senyawa Antibakteri dari 

Actinomycetes Endofit serta Karakterisasi Molekular Gen 

Penciri Spesies Terseleksi 

PNBP UNM 

mailto:uddin_69@unm.ac.id
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6 2018 Rekayasa Artifisial Plant Microbiome Menggunakan 

Konsorsium Actinomycetes Terseleksi Untuk Peningkatan 

Ketahanan Tanaman Bawang Merah Terhadap Patogen Busuk 

Akar 

Ristekdikti 

7 2019 Rekayasa Artifisial Plant Microbiome Menggunakan 

Konsorsium Actinomycetes Terseleksi Untuk Peningkatan 

Ketahanan Tanaman Bawang Merah Terhadap Patogen Busuk 

Akar 

Ristekdikti 

8 2020 Penelusuran Senyawa Bioaktif dari Tumbuhan Kawasan Kars 

Sulawesi Selatan yang Berpotensi Sebagai Bahan Kajian 

Industri Nasional 

PNBP 

Percepatan 

GB 

 

D. Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat  

No Tahun Judul Pengabdian Kepada Masyarakat 
Sumber 

Pendanaan 

1 2018 
PKM SMA Negeri 1 Benteng Kabupaten Selayar, Sulawesi 

Selatan 
PNBP UNM 

2 2019 PKM Pembuatan Meatloaf Alternatif Bagi Sisw SMK Negeri 1 

Enrekang, Sulawesi Selatan 

PNBP UNM 

 

E. Publikasi Artikel Ilmiah Dalam Jurnal  

No Judul Artikel Nama Jurnal 

Volume/Nomo

r/Tahun 

Terbit 

1 

Uji aktivitas antibakteri ekstrak  buah sawo manila 

(Achras zapota L.) dengan berbagai cairan penyari 

terhadap Salmonella typhimurium”.  

Journal of 

Pharmaceutical and 

Medicinal Sciences 

(JPMS). 

Volume 1. 

Issue 1, Juli 

2016 

2 

Deteksi antibakteri pada ekstrak daun murbei 

(Morus alba L.) dari beberapa lokasi pengambilan 

sampel tanaman di Sulawesi Selatan”.,  

BIONATURE 

(Jurnal Kajian, 

Penelitisn, dan 

Pengajaran 

Biologi). 

Volume 17. 

No.2, Oktober 

2016. 

3 

Ability of ammonium excretion, indole acetic acid 

production and phosphate solubilization of nitrogen 

fixing-bacteria isolated from crop rhizosphere and 

their effect on plant growth”.  

ARPN Journal of 

Engineering and 

Applied Sciences. 

Volume 11. 

No. 19, 

Oktober 2016 

4 

Characterization and in vitro antifungal assay 

against Fusarium oxysporum f.sp passiflora of 

endophytic Actinomycetes from purple passion 

fruit plants of South Sulawesi, Indonesia”.  

Asian Journal of 

Microbiology, 

Biotechnology and 

Environmental 

Sciences. 

Volume 19. 

No.2. 2017 
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5 

Screening of Endophytic Bacteria Producing 

Antifungal Isolated from Indonesia Medicinal Plant, 

Java Ginseng (Talinum triangulare)(Jacq.) Willd”.  

International 

Journal of 

Pharmacy and                                                

Pharmaceutical 

Sciences. 

Volume 10. 

No.6. 2018 

6 

Characterization of Actinomycetes Antagonist 

Fusarium oxysporum f.sp passiflora Isolted from 

Rhizosphere Soils of Purple Passion Fruit Plants, 

South Sulawesi, Indonesia”.  

IOP Conferences 

Series 2018 
IOP 

Conferences 

Series 2018 

7 
Potential Wound Healing Activity of the Different 

Extract of Cascentia cujete in Albino Rats”.  

AIP Conferences 

Proceeding 

Vol 2030, Issue 

1. 2018 

8 

Diversity and Functional Characterization of 

Antifungal-Producing Streptomyces-Like Microbes 

Isolated from the Rhizosphere of Cajuput Plants 

(Melaleuca leucodendron L.)”.  

Malaysian Journal 

of Microbiology Volume 17(7) 

2018. 

 

F. Karya Buku dalam 5 Tahun Terakhir 

No Judul Buku Tahun Penerbit ISBN 

1 Bioteknologi Bioremediasi Krom 

Toksik Berbasis Enzimatis”   

2015 Penerbit: 

Pustaka 

Ramadhan 

ISBN 979.604.244-4 

2 Keragaman Actinobacteria di 

Sulawesi Selatan dan Aplikasinya 

dalam Bioteknologi Tanaman.  

2016 Penerbit: 

Pustaka 

Ramadhan, 

Tahun  

ISBN 978-602-

50355-0-0 

3 Assosiasi Actinomycetes Tanaman 

Markisa (Keragaman & Potensi 

Aplikasinya). 

2017 Penerbit: 

Jurusan Biologi 

FMIPA UNM 

ISBN:978602704696-

2 

 

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar 

dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari 

ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima 

sanksi.  

 

Makassar, 14 Februari 2021 

 

 
(Dr. Alimuddin Ali,S.Si, M.Si) 

NIP. 19691231197021001 
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Anggota Peneliti 

A. Identitas Diri 

1. Nama Lengkap  dr.Irma Suryani Idris, M.Kes., SpKK. 

2. Jenis Kelamin  Perempuan 

3. Jabatan Fungsional Lektor 

4. NIP 19760703 2005 01 2 001 

5. NIDN 0003077607 

6. Tempat dan Tanggal lahir Ujung Pandang, 3 Juli 1976 

7. Alamat email irmaidris@unm.ac.id  

8. No. Telp/Faks/HP 0411-5329191 / 087841619596 

9. Alamat kantor Jl. Dg. Tata Raya. Kampus FMIPA UNM   

10. No. Telp/Faks 0411-840610/ 0411-941504 

 

B. Riwayat Pendidikan 

 S-1 S-2 S-3 

Nama Perguruan 

Tinggi 

UNHAS UNHAS - 

Bidang Ilmu Kedokteran umum PPDS Kulit dan Kelamin  - 

Tahun masuk-lulus 1995-2004 2005-2010 - 

Judul  Skripsi/ 

Thesis/Disertasi 

Hubungan antara pemaparan 

debu dengan gangguan 

pernapasan pada karyawan 

unit produksi PT Rante Mario 

Makassar 

Hubungan antara kadar 

Interleukin 10 dengan 

infeksi parasit cacing 

pada anak 

- 

Nama Pembimbing/ 

Promotor 

dr.M.Rum Rahim, MSc Dr. dr. Farida Tabri, 

SpKK. (K) 

- 

 

C. Pengalaman Penelitian dalam 5 Tahun Terakhir (Bukan 

Skripsi,Tesis,Disertasi) 

N

o 
Tahun Judul Penelitian 

Pendanaan 

Sumber* 

Jmlh 

(Juta 

Rp) 

1 2012 Pengembangan Model Penyuluhan KB Alami untuk 

Mengontrol Kehamilan pada Pasangan Usia Subur 

di Kota Makassar. Anggota, Hibah Penleitian 

Kerjasama. 

DP2M 83 

2. 2017 Pengembangan Strategi Pembelajaran PBL-RQA 

(Integrasi Problem Based Learning dan Reading, 

DP2M 50 

mailto:irmaidris@unm.ac.id
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Questioning, & Answering) untuk Memberdayakan 

Keterampilan Metakognitif dan Retensi Siswa 

(Tahun Pertama) 

3. 2018 Pengembangan Strategi Pembelajaran PBL-RQA 

(Integrasi Problem Based Learning dan Reading, 

Questioning, & Answering) untuk Memberdayakan 

Keterampilan Metakognitif dan Retensi Siswa 

(Tahun Kedua) 

DRPM 65 

4. 2018 Pengembangan Blended Learning Terintegrasi 

Model Pemetaan Bloom–Rederker–Guerra (B–R–

G) untuk  Meningkatkan  Motivasi dan Self-

Regulate Learning Peserta Didik 

UNM 30 

 

D. Pengalaman Pengabdian Kepada Masyarakat Dalam 5 Tahun Terakhir 

No. Tahun 
Judul Pengabdian Kepada 

Masyarakat 

Pendanaan 

Sumber* 
Jmlh (Juta 

Rp) 

1. 2011 Pelatihan Peningkatan 

Pengetahuan Kesehatan Kulit 

Bagi Kader Posyandu 

PERDOSKI 

Makassar 

3 

2.     

 

E. Pengalaman Penulisan Artikel Ilmiah dalam Jurnal Selama 5 Tahun 

Terakhir 

No Judul Artikel Ilmiah Nama Jurnal Volume/Nomor/ 

Tahun 

1  Development and Validation of Learning 

Strategy for Metacognitive Skills 

Empowerment: PBLRQA (PBL 

integrated with Reading, Questioning, 

and Answering).  

Journal of 

Physics: 

Conference 

Series 

Volume 1028, 2018 

doi:10.1088/1742-

6596/1028/1/012028 

2. Peran PBL dalam Meningkatkan 

Keterampilan Pemecahan Masalah 

Biologi 

Jurnal Sainsmat Vol. VII, No. 2, 

September 2018, Hal: 

114-124 
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F. Pengalaman Penyampaian Makalah Secara Oral Pada Pertemuan/ 

Seminar Ilmiah Dalam  5 Tahun Terakhir 

 

No. Nama Pertemuan 

Ilmiah/Seminar 
Judul Artikel Ilmiah 

Waktu dan 

Tempat 

1. World Allergy Congress  A Retrospective Study Of Dermatosis 

Autoimmune  Vesicobullous Diseases 

2007 / Thailand 

2. Pertemuan Ilmiah 

Berkala Tahunan 

PERDOSKI XI 

Insiden Sindroma Stevens Johnson Di 

RSUP DR. Wahidin Sudirohusido 

Makassar Januari – Desember 2006 

2007 / Surabaya 

3 Seminar Nasional Lemlit 

UNM 

Teaching Thinking: Memberdayakan 

Keterampilan Metakognitif Siswa 

melalui PBLRQA (Integrasi Problem-

based Learning dan Reading, 

Questioning, & Answering). 

 Agustus 2017, 

Makassar 

4 International Conference 

on Statistics, 

Mathematics, Teaching 

and Research 

Development and Validation of 

Learning Strategy for Metacognitive 

Skills Empowerment: PBLRQA (PBL 

integrated with Reading, Questioning, 

and Answering). 

Oktober 2017/ 

Makassar, 

Indonesia 

5 Seminar Nasional HPPBI Pemberdayaan Keterampilan 

Pemecahan Masalah dalam 

Pembelajaran Biologi melalui PBL. 

30 September 

2017, Mataram 

6. The 3rd International 

Conference on 

Mathematics, Science, 

Education, and 

Technology (ICOMSET) 

PBLRQA Strategy Potential in 

Enhancing Metacognitive Skills of 

Students with Different Academic 

Achievement 

Universitas 

Negeri Padang, 

4-5 Okt 2018 

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan 

dapat dipertanggungjawabakan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata 

dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 

persyaratan dalam pengajuan Penelitian PNBP Pusat UNM. 

Makassar, 20 Maret 2021 

Anggota Pengusul, 

 

(dr.Irma Suryani Idris, M.Kes.,SpKK)  
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LAMPIRAN 5. LUARAN PENELITIAN 

 


