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Judul  : Uji Resistensi Antibiotik Terhadap Bakteri Salmonella sp. 

    Pada Jajanan Jagung Bakar di Kawasan Wisata Ulee Lheu  

     Kota Banda Aceh 

Tanggal Sidang : 18 Juli 2022 

Tebal Skripsi  : 97 Lembar 

Pembimbing I  : Diannita Harahap, M.Si 

Pembimbing II : Syafrina Sari Lubis, M.Si 

Kata kunci : Jagung bakar, Uji Resistensi, Antibiotik, Salmonella sp., Ulee  

                          Lheu, Kontaminasi 

 

Jagung bakar  merupakan salah satu jajanan yang digemari masyarakat. Dalam proses 

pengolahannya rentan terkontaminasi mikroba karena alat dan bahan yang digunakan 

kurang bersih dan lain sebagainya. Penelitian ini bertujuan untuk menguji resistensi 

antibiotik pada Salmonella sp. pada jajanan jagung bakar di kawasan wisata Ulee 

Lheu Kota Banda Aceh. Sampel menggunakan 7 jagung bakar oles bumbu (JO) dan 7 

jagung bakar tidak oles bumbu (JTO). Pengujian resisten antibiotik menggunakan 

metode Kirby-Bauer. Hasil uji resistensi isolat JO pada Amoxicillin 69% dan 

Kloramfenikol 46% resisten. Hasil isolat JTO pada Amoxicillin 50% dan 

Kloramfenikol 50% resisten.Dilanjutkan dengan uji statistik Anova diketahui pada 

isolat JO perbandingan antar kedua antibiotik dengan nilai sig. > 0,05 (0,053 > 0,05) 

maka tidak terdapat perbedaan rata-rata zona hambat dan perbandingan antar isolat 

JO 1 sampai JO 13 dengan nilai sig.  < 0,05 (0,000 < 0,05) maka terdapat perbedaan 

rata-rata diameter zona hambat. Sedangkan pada isolat JTO perbandingan antar kedua 

antibiotik dengan nilai sig.< 0,05 (0,000 < 0,05) maka nilai tersebut terdapat 

perbedaan rata-rata zona hambat dan perbandingan antar isolat JTO 1 sampai dengan 

JTO 8 dengan nilai sig.< 0,05 (0,000 < 0,05) maka nilai tersebut terdapat perbedaan 

rerata zona hambat.  

Kata kunci : Jagung bakar, Uji Resistensi, Salmonella sp., Ulee Lheu, Kontaminasi, 

Antibiotik   
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ABSTRACT 
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Title : Antibiotic Resistance Test Against  Salmonella sp. On Grilled  

                                      Corn Snacks in the Ulee Lheu Tourist Area Banda Aceh City 

Date   : 18 July 2022 

Page   : 97 Sheets 

Advisor  I  : Diannita Harahap, M.Si 

Advisor  II  : Syafrina Sari Lubis, M.Si 

Key Word : Grilled Corn, Resistance Test, Antibiotics, Salmonella sp., 

   Ulee Lheu, Contamination                                   

 

Grilled corn is one of the most popular snacks in the community. In the processing 

process, it is susceptible to microbial contamination because the tools and materials 

used are not clean and so on. This study aims to test the antibiotic resistance of 

Salmonella sp. on grilled corn snacks in the Ulee Lheu tourist area, Banda Aceh City. 

The sample used 7 roasted corn with spices (JO) and 7 roasted corn without spices 

(JTO). Testing for antibiotic resistance using the Kirby-Bauer method. The results of 

the resistance test of JO isolates to Amoxicillin 69% and Chloramphenicol 46% 

resistance. The results of the JTO isolates on 50% Amoxicillin and 50% 

Chloramphenicol were resistant. Followed by the Anova statistical test, it was known 

that in JO isolates the comparison between the two antibiotics was sig. > 0.05 (0.053 

> 0.05) then there was no difference in the average inhibition zone and the 

comparison between isolates JO 1 to JO 13 with a sig value. < 0.05 (0.000 < 0.05) 

then there is a difference in the average diameter of the inhibition zone. While in the 

JTO isolates, the comparison between the two antibiotics was sig. < 0.05 (0.000 < 

0.05), then that value contained a difference in the average inhibition zone and the 

comparison between JTO 1 to JTO 8 isolates with a sig. < 0, 05 (0.000 < 0.05) then 

that value has a difference in the mean zone of inhibition. 

Keywords:  Grilled Corn, Resistance Test,  Antibiotics, Salmonella sp., Ulee Lheu,   

Contamination                                     
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

1.1 Latar Belakang  

Jagung merupakan salah satu sumber karbohidrat penting bagi manusia. 

Kebutuhan jagung semakin hari semakin meningkat. Selain sebagai bahan pokok, 

jagung diperlukan menjadi bahan baku industri contohnya industri tepung. Jagung 

tidak asing lagi kita jumpai di berbagai daerah maupun negara salah satunya adalah 

Indonesia. Tanaman ini termasuk famili Poaceae. Jagung bernilai ekonomis tinggi 

serta dapat dijadikan sebagai sumber karbohidrat, kalori dan protein sebagai 

pengganti beras. Tanaman ini sangat cocok ditanam pada berbagai macam tanah dan 

tidak memerlukan banyak air (Megawati et al.,2018). 

Kandungan nutrisi yang terdapat pada jagung yaitu mineral (Ca, Mg, K, P), 

asam lemak esensial dan betakaroten. Selain itu, vitamin A dan vitamin E pada 

jagung berfungsi sebagai antioksidan alami yang dapat meningkatkan imun tubuh 

sedangkan betakaroten dapat mencegah penyakit jantung, stroke dan memperlambat 

penuaan. Jagung juga mengandung serat pangan yang dibutuhkan tubuh dan indek 

glikemiknya relatif rendah dari pada beras sehingga beras jagung direkomendasikan 

untuk dikonsumsi oleh penderita diabetes (Sine.,2021). Meskipun melihat 

banyaknya kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi manusia, jagung juga dapat 

menyebabkan penyakit pada manusia apabila telah terkontaminasi.  

Kontaminasi pada jagung dapat terjadi saat jagung tersebut masih ditanam. 

Tanah dapat menjadi media bagi hadirnya bakteri yang dikenal sebagai bakteri tular 

tanah (soil borne diseases). Salah satunya yaitu Salmonella sp. yang dapat masuk  

pada saat penanaman kemudian mikroba tertentu akan berpindah  karena adanya 

penggunaan pupuk dari kotoran hewan dan lain sebagainya, hal ini juga berdampak 

pada air irigasi yang dapat tercemar patogen dari lingkungan sekitar lahan 

penanaman dan kotoran yang mengalir pada air seperti Escherichia coli, Salmonella 

sp. dan Shigella sp. (Warsyidah, 2017).                             
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Kontaminasi pada jagung juga dapat terjadi pada tahap penyimpanan dimana 

jagung yang sudah dipanen akan disimpan di karung dan disusun dalam gudang 

penyimpanan. Kondisi gudang yang kotor dan lembab dapat mempermudah bakteri 

atau hama mencemari jagung tersebut. Menurut Fitria (2017), kualitas biji-bijian 

sangat dipengaruhi oleh aspek lingkungan. Aspek lingkungan terdiri dari beberapa 

faktor yaitu  faktor fisik dipengaruhi oleh suhu dan kelembaban udara, faktor sosial 

seperti cara penyimpanan yang masyarakat gunakan dan faktor biotik meliputi hama 

dan bakteri. 

Makanan tidak hanya harus memenuhi gizi tetapi juga harus bebas dari 

patogen dan bahan kimia (Lestari dan Gunawan, 2018). Kontaminasi makanan 

dapat terjadi jika alat dan bahan yang digunakan tidak bersih dan higienis. Patogen 

ini dapat masuk ke dalam tubuh melalui mulut bersama makanan yang tercemar. 

Penyebab jajanan jagung bakar tercemar kemungkinan terjadi karena alat 

pemanggang yang jarang dibersihkan, kuas oles yang tidak sesuai standar makanan, 

jagung yang tidak dicuci, saus dan margarin yang dibiarkan terbuka, dan kotoran 

atau sampah yang berterbangan di sekitar lingkungan jualan (Apriani et al., 2019).   

Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan pada tanggal 3 Oktober 2021  di 

kawasan wisata Ulee Lheu  diketahui bahwa banyak terdapat penjual jagung bakar 

di sepanjang jalan sekitar  17  lapak penjual jagung bakar. Pada jam-jam tertentu 

seperti sore hari, banyak motor dan mobil berlalu lalang di sepanjang jalan tersebut, 

sehingga sudah bisa dipastikan bahwa jajanan jagung bakar tersebut terpapar asap 

kendaraan. Berdasarkan wawancara yang dilakukan pada penjual diketahui bahwa 

jagung bakar adalah salah satu makanan yang paling banyak dipesan oleh 

pengunjung.  Kondisi lingkungan kawasan wisata Ulee Lheu yang sangat ramai dan 

padat dipilih penjual untuk berjualan karena banyak motor yang lalu lalang menjadi 

alternatif penjual menjajakan jajanannya, hal ini diketahui berdasarkan survey 

langsung. Jajanan tersebut dijajakan berdekatan dengan jalan sehingga debu, 

kotoran dan air menyebabkan kontaminasi. Pencemaran udara bermotor berdampak 

buruk bagi kesehatan karena polusi tersebut dasarnya berbentuk debu, aerosol dan 
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pb, jika  terpapar dengan makanan akan berbahaya bagi tubuh (Itsnaeni dan 

Susiyanti, 2017).  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Sintia et al., (2020), 

ditemukan beberapa bakteri patogen yang menyebabkan penyakit akibat makanan 

yang tercemar. Bakteri patogen utama meliputi Salmonella sp, Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus. Salmonella sp. merupakan salah satu bakteri Gram negatif 

dan termasuk patogen yang tergolong Enterobactericeae yang bersifat anaerob 

fakultatif, Salmonella sering menyerang atau menginfeksi usus manusia (Putri & 

Budayanti,  2017).  

Pangan yang terdeteksi adanya Salmonella sp. terdapat juga pada protein 

nabati salah satunya yaitu olahan tahu. Berdasarkan hasil penelitian Verawati et al 

(2019), ditemukan adanya bakteri Salmonella sp. kontaminasi terjadi karena pekerja 

tidak mencuci tangan, diproduksi pada ruangan terbuka kemudian tempat 

pembuatan tahu yang dekat dengan peternakan ayam dan alas pembuatan tahu yang 

jarang diganti. Hal ini membuat mikroba dengan mudah menginfeksi manusia, 

mikroba yang masuk kemudian dicerna oleh tubuh maka akan menimbulkan 

penyakit. Penyakit yang ditularkan dapat berakibat ringan atau berat yang langsung 

menginfeksi  usus dan menimbulkan keluhan seperti perut sakit, pusing, muntah dan 

diare  (Velina et al., 2019).  

Kebersihan makanan sangat penting agar kasus keracunan makanan tersebut 

tidak terjadi lagi. Kualitas makanan dan olahan yang bersih akan membantu 

mengurangi bakteri patogen pada makanan. Hal ini terjadi karena kebiasaan 

mengolah makanan yang kurang higienis seperti penyajian yang tidak bersih dan 

tidak memenuhi syarat sanitasi.  Penerapan higienis dan sanitasi pada suatu produk 

makanan sangat diperlukan karena higienis adalah cara  pencegahan yang meliputi 

usaha seseorang untuk menjaga kebersihan seperti pakaian,  peralatan dan tubuh 

manusia. Sedangkan sanitasi merupakan cara dalam mengendalikan faktor resiko 

terjadinya kontaminasi pada saat di lapangan berupa pembersihan dan penataan 

(Lumanauw, 2019). Oleh karena itu, higienis dan sanitasi sangat penting 



 

 

4 
 

diperhatikan karena kualitas pangan yang buruk akan menyebabkan penyakit akibat 

makanan yang tercemar (foodborne disease) (Yunus et al., 2017). 

Foodborne Disease  merupakan penyakit yang ditularkan karena minuman 

atau makanan yang terkontaminasi. Penyebab dari kasus ini karena mikroba yang 

terkandung di dalam pangan tersebut (Siyam dan Cahyati, 2018). Jika seseorang 

sudah terinfeksi biasanya segera terjadi peradangan usus seperti diare, salah satu 

bakteri yang sering terindikasi adalah Salmonella sp. Penyakit infeksi termasuk 

masalah kesehatan masyarakat, salah satu obat yang mampu mengatasi masalah 

tersebut adalah antibiotik (Pratomo dan Dewi, 2019).    

Antibiotik merupakan senyawa kimia yang dihasilkan oleh suatu 

mikroorganisme untuk menghambat atau membunuh mikroba yang bersifat 

toksisitas (Hardiyanti, 2020). Penggunaan antibiotik yang baik dapat dilihat dari 

pemakaian yang tepat dan dosis yang pas. Sedangkan penggunaan antibiotik yang 

berlebihan maka akan menyebabkan efek samping hingga resiko resistensi bakteri 

(Purwidyaningrum et al.,2019). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Huda (2017) 

tentang resistensi bakteri negatif terhadap antibiotik menunjukkan bahwa bakteri 

Gram negatif cenderung tinggi resistensinya terhadap antibiotik, hal ini dikarenakan 

oleh dua faktor diantaranya adalah faktor ekstrinsik yaitu penggunaan antibiotik 

yang salah dan juga berlebihan sedangkan faktor intrinsik yaitu kemampuan bakteri 

untuk membuat zat metabolit seperti terjadi resistensi pada salah satu antibiotik 

yang disebabkan oleh plasmid mediated. Permasalahan resistensi ini sudah menjadi 

masalah global termasuk di Indonesia, Tingginya penggunaan antibiotik yang tidak 

tepat menimbulkan terjadinya masalah resistensi antibiotik (Yulia et al., 2019).  

Resistensi merupakan kemampuan bakteri  untuk beradaptasi atau bertahan 

hidup terhadap antibiotik. Infeksi resistensi antibiotik ini dapat meningkatkan resiko 

penyebaran pada orang lain (Niasono et al., 2019). Oleh karena itu, untuk 

menentukan pemberian antibiotik yang sesuai prosedur maka dilakukan uji 

resistensi. Uji resistensi adalah pengujian yang dilakukan untuk mengetahui daya 

tahan bakteri terhadap suatu antibiotik. Pada penelitian ini antibiotik yang 

digunakan pada penelitian ini adalah Amoxicilin dan Kloramfenikol (Mardhiah, 
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2017). Kloramfenikol merupakan antibiotik spektrum luas yang efektif untuk 

beberapa jenis bakteri dan kuman anerob. Antibiotik ini mempunyai aktivitas 

bakteriostatik dan pada dosis tinggi bersifat bakteriosidal (Sumampouw et al., 

2018). Sedangkan antibiotik Amoxicilin  juga termasuk ke dalam spektrum luas 

yang digunakan sebagai obat dalam pengobatan infeksi pernafasan dan demam 

tifoid. Antibiotik ini ampuh melawan bakteri Gram positif  dan  Gram negatif 

karena mampu menembus pori-pori dalam membran fosfolipid luarnya (Dugassa 

dan Shukuri, 2017). 

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti tertarik ingin melakukan penelitian 

dengan judul “Uji Resistensi Antibiotik Terhadap Bakteri Salmonella sp. Pada 

Jajanan Jagung Bakar di Kawasan Wisata Ulee Lheu Kota Banda Aceh”. 
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1.2  Rumusan Masalah  

 Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan di atas, adapun yang 

menjadi rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana karakteristik Salmonella sp. pada jajanan jagung bakar? 

2. Bagaimana resistensi Salmonella  sp. pada jajanan jagung bakar terhadap 

antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin? 

 

1.3  Tujuan Penelitian  

 Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini adalah :   

1. Untuk mengetahui karakteristik bakteri Salmonella sp. pada jajanan 

jagung bakar. 

2. Untuk mengetahui resistensi bakteri Salmonella sp. pada jajanan jagung 

bakar terhadap antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin.  

 

1.4  Manfaat Penelitian  

 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah informasi mengenai 

bidang keilmuan mikrobiologi dan memberikan wawasan kepada masyarakat 

umum pentingnya menjaga kebersihan makanan untuk menghindari penyakit atau 

mikroba yang mencemari makanan. 
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BAB II 

LANDASAN TEORI 

II.1  Jagung  (Zea mays L.) 

 Jagung termasuk tanaman jenis serelia yang memiliki kedudukan penting dalam 

sektor ekonomi. Produk jagung biasanya digunakan sebagai bahan makanan olah atau 

pakan ternak (Riwandi et al., 2014). Tanaman pangan ini sangat bermanfaat bagi 

manusia atau hewan, bahkan jagung termasuk bahan pokok makanan ketiga setelah 

gandum dan padi (Pradapa & Kusumawati, 2021). Komoditas jagung mempunyai 

banyak fungsi seperti untuk pangan (food), bahan bakar (fuel), pakan (feed), dan 

bahan baku industri (fiber) (Panikkai et al., 2017).  

Jagung termasuk sumber pangan fungsional karena memiliki keunggulan dan 

peluang pasar yang bagus. Di Indonesia banyak masyarakat yang mengkonsumsi 

jagung karena gaya hidup dan pola makanan mereka yang mulai hidup sehat. Sebagai 

bahan pangan jagung muda yang dipanen diolah menjadi berbagai produk makanan 

(Nathaniel et al., 2018). 

II.1.1   Morfologi Jagung 

 a. Biji 

Jagung merupakan tanaman ordo Poales, berumah satu (monoius) dan berakar 

serabut. Tinggi tanaman jagung mencapai 60-300 cm. Batang tanaman jagung padat 

yang memiliki ketebalan sekitar 2-4 cm tergantung pada varietasnya dan memiliki 

jumlah ruas sekitar 10-40 ruas. Biji jagung diklasifikasikan sebagai kariopsis karena 

biji jagung memiliki struktur embrio yang sempurna. Sedangkan kulit biji jagung 

tipis, biji jagung terdiri atas tiga bagian utama yaitu kulit biji (seed coat) endosperm 

dan embrio. Buah jagung terdiri dari daun pembungkus biji dan tongkol. Biji jagung 

tersusun dalam barisan yang berkelok-kelok atau lurus dan jumlah barisan biji antara 

8-20 (Hidayat et al., 2020). 
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 b. Daun 

Daun jagung memiliki struktur yang terdiri dari tiga bagian yaitu kelopak 

daun, lidah daun dan helaian daun. Antara pelepah dan tangkai daun terdapat lidah-

lidah (ligula). Tulang daun sejajar dengan ibu tulang daun. Daun jagung terletak di 

antara buku-buku batang (Abdiana dan Anggraini,  2017). 

c. Bunga 

Tanaman jagung juga memiliki bunga jantan dan betina yang terpisah 

(diklin). Tipe bunga jagung manis yaitu berumah satu yang penyerbukannya bersifat 

menyerbuk silang. Tepung sari yang diproduksi oleh bunga jantan sangat banyak 

hingga jutaan yang dapat menyerbuki calon biji (kernel) pada tongkol jagung manis. 

Penyerbukan bunga jantan dan betina dibantu oleh gaya gravitasi dan angin juga 

dipengaruhi oleh suhu (Wartapa et al., 2020).  

Bunga betina pada jagung dapat menghasilkan rambut daun yang terletak 

pada ketiak daun. Rambut jagung berfungsi sebagai penjebak serbuk sari untuk 

melakukan penyerbukan. Setiap rambut jagung yang diserbuki dapat menghasilkan 

biji jagung, panjang biji jagung dapat mencapai 30 cm dan juga memiliki rasa yang 

manis. Rambut jagung ini dapat menyembuhkan beberapa penyakit seperti batu ginjal 

dan asam urat (Abdiana dan Anggraini, 2017). 

II.1.2  Klasifikasi Ilmiah Jagung  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar II.1 Jagung (Zea mays L.) (Sumber : Mutaqin et al., 2019) 
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Menurut ITS.gov (2021), klasifikasi ilmiah jagung sebagai berikut : 

 Kingdom :  Plantae  

 Divisi  :  Tracheophyta 

 Kelas  :  Magnoliopsida 

 Ordo  :  Poales 

 Famili  :  Poaceae  

 Genus  :  Zea 

 Spesies  :  Zea mays L 

II.1.3  Manfaat Jagung 

Jagung merupakan tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia. Tanaman 

jagung termasuk komoditas unggul kedua karena memiliki peluang dan potensi 

yang besar dalam perekonomian. Salah satu jenis jagung yang diminati masyarakat 

adalah jagung manis. Olahan yang sering dibuat seperti dibakar, direbus hingga 

dijadikan emping jagung (Kartika, 2019).  

Selain dapat dijadikan olahan yang enak jagung juga menyimpan banyak 

manfaat. Jagung mengandung antioksidan yang kaya akan beta karoten, 

mengkonsumsi jagung dapat membantu pertumbuhan jaringan tulang dan gigi, 

meningkatkan pertumbuhan tubuh anak-anak, mengatur sistem kekebalan tubuh. 

Selain itu dapat mencegah infeksi dengan memproduksi sel darah putih untuk 

mematikan virus dan bakteri yang berbahaya dan juga dapat terhindar dari rabun 

buta. Kebutaan karena katarak salah satu akibat kekurangan beta karoten (Yasin et 

al., 2018). 

Jagung memiliki banyak kegunaan dimulai dari akar hingga buahnya. Banyak 

dari masyarakat Indonesia hanya memanfaatkan buahnya saja (Garnida et al., 2018). 

Sebagai bahan pangan jagung memiliki nilai gizi yang cukup besar dibandingkan 

jenis biji lainnya. Kandungan yang terdapat pada jagung yaitu vitamin, lemak, 

mineral dan bahan organik lainnya. Jagung juga memiliki 15-56 % total kalori 

harian (Baihaki et al., 2020). 
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II.2  Cemaran Mikroorganisme Pada Makanan  

   Makanan merupakan produk olahan sehari-hari yang selalu dikonsumsi 

sebagai energi tubuh. Makanan selain mengandung gizi juga sebagai tempat 

berkembang biaknya mikroorganisme salah satunya pada makanan yang mudah 

busuk. Untuk mendapatkan makanan yang higienis perlu adanya usaha yaitu dengan 

memeriksa bahan dan alat yang bersih dan bebas kontaminasi (Permanasari & 

Triyantoro., 2017). 

Kontaminasi pada makanan disebabkan karena penanganan yang kurang baik 

dan pengetahuan penjual makanan yang minim tentang cara mengelola produk olahan 

secara aman dan sehat (Sari, 2017).  Menurut BPOM (2019), pangan olahan adalah 

makanan atau minuman hasil proses dengan cara atau metode tertentu, dengan atau 

tanpa bahan tambahan. Kualitas pangan harus terjaga dan terjamin agar terhindar dari 

gangguan kesehatan atau penyakit, maka dari itu higienis dan sanitasi perlu mendapat 

perhatian khusus dari pemerintah dan masyarakat sekitar (Andayani., 2020). 

Masalah higienis sanitasi makanan dan minuman merupakan suatu upaya untuk 

mengendalikan faktor makanan atau tempat yang akan menimbulkan cemaran 

mikroba dan menyebabkan suatu penyakit seperti diare dan muntah-muntah. Menurut 

BPOM (2019), cemaran mikroba merupakan cemaran dalam pangan olahan yang 

berasal dari mikroba yang dapat merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. 

Cemaran mikroba dapat timbul dari penjamah makanan. Penjamah makanan yaitu 

seseorang yang berhubungan dengan proses dan pengolahan. Bakteri yang sering 

menimbulkan penyakit terutama pada makanan yaitu Escherichia coli, Salmonella sp, 

dan Staphylococcus aureus. Ada beberapa faktor yang dapat menimbulkan cemaran 

pada makanan yaitu alat dan bahan yang dipakai, penjamah makanan (tangan 

penjamah), pakaian, debu dan polusi,  makanan yang kurang matang dan tempat 

pengolahan (Jiastuti, 2019). 

Olahan makanan yang aman dan sehat harus meliputi cara penyimpanan alat dan 

bahan yang bersih dan pembasmian organisme yang bersifat toksin. Hal ini dilakukan 

agar terhindar dari kontaminasi penyebab penyakit (foodborne diseases) (Jiastuti, 

2019). Foodborne diseases atau penyakit bawaan makanan merupakan penyakit yang 
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disebabkan karena tertelannya makanan yang tercemar mikroorganisme seperi jamur, 

bakteri dan jenis parasit lainnya. Hal ini dapat dicegah dengan cara mencuci bersih 

alat dan bahan yang akan digunakan, memasak makanan dengan matang dan 

memakai pembungkus sesuai dengan standar makanan (Anditiarina et al., 2020). 

 

II.3  Bakteri Salmonella sp. 

   Salmonella sp. merupakan bakteri Gram negatif golongan Enterobacteriaceae 

yang umumnya menyerang usus manusia. Salmonella sp. ini termasuk bakteri yang 

bersifat anaerob fakultatif. Bakteri ini memiliki ciri dengan pendek (1-2µm) dan aktif 

tumbuh pada pH 3,6 – 9,5  (Murti dan Budayanti, 2017). 

Habitat  Salmonella sp. terdapat pada saluran pencernaan manusia atau hewan 

dan dapat memperbanyak diri dengan cepat. Salmonella sp. dapat bertahan pada suhu 

67
0 

C, suhu optimum 24-45
0
 C dan tergolong bakteri mesofilik. Bakteri ini tersebar 

luas di berbagai negara di dunia dan dapat dijumpai pada hewan, manusia, sayur, dan 

juga buah. Adapun faktor yang mempengaruhi keberadaan Salmonella sp. meliputi 

tipe pengemasan dan kebersihan penjamah makanan serta lingkungan sekitar (Zelpina 

et al., 2020).   

 

 

 

 

 

 

 

Gambar II.2   (a) Media SSA Positif Salmonella sp. (b) Bakteri Salmonella sp.       

pada media SSA secara Mikroskopis. 

                      Sumber : Amiruddin et al., 2017  ; Apriani et al., 2019. 
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Menurut ITS.gov (2021),  taksonomi bakteri Salmonella sp. sebagai berikut : 

Kingdom  :  Bacteria 

Divisi :  Proteobacteria 

Kelas  :  Gammaproteobacteria 

Ordo  :  Enterobacteriales 

Family :  Enterobacteriaceae 

Genus :  Salmonella  

Spesies :  Salmonella sp. 

 

Ada tiga golongan mikroba utama yaitu parasit, virus, dan bakteri. Salah satu 

bakteri negatif yang sering menyebabkan penyakit adalah  Salmonella sp. bakteri ini 

berada dimana-mana terutama pada daerah yang beriklim tropis dan dapat menyebar 

melalui orang terutama dari tangan yang kurang bersih. Maka dari itu perbaikan 

sanitasi pada makanan wajib dilakukan agar mencegah kontaminasi bakteri 

Salmonella sp. (Linda et al., 2017). 

Salmonella sp juga termasuk salah satu bakteri patogen dan termasuk sebagai 

sumber infeksi utama pada manusia. Bakteri ini dapat menyebabkan Salmonellosis. 

Salmonellosis ini dapat ditularkan dari makanan yang terkontaminasi bakteri 

tersebut. Satu sel  Salmonella sp. masuk ke dalam saluran pencernaan dan tahan 

terhadap suhu pada jalur pencernaan bakteri ini akan menempel pada dinding usus 

dan berkembang biak pada bagian usus. Gejala penyakit jika terinfeksi Salmonella 

sp adalah diare, mual dan sakit kepala. Oleh karena itu, olahan pangan tidak boleh 

terkontaminasi bakteri karena dampak yang berbahaya. Selain dapat menginfeksi 

pencernaan juga dapat merusak organ tubuh seperti hati  (Anita et al., 2022). 

II.4  Antibiotik  

  Antibiotik adalah obat yang digunakan untuk mengatasi infeksi bakteri, 

antibiotik dapat bersifat membunuh bakteri (bakterisid) atau mencegah berkembang 

biakanya bakteri (bakteriostatik) (Lubis et al., 2019). Antibiotika pertama kali 
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ditemukan pada tahun 1910 oleh Paul Ehlrich. Kemudian pada tahun 1940 

diperkenalkan untuk pengobatan pada manusia. Sampai saat ini masih menjadi obat 

andalan untu menanggani penyakit infeksi seperti di Indonesia hingga Amerika 

Serikat (Ulfah, 2020). 

Menurut Sandika dan Suwandi (2017), berdasarkan mekanisme kerjanya 

antibiotik dapat dibagi ke dalam beberapa kategori yaitu: 

1. Antibiotik yang mampu menghambat metabolisme sel bakteri termasuk 

golongan kotrimoksazol, sulfon, sulfonamida dan trimetropim. 

2. Antibiotik yang mampu menghambat sintesis dinding sel bakteri termasuk 

kelompok penisilin, basitrasin, dan sefalosporin. 

3. Antibiotik yang mengganggu kuutuhan sel bakteri termasuk dalam 

kelompok polimiksin golongan polien. 

4. Antibiotik yang mampu menghambat sintesis protein sel bakteri termasuk ke 

dalam golongan kloramfenikol, tetrasiklin, dan makrolida. 

5. Antibiotik yang mampu menghambat sintesis asam nukleat sel bakteri 

termasuk kelompok rifampisin golongan kuinolon. 

 

II.4.1  Kloramfenikol 

 Pada tahun 1947 senyawa antibiotik kloramfenikol pertama kali diisolasi 

dari Streptomyces venezuelae yang dapat bekerja menghambat sintesis protein 

bakteri (Hasanah dan Wahyuni, 2018). Kloramfenikol adalah suatu golongan 

antibiotik yang dapat menghambat pertumbuhan bakteriostatik tetapi juga dapat 

bersifat bakterisidal (Aisha et al., 2018). Kloramfenikol merupakan antibiotiok 

yang paling stabil. Antibiotik ini termasuk sprektrum luas yang aktif pada 

organisme aerob maupun anaerob baik bakteri negatif atau bakteri positif. 

Kloramfenikol ini mampu menyembuhkan infeksi terutama yang disebabkan oleh 

bakteri  Salmonella sp. 

Antibiotik kloramfenikol dapat menghambat enzim peptidil tranferase yang 

berperan dalam membentuk ikatan peptida dalam proses sintesis protein bakteri. 

Pembentukan ikatan peptide akan terus dihambat selama obat tetap terikat pada 
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ribosom (Jamilah, 2015).  Kloramfenikol  bersifat bakteriostatik dan termasuk 

spektrum luas yaitu mampu mengobati infeksi bakteri Gram negatif dan bakteri 

Gram positif. Efek bakterisida antibiotik ini yaitu dengan cara mengganggu sintesis 

protein tanpa mengganggu sel normal yang berikatan dengan subunit ribosom 50S 

dan dapat berpengaruh saat perikatan asam amino yang baru pada rantai peptida 

karena antibiotik ini menghambat peptidil transferase yang berperan dalam 

pembentukan ikatan peptida dan proses sintesis protein bakteri (Admi et al., 2021).  

 

II.4.2  Amoxicillin 

     Amoxicillin merupakan antibiotik yang berspektrum luas yang tergolong 

obat penisilin dan juga termasuk golongan β-laktam yang sering digunakan untuk 

pengobatan penyakit infeksi yang disebabkan oleh bakteri Gram positif dan Gram 

negatif. Penyakit yang dapat disembuhkan antibiotik ini seperti infeksi pneumonia, 

infeksi saluran kemih, infeksi Salmonella dan infeksi telinga (Sofyani et al.,2018). 

Amoxicillin termasuk turunan dari penisilin semi sintetik dan stabil dalam lambung. 

Antibiotik ini dapat diabsorpsi dengan cepat dan juga baik untuk saluran pencernaan 

(Suharyani et al., 2022). 

Penisilin pertama kali ditemukan pada tahun 1928 oleh Alexander Fleming 

dari golongan penicilium dan obat ini bersifat bakteriasidal. Penisilin merupakan 

antibiotik pilihan pertama pada beberapa penyakit infeksi. Penisilin merupakan 

golongan β-laktam yang mempunyai cincin β-laktam, cincin ini bertanggung jawab 

pada aktivitas antimikrobial. Upaya untuk mengantisipasi terhadap resistensi tersebut 

adalah pemberian penghambat enzim β-laktamase contohnya asam klavulanat (Artati 

et al., 2021). Mekanisme kerja pada antibiotik Amoxicilin dengan cara menghambat 

sintesis pembentukan peptidogkigan membran sel yang terdiri dari tiga tahapan. 

Tahap pertama dan kedua terjadi di sitoplasma dengan mengganggu sintesis asam 

amino dan penambahan spesifik asam amino yaitu L-alanine, D-glutamic, L-lysine). 

Pada tahap ketiga terjadi di luar sel dan menyelesaikan cross link pada sub unit baru 

(Rizki & Ferdinan, 2020).  
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Amoxicillin memiliki tingkat resistensi sebesar 67,16% dan sering 

dikombinasikan dengan asam klavulanat karena asam ini merupakan inhibitor β-

laktamase yang dapat melindungi amoxicillin dari hidrolisis β-laktamase. Mekanisme 

resistensi itu tak hanya melalui produksi enzim β-lactamase yang dapat merusak 

antibiotik golongan β-lactam. Hal ini juga terjadi karena perubahan pada Peniciline 

binding protein (PBP) dan terjadi peningkatan ataupun pengurangan masuk atau 

keluarnya dengan mekanisme efflux dan enzim autosilin pada bakteri tidak bekerja 

sehingga timbul toleransi bakteri terhadap obat (Pratiwi, 2017).   

II.5  Resistensi Antibiotik  

   Resisten antibiotik merupakan kondisi mikroorganisme seperti bakteri yang 

menjadi kebal terhadap obat. Awal terjadinya resisten ini ditingkat rumah sakit 

namun sekarang terjadi di lingkungan masyarakat. Penggunaan antibiotik tidak asing 

lagi dimana menggunakan antibiotik layaknya obat bebas, penggunaan yang 

sembarangan dapat  menimbulkan ketidakefektifan dari antibiotik tersebut (Pratomo 

dan Dewi, 2018). 

Penggunaan obat yang tidak rasional adalah salah satu masalah yang dapat 

menimbulkan bakteri resisten dan juga penggunaan yang tidak bijak dapat terjadi 

masalah seperti bakteri yang gagal merespon terhadap pengobatan. Antibiotik 

termasuk obat yang sering disalahgunakan dan ini adalah masalah besar di dunia 

(Baroroh et al., 2018). The Center for Diseases Control and Prevention in USA 

menyebutkan bahwa ada sekitar 50 juta resep antibiotik yang tidak diperlukan dari 

150 juta resep setiap tahun dan menimbulkan masalah baru seperti meningkatnya 

angka resisten terhadap antibiotik (Riswanto et al., 2017)).   

Centers for Disease Control and Prevention juga menyatakan bahwa setiap 

tahun di Amerika Serikat ada 2 juta orang yang terinfeksi karena bakteri yang resisten 

antibiotik. Setiap tahun sekitar 23.000 jiwa meninggal akibat penyalahgunaan 

antibiotik, pada tahun 2013 sekitar 700.000 kematian di seluruh dunia. Diperkirakan 

pada tahun 2050 ada 10 juta jiwa yang terdampak akibat peristiwa ini dan 4,7 juta 

diantaranya penduduk Asia (Dirga et al., 2021). 
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Faktor penyebab terjadinya resistensi bakteri adalah faktor primer yaitu 

penggunaan agen antibiotik lalu muncul strain bakteri yang resisten terhadap 

antibiotik dan penyebaran strain tersebut ke bakteri lain. Kemudian faktor penjamu 

seperti kemampuan antibiotik mencapai organ target infeksi (Pratiwi, 2017). 

Permasalahan resisten antibiotik ini termasuk masalah global baik di negara maju 

ataupun negara berkembang. Sehingga WHO mengeluarkan penyataan mengenai 

faktor-faktor dan strategi untuk meminimalisir kejadian resistensi. Salah satunya 

dengan cara penggunaan obat sesuai kebutuhan dan dosis yang sesuai (Syahputra et 

al., 2018). 
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BAB lll 

METODE PENELITIAN 

 

III.1  Tempat dan Waktu Penelitian  

         Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Gedung Multifungsi  

Universitas Islam Negeri Ar-Raniry Banda Aceh pada bulan Desember 2021 hingga 

April 2022. 

III.2   Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

  Penelitian ini dilaksanakan sesuai dengan tabel berikut ini: 

Tabel III.1 Jadwal Pelaksanaan Penelitian  

 

 

 

No 

 

 

Kegiatan 

Desember Januari Februari Maret April 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 
Mempersiapkan 

Alat dan Bahan 

                    

2 
Pengambilan 

Sampel 

                    

3 
Isolasi Bakteri 

Salmonella Sp. 

                    

4 

Identifikasi 

Bakteri 

Salmonella Sp. 

                    

5 

Uji Resistensi 

Terhadap 

Antibiotik 

                    

6 
Analisis Data 
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III.3   Objek Penelitian  

   Objek dalam penelitian ini adalah bakteri  Salmonella sp. yang diisolasi pada 

jajanan jagung bakar di Ulee Lheu, Kecamatan Meuraxa, Banda Aceh. 

III.4  Alat  dan  Bahan  Penelitian 

  Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah cawan petri, autoklaf, 

inkubator, laminar air flow, jarum ose, hot plate, labu erlenmenyer, pipet tetes, pipet 

mikro, blue tip, gelas beker, timbangan analitik, tabung reaksi, bunsen, jangka 

sorong, lumpang dan alu, pinset, mikroskop, dan rak tabung. 

 Bahan yang digunakan adalah masker, sarung tangan, sampel jagung bakar, 

disk cakram (Kloramfenikol dan Amoxicillin), media SSA (Salmonella Shigella 

Agar), Media MHA (Mueller Hinton Agar), NA (Nutrient Agar), plastic wrap, kapas, 

tisu, alkohol 70%, aquadest, larutan krystal violet, larutan lugol, larutan safranin, 

larutan reagen kovacs, media indol, media MR-VP, larutan methyl red, larutan alfa 

naftol (α naftol), larutan KOH 40%, media TSIA, media Simmons citrat, larutan NaCl 

0,9 dan cotton swab steril.  

III.5   Metode Penelitian  

  Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode kualitatif untuk 

melihat keberadaan bakteri Salmonella sp. pada jajanan jagung bakar dan metode 

kuantitatif digunakan untuk mengukur diameter zona bening yang menunjukkan 

adanya respon penghambatan pertumbuhan bakteri oleh senyawa antibiotik. 

 

III.6  Prosedur Kerja  

III.6.1  Pengambilan Sampel  

   Sampel jagung bakar diambil secara acak (random sampling method), jumlah 

lapak jualan jagung bakar di kawasan tersebut ada 17 lapak. Pengambilan sampel  

diambil sebanyak 7 lapak dagangan  yaitu sebanyak 14 sampel yang terdiri dari 7 

jagung yang tidak diolesi bumbu dan 7 jagung yang diolesi bumbu (Porotu’o et al., 

2015).  
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III.6.2  Isolasi Bakteri  Salmonella sp.   

Sampel jagung bakar digerus menggunakan lumpang dan alu kemudian 

ditimbang sampel sebanyak 10 gram lalu ditambahkan dengan 100 mL aquadest steril 

dan dihomogenkan (pengenceran 10
-1

). Untuk membuat pengenceran 10-
2 

 dengan 

cara mengambil 1 mL dari  pengenceran 10
-1

  kemudian dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi yang berisi 9 mL aquadest steril. Selanjutnya, dilakukan dengan cara yang 

sama untuk pengenceran 10
-3

  dan 10
-4

 (Pramono et al., 2020). Isolasi Salmonella sp. 

dilakukan dengan metode tuang (pour plate) dengan mengambil 1 mL suspensi pada 

pengenceran 10
-4

 lalu dimasukkan ke dalam cawan petri kemudian dituang media 

SSA ke dalam cawan petri yang berisi sampel pengenceran sebelumnya dan 

diinkubasikan pada suhu 37 ºC selama 24 jam (Safitri et al., 2019). Sampel positif 

Salmonella sp. ditandai dengan terbentuknya koloni berwarna kehitaman (Maritsa et 

al., 2017), selain itu koloni berwarna merah jambu (pink) dan putih krem juga 

termasuk ciri-ciri koloni Salmonella sp. (Annisa et al., 2020 ; Amiruddin et al., 

2017). 

 

III.6.3  Identifikasi Bakteri  Salmonella sp. 

Pewarnaan Gram dilakukan dengan meneteskan 1 tetes Nacl 0,9 %  pada 

objek kaca objek kemudian bakteri Salmonella sp. yang tumbuh dioleskan dengan 

cara dipanaskan jarum ose, lalu difiksasi di atas bunsen dengan diteteskan larutan 

krystal violet selama 1 menit lalu dibuang larutan krystal violet dan ditetesi larutan 

lugol selama 2 menit, dibuang larutan lugol kemudian dicuci dengan alkohol lalu 

dibilas dengan aquadest dan ditetesi dengan larutan safranin selama 1 menit 

kemudian dikeringkan dengan tisu, setelah itu dilihat dengan mikroskop dengan 

pembesaran 100x (Wibisono, 2017). 
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III.6.4  Uji Biokimia 

   1.  Uji  Indol  

Bakteri Salmonella sp. yang tumbuh dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang 

berisi media indol, lalu diinkubasi dengan suhu 37  
o
C selama 24 jam  kemudian 

ditambahkan 0,2 – 0,3 ml  reagen Kovacs. Uji positif ditandai adanya cincin merah di 

permukaan media. Hasil spesifik dari uji ini pada Salmonella sp. adalah negatif 

(Safitri et al., 2019). 

 

  2.  Uji  MRVP (Uji Methyl Red- Voges proskauer) 

Uji MR atau methyl red yaitu bakteri Salmonella sp. diambil dengan jarum 

ose kemudian dimasukkan ke dalam media MR-VP, lalu diinkubasi pada suhu 37 
o
C 

selama 24 jam. Setelah diinkubasi ditambahkan 5 tetes methyl red dan 

dihomogenkan, uji positif akan menunjukkan warna merah sedangkan uji negatif 

akan menunjukkan warna kuning. Pengujian pada bakteri  Salmonella sp. adalah 

positif uji MR  (Muhammad et al., 2017). 

Uji VP atau Voges proskauer yaitu bakteri Salmonella sp. diambil dengan 

jarum ose lalu dimasukkan ke dalam media MR-VP, kemudian diinkubasi selama 24 

jam dengan suhu 37 
o
C, setelah diinkubasi ditambahkan 3 tetes larutan alfa naftol (α 

naftol) dan 2 tetes larutan KOH 40%  lalu dihomogenkan dan didiamkan beberapa 

menit. Uji positif ditandai dengan warna merah muda sampai merah tua sedangkan uji 

negatif ditandai dengan tidak adanya perubahan warna, umumnya pada uji ini bakteri 

Salmonella sp. memberikan hasil negatif  (Muhammad et al., 2017). 

 

 3.  Uji  TSIA (Triple Sugar Iron Agar) 

 Bakteri Salmonella sp. yang tumbuh diambil menggunakan jarum ose dan 

dimasukkan ke tabung reaksi yang berisi media agar miring TSIA dengan cara 

menggores bagian miringnya dan menusuk bagian tegaknya, lalu diinkubasi selama 

24-48 jam dengan suhu 37 
o
C. Uji positif Salmonella sp. pada bagian tegaknya 

ditandai dengan terjadinya perubahan warna kuning atau tanpa warna hitam (H2S) 

dan bagian miringnya berwarna merah (tidak berubah) (Safitri et al., 2019). 
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4.  Uji Sitrat  

Bakteri Salmonella sp. diambil dengan menggunakan jarum ose lalu 

dimasukkan ke dalam media Simmons Citrat kemudian diinkubasi selama 24 jam 

pada suhu 37 
o
C. Hasil uji positif ditandai dengan warna biru sedangkan uji negatif 

ditandai dengan warna hijau. Pengujian ini bakteri Salmonella sp. memberikan hasil 

positif (Zuhairiah et al., 2021). 

III.6.5   Uji  Resistensi Antibiotik 

  Bakteri Salmonella sp. diambil dengan jarum ose steril kemudian 

disuspensikan ke dalam tabung yang berisi 5 ml larutan NaCl 0,9 % kemudian 

suspensi dibandingkan dengan kekeruhan Mc Farland 0,5  (Wulansari et al., 2021). 

Uji resistensi antibiotik dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram atau 

Kirby-Bauer, dengan cara membuat suspensi koloni bakteri dan kekeruhannya 

disesuaikan dengan standar 0,5 Mc Farland  yang setara dengan 1 x 10
8
 CFU/ml. 

Kemudian diambil cotton swab steril dicelupkan pada suspensi bakteri lalu dioleskan 

pada media MHA. Media didiamkan selama 30 menit, setelah itu cakram antibiotik 

kloramfenikol 30
 
µg  dan amoxicillin 30

 
µg diambil menggunakan pinset steril lalu 

diletakkan di permukaan media, kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37 

o
C. Diameter zona hambat yang terbentuk diukur menggunakan jangka sorong 

(Rahmaniar et al., 2019). Dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali. Masing-masing 

hasil dari zona hambat dibandingkan sesuai standar CLSI (Clinical Laboratory 

Standart Institute) (Hamida, 2019).  

 

Tabel III.2  Standar Interpretasi Diameter Zona Hambat ( CLSI, 2016) 

Nama Antibiotik (dosis) Diameter Zona Hambat ke milimeter (mm) 
 

 

Amoxicillin (30µg/disk) 
Sensitif (S) Intermediet (I) Resisten (R) 

≥ 18 
 

14-17 
 

≤ 13 
 

 

Chloramphenicol (30μg/disk) ≥ 18 

 

13-17 

 

≤ 12 
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Diameter zona hambat diukur dengan rumus sebagai berikut (Toy et al., 2015) :  

 

        

 

 

  

 

  

 

Gambar III.1 Pengukuran Diameter Zona Hambat 

 

    Keterangan :  

       DV        : Diameter Vertikal 

       DH       : Diameter Horizontal 

       DC       : Diameter Cakram 

 

 

      Rumus  Zona Hambat : 

   

(𝐷𝑣 − 𝐷𝐶) + (𝐷𝐻 − 𝐷𝑐)

2
 

 

 

     Berikut ini adalah rumus persentase bakteri  Salmonella sp. yang  resisten 

terhadap antibiotik (Tarigan et al., 2019) :  

 

Resistensi (%) =
𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐼𝑠𝑜𝑙𝑎𝑡 𝐵𝑎𝑘𝑡𝑒𝑟𝑖 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑅𝑒𝑠𝑖𝑠𝑡𝑒𝑛

Jumlah Bakteri  𝑆𝑎𝑙𝑚𝑜𝑛𝑒𝑙𝑙𝑎 𝑠𝑝.  yang  diuji
 x 100 % 

           

DH 

DV 

DC 
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       III.7  Analisis Data 

      Analisis data dilakukan secara deskriptif, potensi antibiotik Kloramfenikol 

dan Amoxicillin diketahui dengan cara mengamati zona bening yang terbentuk 

mengelilingi disk cakram antibiotik dengan mengukur diameter zona hambat. Data 

disajikan dalam bentuk gambar dan tabel dan diolah dengan SPSS yaitu dengan 

teknik analisis data ANOVA. 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

     IV.1 Hasil Penelitian  

     IV.1.1 Karakteristik  Salmonella sp. Pada Jajanan Jagung Bakar  

 Isolasi bakteri Salmonella sp. dilakukan pada media selektif Salmonella 

Shigella Agar (SSA), didapati hasil isolasi koloni berwarna putih krem, merah jambu 

dan hitam. Koloni dapat dilihat pada Gambar 4.1 di bawah ini :  

  

 

 

 

 

 

 

Hasil isolasi yang telah dilakukan pada jajanan jagung bakar yang dijual  pada 

pedagang yang ada di kawasan wisata Ulee Lheu didapatkan 21 isolat dimana 13 

isolat jagung bakar oles bumbu dan 8 isolat jagung bakar tidak oles bumbu. Isolasi 

jajanan jagung bakar menggunakan metode tuang (pour plate) dan dilakukan 

pengenceran. Pengenceran yang dilakukan dari 10
-1 

 sampai 10
-4 

dengan pengulangan 

dua kali (duplo).
 
  Hasilnya dapat dilihat pada Tabel 4.1 dan Tabel 4.2. 

a b c 

Gambar IV.1. Pertumbuhan koloni pada media SSA;  a. Salmonella sp. berwarna hitam ;  

            b. Salmonella sp. berwarna merah jambu; c. Salmonella sp. berwarna putih  

            krem.  
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Tabel IV.1 Morfologi makroskopis jagung oles bumbu (JO) 

 

Kode 

Isolat 

Koloni bakteri 

Bentuk Ukuran 

 

Permukaan Warna Daya 

tembus 

Elevasi Tepian 

JO 1 Bulat Besar Halus Hitam Tidak 

tembus 

pandang 

Datar Rata 

JO 2 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Rata 

JO 3 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JO 4 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Bergelombang 

JO 5 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Rata 

JO 6 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Rata 

 

JO 7 

 

Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Rata 

JO 8 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Putih 

krem 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

JO 9 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JO 10 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

JO 11 Bulat Besar Halus Putih 

krem 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JO 12 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Putih 

krem 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

JO 13 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

Keterangan : Besar  :  >1mm 

  Sedang :  1mm 

  Kecil  :  < 1mm 

  Titik   :  0,5mm 
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Table IV.2 Morfologi makroskopis jagung tidak oles bumbu (JTO) 

 

Kode 

Isolat 

 

Koloni bakteri 

Bentuk Ukuran Permukaan Warna Daya 

tembus 

Elevasi Tepian 

JTO 1 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JTO 2 Bulat Sedang  Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JTO 3 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

JTO 4 Tidak 

beraturan 

Besar Halus Putih 

krem 

Tembus 

pandang 

Datar Bergelombang 

JTO 5 Tidak 

beraturan 

Besar 

 

Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Bergelombang 

JTO 6 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Datar Rata 

JTO 7 Bulat Sedang Halus Hitam Tidak 

tembus 

pandang 

Datar Rata 

JTO 8 Bulat Besar Halus Merah 

jambu 

Tembus 

pandang 

Cembung Rata 

Keterangan : Besar  :  >1mm 

  Sedang :  1mm 

  Kecil  :  < 1mm 

  Titik   :  0,5mm 

 

Adapun gambar morfologi koloni bakteri Salmonella sp. jagung oles bumbu 

(JO) dan jagung tidak oles bumbu (JTO) dapat dilihat pada Gambar 4.2 dan Gambar 

4.3.  

 

 

 

 

JO 1 

JO 2 JO 4 JO 1 

  

Gambar IV.2  Morfologi koloni bakteri Salmonella sp. jagung oles bumbu. 
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Setelah dilakukan pengamatan makroskopis kemudian dilanjutkan dengan 

identifikasi secara mikroskopis yang berupa uji simmon sitrat, TSIA, MR-VP, dan  

uji indol. Pewarnaan Gram pada Salmonella sp. menunjukkan bahwa 21 isolat 

tersebut termasuk Gram negatif berbentuk batang. Secara mikroskopis dapat dilihat 

pada Gambar 4.4 dan pengujian biokimia pada Tabel 4.3 dan Tabel 4.4   

 

 

 

 

Gambar IV.4  Pewarnaan Gram Salmonella sp. isolat JO 9  pada pembesaran 100x 

 

 

 

 

 

 

 JTO 1 

 

 JTO 7

 

 JTO 4 

 

  

Gambar IV.3 Morfologi koloni bakteri Salmonella sp. jagung tidak  oles bumbu. 
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Tabel IV.3  Uji Biokimia Jagung oles bumbu (JO) 

 TSIA 

No Isolat Indol Motil MR VP Sitrat Glu Suk Lak Gas H2S 

1 JO 1 - + + - + + + + + + 

2 JO 2 - + + - + + + + + - 

3 JO 3 - + + - + + + + + - 

4 JO 4 - + + - + + - - + - 

5 JO 5 - + - - + + + + + - 

6 JO 6 - + + - + + + + + - 

7 JO 7 - + + - + + + + + - 

8 JO 8 - + + - + + + + + - 

9 JO 9 - + + - + + + + + - 

10 JO 10 - + + - + + + + + - 

11 JO 11 - + - - + + + + + - 

12 JO 12 - + + - + + + + + - 

13 JO 13 - + + - + + + + + - 

 

                  Tabel IV.4  Uji Biokimia Jagung tidak oles bumbu (JTO) 

 TSIA 

No Isolat Indol Motil MR VP Sitrat Glu Suk Lak Gas H2S 

1 JTO 1 - + - - + + + + + - 

2 JTO 2 - + + - + + + + + - 

3 JTO 3 - + + - + + + + + - 

4 JTO 4 - + + - + + + + + - 

5 JTO 5 - + - - + + + + + - 

6 JTO 6 - + + - + + + + + - 

7 JTO 7 - + + - + + + + + + 

8 JTO 8 - + + - + + + + + - 

 Keterangan : JTO : Jagung Tidak Oles 

   JO  : Jagung Oles 

(+)  : Positif  

(-) : Negatif  

Glu  : Glukosa 

Suk : Sukrosa 

Lak : Laktosa  
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IV.1.2  Hasil Uji Resistensi Antibiotik Pada Bakteri Salmonella sp. 

Uji kepekaan bakteri Salmonella sp. terhadap antibiotik Kloramfenikol dan 

Amoxicillin menggunakan metode Kirby-Bauer, suspensi yang diuji disesuaikan 

dengan standar kekeruhan 0,5 Mc Farland kemudian diinkubasi pada suhu 37
o
C 

selama 24 jam. Hasilnya dapat dilihat pada Gambar 4.5 dan hasil pengujian zona 

bening  pada Tabel 4.5. 

 

  

  

 

 

 

Gambar IV.5  Hasil uji resistensi jagung bakar oles bumbu 
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30 
 

      Tabel IV.5  Uji Resistensi Jagung Bakar Oles Bumbu (JO) 

No Isolat Antibiotik Pengulangan  

Rata-

rata 

Kriteria 

 

1 2 

1 JO 1 

 

Kloram 13,17 12,79 12,98 R 

Amox 12,69 13,19 12,94 R 

2 JO 2 Kloram 11,3 13,24 12,27 R 

Amox 12,83 14,82 13,82 R 

3 JO 3 Kloram 9,98 6,37 8,17 R 

Amox 16,51 14,82 15,66 I 

4 JO 4 Kloram 12,54 15,18 13,86 I 

Amox 7,54 6,09 6,81 I 

5 JO 5 Kloram 12,61 14,58 13,59 I 

Amox 6,17 6,47 6,32 R 

6 JO 6 Kloram 16,16 18,26 17,21 I 

Amox 12,24 13,06 12,65 R 

7 JO 7 Kloram 14,46 15,06 14,76 I 

Amox 15,45 15,65 15,55 I 

8 JO 8 Kloram 21,33 21,37 21,35 S 

Amox 23,51 29 26,25 S 

9 JO 9 Kloram 13,85 14,37 14,11 I 

Amox 7,89 8,26 8,07 R 

10 JO 10 Kloram 10,44 13,12 11,78 R 

Amox 5,56 8,97 7,26 R 

11 JO 11 Kloram 15,86 15,57 15,71 I 

Amox 14,20 13,65 13,92 R 

12 JO 12 Kloram 15,63 18,84 17,23 I 

Amox 23,73 22,91 23,32 S 

13 JO 13 Kloram 5,79 8,45 7,12 R 

Amox 11,27 8,71 9,99 R 

 *Kloramfenikol = S (≥18) ; I (14-17) ; R (≤13) ; Amoxicillin = S(≥18) ;  I (13-17) ; 

R(≤12) 
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Berdasarkan hasil perhitungan uji resistensi jagung oles bumbu (JO), maka 

diuji statistik dengan uji normalitas, uji homogenitas, uji ANOVA dan dilanjutkan 

dengan uji Least Significance Different (LSD). Berikut adalah hasil uji statistik : 

Tabel IV.6  Hasil Uji Normalitas Isolat Jagung Oles Bumbu 

Tests of Normality 

 

JO 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 
Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Respon jagung oles 1 ,293 4 . ,833 4 ,175 

jagung oles 2 ,197 4 . ,985 4 ,932 

jagung oles 3 ,235 4 . ,944 4 ,677 

jagung oles 4 ,245 4 . ,925 4 ,566 

jagung oles 5 ,293 4 . ,842 4 ,202 

jagung oles 6 ,249 4 . ,928 4 ,582 

jagung oles 7 ,213 4 . ,946 4 ,688 

jagung oles 8 ,282 4 . ,809 4 ,120 

jagung oles 9 ,291 4 . ,791 4 ,087 

jagung oles 10 ,180 4 . ,993 4 ,975 

jagung oles 11 ,260 4 . ,898 4 ,422 

jagung oles 12 ,258 4 . ,917 4 ,520 

jagung oles 13 ,231 4 . ,964 4 ,805 

 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

         Berdasarkan hasil uji normalitas di atas diketahui bahwa pada isolat 

jagung bakar oles bumbu (JO 1 – JO 13) memiliki nilai sig. >0,05 yang 

menandakan bahwa semua isolat berdistribusi normal. 

 

Tabel IV.7  Hasil Uji Homogenitas Isolat Jagung Oles Bumbu (JO) 
 

Test of Homogeneity of Variances 

Respon   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

3,233 1 50 ,078 
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Berdasarkan data di atas nilai sig. >0,05 (0,078>0,05), dengan demikian data 

zona hambat pada isolat bakteri Salmonella sp. pada jagung bakar oles bumbu 

bersifat homogen (dua atau lebih kelompok data sampel yang telah diambil berasal 

dari populasi yang memiliki variansi yang sama). 

Tabel IV.8  Hasil Uji Anova Pada Isolat Jagung Oles Bumbu 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Respon   

 

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 925,027
a
 13 71,156 7,390 ,000 

Intercept 9572,007 1 9572,007 994,173 ,000 

Perlakuan 4,402 1 4,402 ,457 ,503 

JO 920,625 12 76,719 7,968 ,000 

Error 365,868 38 9,628   

Total 10862,902 52 
 

 

 
 

Corrected Total 1290,895 51    

a. R Squared = ,717 (Adjusted R Squared = ,620) 

 

Dengan menggunakan tingkat keyakinan 95%, α = 5%, df 1 (jumlah 

kelompok data-1) atau 13-1 = 12, dan df-3 (52-3) atau 52-3= 49, hasil diperoleh 

untuk F tabel sebesar 1,956.  Hasil uji anova pada tabel di atas diketahui bahwa pada 

perbandingan antara antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin dilihat dari Fhitung < 

Ftabel  (0,457 < 1,956) sedangkan pada perbandingan antar isolat  JO 1 sampai dengan 

JO 13 dilihat  dari  Fhitung > Ftabel (7,968 > 1,956).  
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Tabel IV.9  Uji Resistensi Jagung Bakar Tidak Oles Bumbu (JTO) 

No Isolat Antibiotik Pengulangan  

Rata-

rata 

Kriteria 
1 2 3 

1 JTO 1 Kloram 8,51 9,72 10,8 9,67 R 

Amox 12,13 14,09 14,84 13,68 R 

2 JTO 2 

 

Kloram 19,09 17,09 18,59 18,25 S 

Amox 23,08 26,11 23,08 24,09 S 

3 JTO 3 Kloram 18,37 18,80 19,23 18,8 S 

Amox 22,18 20,91 20,45 21,18 S 

4 JTO 4 

 

Kloram 23,42 24,27 22,79 23,49 S 

Amox 36,43 33,26 35,06 34,91 S 

5 JTO 5 

 

Kloram 10,32 10,39 11,45 10,72 R 

Amox 13,23 11,74 14,68 13,21 R 

6 JTO 6 

 

Kloram 10,28 10,78 8,74 9,93 R 

Amox 12,86 13,21 12,71 12,92 R 

7 JTO 7 

 

Kloram 13,58 10,32 12,14 12,01 R 

Amox 9,86 12,13 8,58 10,19 R 

8 JTO 8 Kloram 19,41 18,84 16 18,08 S 

Amox 29,94 27,00 26,36 27,76 S 

*Kloramfenikol = S (≥18) ; I (14-17) ; R (≤13) ; Amoxicillin = S(≥18) ; I (13-17) 

; R(≤12) 

 

Berdasarkan hasil perhitungan zona bening di atas maka dilakukan uji 

normalitas, uji homogen, uji Anova dan uji lanjutan  Least Significance Different 

(LSD), berikut adalah uji statistik : 

 

 



 
 

34 
 

Tabel IV.10 Uji Normalitas Pada Isolat Jagung Tidak Oles Bumbu  

Tests of Normality 

 

JTO 

Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 
Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

Respon2 jagung tanpa oles 1 ,168 6 ,200
*
 ,956 6 ,789 

jagung tanpa oles 2 ,227 6 ,200
*
 ,926 6 ,550 

jagung tanpa oles 3 ,200 6 ,200
*
 ,947 6 ,719 

jagung tanpa oles 4 ,281 6 ,149 ,815 6 ,081 

jagung tanpa oles 5 ,220 6 ,200
*
 ,908 6 ,426 

jagung tanpa oles 6 ,264 6 ,200
*
 ,897 6 ,357 

jagung tanpa oles 7 ,213 6 ,200
*
 ,960 6 ,819 

jagung tanpa oles 8 ,236 6 ,200
*
 ,911 6 ,442 

*. This is a lower bound of the true significance. 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Berdasarkan hasil uji normalitas di atas diketahui bahwa pada isolat jagung bakar 

tidak oles bumbu (JTO 1- JTO 8) memiliki nilai sig. >0,05 yang menandakan bahwa 

semua isolat berdistribusi normal. 
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Tabel IV.11  Uji Homogen Isolat  Jagung Tidak Oles Bumbu  

Test of Homogeneity of Variances 

Respon2   

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

,335 1 46 ,566 

 

Berdasarkan data di atas nilai sig. >0,05 (0,566>0,05) , dengan demikian data 

zona hambat pada isolat bakteri Salmonella sp. pada jagung bakar tidak oles bumbu 

bersifat homogen (dua atau lebih kelompok data sampel yang telah diambil berasal 

dari populasi yang memiliki variansi yang sama). 

Tabel IV.12 Uji Anova Isolat  Jagung Tidak Oles Bumbu  

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   Respon2   

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 2226,637a 8 278,330 43,871 ,000 

Intercept 14589,957 1 14589,957 2299,698 ,000 

Perlakuan2 256,641 1 256,641 40,452 ,000 

JTO 1969,995 7 281,428 44,359 ,000 

Error 247,427 39 6,344   

Total 17064,021 48    

Corrected Total 2474,064 47    

a. R Squared = ,900 (Adjusted R Squared = ,879) 
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Dengan menggunakan tingkat keyakinan 95%, α = 5%, df 1 (jumlah 

kelompok data-1) atau 8-1 = 7, dan df-3 (48-3) atau 48-3= 45, hasil diperoleh untuk F 

tabel sebesar 2,21.  Berdasarkan hasil uji anova pada tabel di atas diketahui bahwa 

perbandingan antara antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin dilihat dari Fhitung  > 

Ftabel (40,452 >2,21) sedangkan pada perbandingan antar JTO 1 sampai dengan JTO 

8 dilihat dari  Fhitung  > Ftabel (44,359 > 2,21). 

 

IV.2  Pembahasan  

IV.2.1 Karakteristik  Bakteri  Salmonella sp. Pada Jajanan Jagung Bakar 

Hasil penelitian yang telah dilakukan didapatkan 21 isolat bakteri Salmonella  

sp. yang terdiri dari 13 isolat jagung oles bumbu dan 8 isolat jagung tidak oles 

bumbu. Isolasi dilakukan dengan menggunakan media selektif yaitu Salmonella 

Shigella Agar (SSA), isolat yang didapat berwarna merah jambu, putih krem dan 

hitam. Hal ini dipengaruhi karena komposisi media SSA yaitu laktosa sebagai 

karbohidrat, garam empedu untuk menghambat pertumbuhan Gram positif, retusal 

red sebagai indikator. Jika bakteri tumbuh dan memfermentasikan laktosa maka akan 

menghasilkan asam dan mengubah indikator menjadi pink-merah, sedangkan besi 

(III) sitrat sebagai sumber sulfur untuk memproduksi H2S (Jadhey et al., 2020). Pada 

penelitian sebelumnya didapatkan warna koloni yang sama pada bakteri Salmonella 

sp.  yaitu warna merah jambu, putih krem dan hitam (Amiruddin et al., 2017; Murti 

& Budayanti., 2017). Isolat  Salmonella sp. yang ditemukan pada penelitian ini  

berbentuk bulat dan tidak beraturan, permukaan halus, kemudian daya tembus yaitu 

tidak tembus pandang dan tembus pandang, elevasi datar dan cembung, juga tepian 

rata dan bergelombang. Menurut Hafsan (2011), faktor yang mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri pada media adalah asupan nutrisi, suhu, dan oksigen. Perubahan 

faktor ini dapat mengakibatkan perubahan sifat bentuk secara morfologi. 

Berdasarkan hasil uji biokimia indol, dari 13 isolat jagung bakar oles bumbu 

dan 8 isolat jagung bakar tidak oles bumbu menunjukkan bahwa hasilnya negatif 
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dikarenakan tidak terbentuknya cincin merah pada permukaan media. Sedangkan  

pada uji biokimia motilitas dari 13 isolat jagung bakar oles bumbu dan 8 isolat tidak 

oles bumbu didapatkan hasil positif pada semua isolat tersebut dikarenakan adanya 

pergerakan bakteri dan jika media menjadi warna hitam menandakan terbentuknya 

H2S. Hal ini sesuai penelitian yang dilakukan oleh Amiruddin et al (2017), mengenai 

identifikasi Salmonella sp. bahwa dari semua isolat yang diujikan untuk uji indol 

didapat hasil negatif dan untuk uji motil didapatkan hasil positif.  

Uji methyl red (MR) pada 13 isolat jagung bakar oles bumbu menunjukkan 

hasil positif, namun pada isolat JO 5 dan JO 11 menunjukkan hasil negatif, 

sedangkan pada 8 isolat jagung bakar tidak oles bumbu menunjukkan hasil positif, 

tetapi pada isolat JTO 1 didapatkan hasil negatif. Uji MR dikatakan positif jika terjadi 

perubahan warna merah pada media, hal ini menandakan bahwa bakteri memiliki 

kemampuan untuk mengoksidasi glukosa menghasilkan produk asam (Rahayu et 

al.,2021). Pada penelitian Jadhey et al (2020) mengenai identifikasi Salmonella sp. 

pada jajajanan pempek diketahui bahwa uji MR memberikan hasil positif. Kemudian 

pada sampel yang menunjukkan hasil negatif pada uji MR menandakan bahwa bakteri 

dalam keadaan basa sehingga tidak dapat menghasilkan asam (Muzadin et al., 2018). 

Hal ini dapat diketahui pada penelitian Ajulo et al (2020) bahwa sampel makanan 

pada daging kambing mentah diperoleh bakteri Salmonella sp. dengan karakter uji 

MR negatif. 

Uji Voges Proskauer (VP)  pada 13 isolat jagung bakar oles bumbu dan 8 

isolat jagung bakar tidak oles bumbu menunjukkan hasil negatif.  Uji VP pada 

Salmonella sp. memberikan hasil negatif yaitu tidak terjadi perubahan dikarenakan 

bakteri ini tidak menghasilkan produk netral seperti asetil metil karbonil (asetonin) 

(Rahayu et al.,2021). Pada penelitian Christiani & Azhar (2019) diketahui bahwa 

sampel produk ikan beku yang ditemukan bakteri Salmonella sp. menunjukkan hasil 

negatif pada uji VP. 

Uji simmon sitrat yang telah dilakukan pada 21 isolat  didapatkan hasil positif 

yang ditandai dengan adanya perubahan warna biru. Menurut Jadhey et al (2020), 

Salmonella sp. akan menunjukkan hasil positif pada uji sitrat, perubahan media 
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disebabkan oleh bakteri yang memanfaatkan sitrat sebagai sumber karbon dan 

mengetahui apakah bakteri tersebut dapat memproduksi enzim citrate permease. Uji 

simmon citrat menggunakan indikator bromothymol blue dan apabila citrate acid 

dimetabolisme akan terbentuk karbon dioksida lalu bereaksi dengan air dan natrium 

membentuk natrium karbonat yang merupakan produk basa dan indikator 

bromothymol blue akan berubah dari warna hijau menjadi warna biru (Ginting et al., 

2018). Hasil uji biokimia simmon sitrat sejalan dengan penelitian Hardiati & Kurnia 

(2021) menunjukkan bahwa pada sampel daging ayam yang ditemukan bakteri 

Salmonella sp. didapatkan hasil positif. 

Uji TSIA pada  13 isolat jagung bakar oles bumbu  yaitu JO 1, JO 2, JO 3, JO 

5, JO 6, JO 7, JO 8, JO 9, JO 10, JO 11, JO 12, JO 13 dan 8 isolat jagung tidak oles 

bumbu yaitu JTO 1, JTO 2, JTO 3,JTO 4, JTO 5, JTO 6, JTO 8  didapatkan hasil  

slant  kuning butt  kuning (K/K) yang berarti mampu menghasilkan glukosa, sukrosa, 

laktosa dan terbentuknya gas. Namun,  pada isolat JO 1 dan JTO 7 media berubah 

menjadi hitam. Hal ini menandakan bahwa ada beberapa jenis Salmonella sp. yang 

mampu memfermentasikan glukosa, sukrosa dan laktosa. Pembentukan gas pada 

media dapat dilihat dari pecah dan terangkatnya agar, sedangkan jika media 

membentuk endapan hitam maka didapatkan hasil H2S nya positif (Sudarwanti & 

Maisyarah, 2017). Berdasarkan hasil penelitian Amiruddin et al (2017), hasil uji 

TSIA pada sampel ayam bakar dan ditemukan bakteri Salmonella sp. menunjukkan 

perubahan media menjadi (slant) kuning (butt) kuning menandakan bahwa bakteri 

mampu memfermentasikan glukosa, sukrosa dan laktosa. Kemudian  pada isolat JO 4 

didapatkan hasil slant  merah butt  kuning (M/K), pada penelitian Hasonna et al 

(2020) sampel daging ayam ditemukan bakteri Salmonella sp. Hal ini menunjukkan 

bahwa isolat tersebut pada media TSIA didapatkan hasil slant  merah butt  kuning 

(M/K) yang berarti hanya mampu memfermentasikan glukosa saja. Melalui uji 

biokimia identifikasi bakteri genus Salmonella sp. dapat dilihat dari beberapa 

referensi pada Tabel 4.13 
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Tabel IV.13 Tabel Identifikasi Genus Salmonella sp. 

Karakteristik Salmonella sp. 

Indol - 

Motil + 

MR +/- 

VP - 

Simmon sitrat + 

TSIA K/K,M/K 

H2S +/- 

Gas +/- 

  

 Amiruddin et al., 2017, 

Bergeys (1957), 

Erina et al., 2019, 

Armah et al., 2021, 

Rulen et al., 2022, 

Ajulo et al., 2020 

Keterangan: (+) : Positif 

  (-)   : Negatif 

  K/K : Kuning/Kuning (Glukosa, Sukrosa, Laktosa) 

  M/K : Merah/Kuning (Glukosa) 

 

Bakteri Salmonella sp. merupakan salah satu mikroorganisme patogen yang 

sering dijumpai pada makanan. Salmonella sp. adalah bakteri penyebab utama 

penyakit bawaan pada makanan di dunia, biasanya akan ditularkan pada manusia 

melalui konsumsi makanan atau minuman yang kurang higienis. Kontaminasi terjadi 

karena cara pengolahan, tempat penyimpanan dan pada saat penyiapan yang sudah 

tercemar (Linda et al., 2017). Olahan pangan cepat saji atau disebut juga jajanan 

sudah menjadi bagian dari keseharian masyarakat hampir semua kalangan. Selain 

mudah diperoleh dan praktis, pangan jenis ini umumnya cukup lezat dan harga 

terjangkau. Namun dibalik kelezatannya olahan ini justru tidak aman yang ditandai 

dengan kontaminasi virus, bakteri, dan senyawa kimia yang dapat menyebabkan 

penyakit. Gejala infeksi yang ditimbulkan adalah diare dan muntah-muntah (Sari, 

2017). 
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Kontaminasi bakteri Salmonella sp. dapat tertular melalui bahan yang 

digunakan yaitu jagung, saus dan mentega. Bahan pangan sering tercemar oleh 

mikroorganisme, pangan tersebut dapat menjadi racun jika tercemar sehingga mampu 

memproduksi zat yang berbahaya bagi manusia. Selain itu, pada tahap penyimpanan 

sebelum dijual (distribusi) juga sangat rentan terjadi kontaminasi. Biasanya jagung 

yang sudah dipanen akan dikemas dengan menggunakan karung atau jaring plastik 

kemudian disimpan di dalam gudang, kondisi kebersihan gudang yang kurang 

diperhatikan bukan hanya meningkatkan pertumbuhan bakteri tapi juga kemungkinan 

adanya pertumbuhan jamur (Fitriana et al., 2019). 

Alat yang digunakan sebagai pendukung untuk berjualan juga harus 

diperhatikan kebersihannya, alat masak dapat menjadi jalur bagi mikroorganisme 

untuk menularkan penyakit. Fakta dilapangan didapatkan bahwa alat yang digunakan 

jarang diganti seperti kuas oles, wadah isi saus dan mentega,  besi pemanggang yang 

menghitam dan berkarat akibat pembakaran arang dengan suhu panas juga dapat 

menjadi wadah kontaminasi bakteri. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian 

yang telah dilakukan oleh Usdiyanto (2018), kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada 

jajanan bakso bakar dikarenakan penanganan makanan yang kurang sempurna, 

kemudian proses pembakaran yang suhunya tidak sesuai dan mengakibatkan 

mikroorganisme penyebab keracunan makanan tidak mati. 

Penyakit yang sering kali terinfeksi dari makanan tercemar adalah diare. 

Akses masuk bakteri patogen dapat melalui mulut dan menganggu saluran 

pencernaan. Diare merupakan gangguan pada saluran pencernaan dimana buang air 

besar berubah menjadi cair. Penyakit ini disebabkan oleh konsumsi makanan 

sembarangan hingga adanya kontaminasi bakteri, parasit dan virus (Hardiyanti et al., 

2019). Jika sudah terlanjur terinfeksi sebaiknya ditanggani oleh dokter atau diobati 

dengan antibiotik (Wardani & Purborini, 2018). 

Antibiotik merupakan senyawa antimikroba yang dapat menekan 

pertumbuhan dan membunuh mikroorganisme, biasanya digunakan untuk mengobati 

suatu infeksi penyakit akibat bakteri, virus atau jamur. Antibiotik berfungsi untuk 

mengobati masalah yang disebabkan oleh bakteri, antibiotik ini termasuk kategori 
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obat umum dan sudah banyak beredar di masyarakat (Sianturi et al., 2021). 

Pemakaian antibiotik yang kurang efisien akan menyebabkan resistensi pada bakteri 

yang akan diobati. Ada beberapa hal penyebab bakteri dapat resisten terhadap 

antibiotik diantaranya adalah menggunakan antibiotik tanpa resep dokter, mengubah 

aturan penggunaan antibiotik yang dianjurkan, dan akses untuk mendapatkan 

antibiotik secara mudah (Arrang et al., 2019).  Tujuan dilakukan uji resistensi ini agar 

dapat mengetahui apakah antibiotik dapat meminimalisir pertumbuhan bakteri 

penyebab infeksi (Wulansari et al., 2020). 

  

IV.2.2  Uji Resistensi Antibiotik  

Bakteri Salmonella sp. yang ditemukan pada jajanan jagung bakar tersebut 

kemudian diuji kepekaannya terhadap antibiotik Amoxiciliin (30µg) dan 

Kloramfenikol (30µg). Standar zona hambat dapat dikelompokkan pada tiga kategori 

yaitu sensitif, dikatakan sentisitif terhadap antibiotik apabila bakteri tersebut dapat 

menghambat dengan baik dan membentuk zona bening, intermediet yaitu apabila 

bakteri dapat menghambat namun lemah, dan kategori resisten yaitu apabila bakteri 

tersebut dapat menghambat namun sangat lemah bahkan bisa saja tidak membentuk 

zona bening sama sekali (Yunus et al., 2019).   

 Penelitian ini menggunakan dua jenis antibiotik yaitu Kloramfenikol dan 

Amoxicillin. Berdasarkan hasil uji resistensi antibiotik Amoxicillin pada jagung 

bakar yang diolesi bumbu menunjukkan bahwa antibiotik Amoxicilin lebih resisten 

dari pada antibiotik Kloramfenikol, hal ini dapat dilihat pada Tabel 4.6 dari 13 isolat 

terdapat 9 isolat yang resisten atau sebesar 69%. Sedangkan pada sampel jagung 

bakar tidak oles bumbu menunjukkan bahwa dari 8 isolat terdapat 4 isolat yang 

resisten atau sebesar 50%.  

Amoxicillin adalah antibiotik yang termasuk spektrum luas dan dapat bekerja 

melawan bakteri Gram negatif dan Gram positif (Ayuningtyas et al., 2021). Oleh 

karena itu, antibiotik ini peka terhadap bakteri Gram positif  seperti pada 

Streptococcus sp. dan Staphylococcus aureus. Sedangkan pada bakteri Gram negatif 
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yaitu bakteri Escherichia coli, Proteus mirabilis dan Salmonella spp. (Sumampouw, 

2018). Mekanisme kerja antibiotik Amoxicillin dengan cara menghambat 

pembentukan sintesa dinding sel bakteri yang mengakibatkan pertumbuhan bakteri 

terganggu akibat dari gangguan plasma yang terserap membuat dinding sel menjadi 

pecah sehingga bakteri mati (Kurniawan et al., 2019). Antibiotik ini biasanya 

digunakan untuk pengobatan infeksi pada saluran empedu, saluran nafas, 

gastroenteris (diare) dan demam tifoid (Sinulingga, 2018).   

Namun pada penelitian ini diketahui bahwa penggunaan  Amoxicillin kurang 

efektif dalam melawan bakteri Salmonella sp., hal ini menunjukkan bakteri 

Salmonella sp. yang diuji adalah strain yang resisten. Amoxicillin ini harus 

digunakan secara hati-hati bagi yang memiliki keluhan pada saluran pencernaan 

karena efeknya terhadap flora usus. Efek samping antibiotik ini dikategorikan ringan 

namun akan meningkat jika dosis yang digunakan meningkat dan tergantung lama 

penggunaannya. Faktanya reaksi merugikan yang ditimbulkan tidak hanya 

membunuh bakteri patogen.  Infeksi yang ditimbulkan seperti sakit perut, gangguan 

pencernaan dan gatal-gatal (Jayanto, 2020). 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Loe et al., (2021)  diketahui 

bahwa pengujian resistensi antibiotik pada isolat Salmonella sp. yang ditemukan pada 

feses diare menunjukkan resistensi pada antibiotik ampisilin dan eritromisin (100%), 

sefalotin (89,65%) dan amoxicillin (65,51%). Hal ini ini dikarenakan amoxicillin, 

ampisilin dan sefalotin termasuk antibiotik golongan β-laktam yang dilaporkan 

memiliki resistensi terhadap Salmonella sp.  

 Amoxicillin termasuk salah satu antibiotik penisilin golongan β- laktam, 

resistensi terhadap golongan penisilin disebabkan pembentukan enzim yang merusak 

penisilin yaitu enzim β- laktamase, enzim ini akan menyebabkan terbukanya cincin β- 

laktam pada penisilin sehingga merusak aktivitas antimikroba (Wulansari et al., 

2020). Extended Spectrum Beta Lactam (ESBL) merupakan kelompok enzim yang 

memecah antibiotik golongan penisilin sehingga bakteri resisten terhadap antibiotik 

ini.  Bakteri yang dapat menghasilkan enzim β laktam umumnya pada bakteri Gram 

negatif yaitu Klebsiella, Pseudomonas, Escherichia coli, dan Salmonella., hal ini 
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sangat berbahaya karena jika bakteri penghasil ESBL ini terus meningkat akan 

mampu bertahan dalam jangka waktu yang lama (Wahid et al., 2020).  

Kemudian pada antibiotik kloramfenikol dari 13 isolat jagung bakar oles 

bumbu terdapat 6 isolat yang resisten atau sebesar 46% dan pada isolat jagung bakar 

tidak oles bumbu dari 8 isolat terdapat 4 isolat yang resisten atau sebesar 50%. 

Ketidakmampuan Kloramfenikol menyebabkan antibiotik ini tidak mencapai target 

karena bakteri menghasilkan enzim asetil tranferase yang dapat mengubah 

kloramfenikol dengan mengkatalisis pembentukan asetoksikloramfenikol sehingga 

antibiotik ini tidak bekerja (Egorov et al., 2018). Keberadaan bakteri Gram negatif 

seperti Escherichia coli dan Salmonella sp. pada makanan cepat saji masih menjadi 

masalah kesehatan pada masyarakat. Pada penelitian lain tentang olahan cepat saji 

yang telah dilakukan oleh Karikari et al., (2022) diketahui bahwa antibiotik 

Gentamicin, Kloramfenikol dan Imipenem tampak efektif mengobati strain 

Salmonella yang mampu memproduksi ESBL dengan resistensi yang tercatat berkisar 

3,0% - 15,2%.  

Penelitian juga dilakukan oleh Sarmadi et al., (2021), diketahui bahwa 

pengujian resistensi bakteri Salmonella thypii pada demam tifoid terhadap antibiotik 

kloramfenikol menunjukkan diameter zona hambat kategori sensitif (kepekaan 

antibiotik masih baik). Cara kerja antibiotik ini dengan menghambat enzim peptidil 

tranferase yang berperan dalam pembentukan ikatan-ikatan peptida dalam proses 

sintesis protein bakteri. Pembentukan ikatan peptida akan terus dihambat selama obat 

tetap terikat pada ribosom (Admi et al., 2021).  

Berdasarkan hasil Uji One Way Anova pada jagung bakar oles bumbu (JO) 

telah dilakukan uji normalitas dan homogenitas dan hasil yang didapat yaitu data 

berdistribusi normal. Dapat diketahui pada perbandingan antara antibiotik 

Kloramfenikol dan Amoxiciilin dilihat dari Fhitung < Ftabel (0,457 < 1,956) dan nilai 

sig. >0,05 (0,053 > 0,05) maka dari nilai tersebut tidak terdapat perbedaan rata-rata 

zona hambat. Sedangkan perbandingan antara isolat JO 1 sampai dengan JO 13 

dilihat dari Fhitung  > Ftabel (7,968 > 1,956) dan nilai sig. <0,05 (0,000 < 0,05) maka 

dari nilai tersebut terdapat perbedaan rata-rata diameter zona hambat yang terbentuk 
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pada isolat JO 1 sampai dengan JO 13. Kemudian dilakukan uji lanjut yaitu uji Least 

Significant Difference (LSD) didapatkan hasil beberapa isolat jagung oles bumbu 

berbeda signifikan. 

 Selanjutnya Uji One Way Anova pada isolat jagung tidak oles bumbu juga 

dilakukan uji normalitas dan homogenitas dan hasil yang didapat adalah data 

berdistribusi normal. Diketahui perbandingan antara antibiotik Kloramfenikol dan 

Amoxicillin dilihat dari Fhitung  > Ftabel (40,452 > 2,21) dan dilihat dari nilai sig. <0,05 

(0,000 < 0,05) maka dari nilai tersebut terdapat perbedaan rata-rata zona hambat 

antara antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin pada isolat JTO. Sedangkan 

perbandingan antara isolat JTO 1 sampai dengan JTO 8 dilihat dari Fhitung  > Ftabel  

(44,359 > 2,21) dilihat dari nilai sig. <0,05 (0,000 < 0,05) maka dari nilai tersebut 

terdapat perbedaan rata-rata diamater zona hambat yang terbentuk pada isolat bakteri 

JTO 1 sampai dengan JTO 8. Selanjutnya dilakukan uji lanjut yaitu uji Least 

Significant Difference (LSD) didapatkan hasil beberapa isolat jagung tidak oles 

bumbu berbeda signifikan. 

 Dari kedua antibiotik ini yang masih bisa ditoleransi pemakaiannya adalah 

kloramfenikol. Pada penelitian Hanum et al., (2017) diketahui bahwa bakteri Gram 

negatif yaitu Escherichia coli dan Shigella flexnerii pada sampel susu fermentasi 

yang diuji kepekaannya pada antibiotik Kloramfenikol dan Tetrasiklin. Hasil yang 

didapat adalah bakteri  Shigella  flexnerii tingkat kepekaannya masih tinggi (sensitif), 

Shigella flexnerii, Escherichia coli dan Salmonella sp. termasuk dalam satu genus 

yaitu  Enterobacteriaceace. Hal ini menunjukkan bahwa Kloramfenikol masih efektif 

digunakan sebagai obat untuk mengobati bakteri Gram negatif. Sampai saat ini 

Kloramfenikol masih digunakan sebagai obat standar yang memberikan efek paling 

baik dibandingkan antibiotik lain. 

Penyebab resistensi bakteri terhadap antibiotik disebabkan dari pemakaian 

antibiotik dalam jangka waktu lama dan terus menerus sehingga bakteri tersebut 

dapat membentuk pertahanan diri pada saat akan diobati dengan antibiotik yang 

sama. Perbedaan strain sangat berpengaruh pada perbedaan tingkat resistensi terhadap 

suatu antibiotik. Resistensi mikroba dapat disebabkan oleh berubahnya permeabilitas 
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sel membran dan dinding sel bakteri sehingga senyawa antibiotik tersebut tidak dapat 

masuk ke dalam sel bakteri (Fahmi, 2018). 

Penggunaan obat-obat golongan antimikroba yang tidak sesuai sudah menjadi 

masalah bagi masyarakat maupun global. Pemakaian antibiotik yang tidak irasional 

menimbulkan bertambahnya permasalahan resistensi. Upaya untuk mengurangi 

tingkat resistensi dapat dilakukan dengan beberapa hal yaitu dengan memberikan 

edukasi tentang resistensi antibiotik agar digunakan secara tepat dan memberikan 

pemahaman dampak dari resistensi antibiotik (Amarullah et al., 2022). 
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BAB V 

PENUTUP   

       V.1  Kesimpulan  

1. Dari hasil penelitian didapatkan 13 isolat pada jagung bakar oles bumbu dan 8 

isolat pada jagung bakar tidak oles bumbu. Dengan karakteristik yang 

berbentuk bulat dan tidak beraturan, permukaan halus, warna hitam, putih 

krem, merah jambu kemudian daya tembus yaitu tidak tembus pandang dan 

tembus pandang, elevasi datar dan cembung, juga tepian rata dan 

bergelombang. 

2. Uji kepekaan antibiotik Kloramfenikol dan Amoxicillin menunjukkan bahwa 

Salmonella sp.  memiliki tingkat resisten yang berbeda, uji resistensi pada 

jagung bakar yang dioles bumbu (JO) menunjukkan bahwa tingkat resisten 

Amoxicillin 69% dan pada Kloramfenikol 46%. Pada jagung bakar tidak oles 

bumbu (JTO) tingkat resisten Amoxicillin 50% dan pada antibiotik 

Kloramfenikol 50%. Pada Uji Anova pada JO perbandingan antar antibiotik 

tidak terdapat perbedaan pada rata-rata zona hambat sedangkan perbandingan 

antar 13 isolat terdapat perbedaan diameter zona hambat. Pada JTO 

perbandingan antar antibiotik dan perbandingan antar isolat terdapat 

perbedaan rata-rata zona hambat.  
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V.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai resistensi dengan 

menggunakan antibiotik selain Kloramfenikol dan Amoxicillin . 

2. Disarankan pada penelitian ini untuk memeriksa kontaminasi bakteri pada 

alat seperti kuas oles dan bahan seperti pada saus dan mentega.   
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Lampiran 2 Dokumentasi Penelitian  
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jagung oles bumbu 
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Lampiran 3 Rumus Pengulangan 

 

a. Rumus Pengulangan Isolat  Jagung Oles Bumbu (JO) 

(t-1) (n-1) ≥ 15 

(13-1) (n-1) ≥ 15 

(12) (n-1) ≥ 15 

12 n -12 ≥ 15 

12 n ≥ 15 + 12 

12 n ≥ 27  

n ≥ 
27

12
 

n = 2,25 

n = 2 

b. Rumus Pengulangan Isolat Jagung Tidak Oles Bumbu (JTO) 

(t-1) (n-1) ≥ 15 

(8-1) (n-1) ≥ 15 

(7) (n-1) ≥ 15 

7 n – 7 ≥ 15 

7 n ≥ 15 + 7 

7 n ≥ 
22

7
 

n = 3,14 

n = 3 
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Lampiran 4 Uji SPSS Anova 

A. Uji  Anova Jagung Bakar  Oles  Bumbu (JO)  

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Respon   

LSD   

(I) JO (J) JO 
Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

jagung oles 1 jagung oles 2 -,0875 2,17877 ,968 -4,4945 4,3195 

jagung oles 3 1,0400 2,17877 ,636 -3,3670 5,4470 

jagung oles 4 2,6225 2,17877 ,236 -1,7845 7,0295 

jagung oles 5 3,0025 2,17877 ,176 -1,4045 7,4095 

jagung oles 6 -1,9700 2,17877 ,371 -6,3770 2,4370 

jagung oles 7 -2,1950 2,17877 ,320 -6,6020 2,2120 

jagung oles 8 -10,8425
*
 2,17877 ,000 -15,2495 -6,4355 

jagung oles 9 1,8675 2,17877 ,397 -2,5395 6,2745 

jagung oles 10 3,4375 2,17877 ,123 -,9695 7,8445 

jagung oles 11 -1,8600 2,17877 ,398 -6,2670 2,5470 

jagung oles 12 -7,3175
*
 2,17877 ,002 -11,7245 -2,9105 

jagung oles 13 4,4050 2,17877 ,050 -,0020 8,8120 

jagung oles 2 jagung oles 1 ,0875 2,17877 ,968 -4,3195 4,4945 

jagung oles 3 1,1275 2,17877 ,608 -3,2795 5,5345 

jagung oles 4 2,7100 2,17877 ,221 -1,6970 7,1170 

jagung oles 5 3,0900 2,17877 ,164 -1,3170 7,4970 

jagung oles 6 -1,8825 2,17877 ,393 -6,2895 2,5245 

jagung oles 7 -2,1075 2,17877 ,339 -6,5145 2,2995 

jagung oles 8 -10,7550
*
 2,17877 ,000 -15,1620 -6,3480 

jagung oles 9 1,9550 2,17877 ,375 -2,4520 6,3620 
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jagung oles 10 3,5250 2,17877 ,114 -,8820 7,9320 

jagung oles 11 -1,7725 2,17877 ,421 -6,1795 2,6345 

jagung oles 12 -7,2300
*
 2,17877 ,002 -11,6370 -2,8230 

jagung oles 13 4,4925
*
 2,17877 ,046 ,0855 8,8995 

jagung oles 3 jagung oles 1 -1,0400 2,17877 ,636 -5,4470 3,3670 

jagung oles 2 -1,1275 2,17877 ,608 -5,5345 3,2795 

jagung oles 4 1,5825 2,17877 ,472 -2,8245 5,9895 

jagung oles 5 1,9625 2,17877 ,373 -2,4445 6,3695 

jagung oles 6 -3,0100 2,17877 ,175 -7,4170 1,3970 

jagung oles 7 -3,2350 2,17877 ,146 -7,6420 1,1720 

jagung oles 8 -11,8825
*
 2,17877 ,000 -16,2895 -7,4755 

jagung oles 9 ,8275 2,17877 ,706 -3,5795 5,2345 

jagung oles 10 2,3975 2,17877 ,278 -2,0095 6,8045 

jagung oles 11 -2,9000 2,17877 ,191 -7,3070 1,5070 

jagung oles 12 -8,3575
*
 2,17877 ,000 -12,7645 -3,9505 

jagung oles 13 3,3650 2,17877 ,131 -1,0420 7,7720 

jagung oles 4 jagung oles 1 -2,6225 2,17877 ,236 -7,0295 1,7845 

jagung oles 2 -2,7100 2,17877 ,221 -7,1170 1,6970 

jagung oles 3 -1,5825 2,17877 ,472 -5,9895 2,8245 

jagung oles 5 ,3800 2,17877 ,862 -4,0270 4,7870 

jagung oles 6 -4,5925
*
 2,17877 ,042 -8,9995 -,1855 

jagung oles 7 -4,8175
*
 2,17877 ,033 -9,2245 -,4105 

jagung oles 8 -13,4650
*
 2,17877 ,000 -17,8720 -9,0580 

jagung oles 9 -,7550 2,17877 ,731 -5,1620 3,6520 

jagung oles 10 ,8150 2,17877 ,710 -3,5920 5,2220 

jagung oles 11 -4,4825
*
 2,17877 ,046 -8,8895 -,0755 

jagung oles 12 -9,9400
*
 2,17877 ,000 -14,3470 -5,5330 

jagung oles 13 1,7825 2,17877 ,418 -2,6245 6,1895 

jagung oles 5 jagung oles 1 -3,0025 2,17877 ,176 -7,4095 1,4045 
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jagung oles 2 -3,0900 2,17877 ,164 -7,4970 1,3170 

jagung oles 3 -1,9625 2,17877 ,373 -6,3695 2,4445 

jagung oles 4 -,3800 2,17877 ,862 -4,7870 4,0270 

jagung oles 6 -4,9725
*
 2,17877 ,028 -9,3795 -,5655 

jagung oles 7 -5,1975
*
 2,17877 ,022 -9,6045 -,7905 

jagung oles 8 -13,8450
*
 2,17877 ,000 -18,2520 -9,4380 

jagung oles 9 -1,1350 2,17877 ,605 -5,5420 3,2720 

jagung oles 10 ,4350 2,17877 ,843 -3,9720 4,8420 

jagung oles 11 -4,8625
*
 2,17877 ,031 -9,2695 -,4555 

jagung oles 12 -10,3200
*
 2,17877 ,000 -14,7270 -5,9130 

jagung oles 13 1,4025 2,17877 ,524 -3,0045 5,8095 

jagung oles 6 jagung oles 1 1,9700 2,17877 ,371 -2,4370 6,3770 

jagung oles 2 1,8825 2,17877 ,393 -2,5245 6,2895 

jagung oles 3 3,0100 2,17877 ,175 -1,3970 7,4170 

jagung oles 4 4,5925
*
 2,17877 ,042 ,1855 8,9995 

jagung oles 5 4,9725
*
 2,17877 ,028 ,5655 9,3795 

jagung oles 7 -,2250 2,17877 ,918 -4,6320 4,1820 

jagung oles 8 -8,8725
*
 2,17877 ,000 -13,2795 -4,4655 

jagung oles 9 3,8375 2,17877 ,086 -,5695 8,2445 

jagung oles 10 5,4075
*
 2,17877 ,017 1,0005 9,8145 

jagung oles 11 ,1100 2,17877 ,960 -4,2970 4,5170 

jagung oles 12 -5,3475
*
 2,17877 ,019 -9,7545 -,9405 

jagung oles 13 6,3750
*
 2,17877 ,006 1,9680 10,7820 

jagung oles 7 jagung oles 1 2,1950 2,17877 ,320 -2,2120 6,6020 

jagung oles 2 2,1075 2,17877 ,339 -2,2995 6,5145 

jagung oles 3 3,2350 2,17877 ,146 -1,1720 7,6420 

jagung oles 4 4,8175
*
 2,17877 ,033 ,4105 9,2245 

jagung oles 5 5,1975
*
 2,17877 ,022 ,7905 9,6045 

jagung oles 6 ,2250 2,17877 ,918 -4,1820 4,6320 
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jagung oles 8 -8,6475
*
 2,17877 ,000 -13,0545 -4,2405 

jagung oles 9 4,0625 2,17877 ,070 -,3445 8,4695 

jagung oles 10 5,6325
*
 2,17877 ,014 1,2255 10,0395 

jagung oles 11 ,3350 2,17877 ,879 -4,0720 4,7420 

jagung oles 12 -5,1225
*
 2,17877 ,024 -9,5295 -,7155 

jagung oles 13 6,6000
*
 2,17877 ,004 2,1930 11,0070 

jagung oles 8 jagung oles 1 10,8425
*
 2,17877 ,000 6,4355 15,2495 

jagung oles 2 10,7550
*
 2,17877 ,000 6,3480 15,1620 

jagung oles 3 11,8825
*
 2,17877 ,000 7,4755 16,2895 

jagung oles 4 13,4650
*
 2,17877 ,000 9,0580 17,8720 

jagung oles 5 13,8450
*
 2,17877 ,000 9,4380 18,2520 

jagung oles 6 8,8725
*
 2,17877 ,000 4,4655 13,2795 

jagung oles 7 8,6475
*
 2,17877 ,000 4,2405 13,0545 

jagung oles 9 12,7100
*
 2,17877 ,000 8,3030 17,1170 

jagung oles 10 14,2800
*
 2,17877 ,000 9,8730 18,6870 

jagung oles 11 8,9825
*
 2,17877 ,000 4,5755 13,3895 

jagung oles 12 3,5250 2,17877 ,114 -,8820 7,9320 

jagung oles 13 15,2475
*
 2,17877 ,000 10,8405 19,6545 

jagung oles 9 jagung oles 1 -1,8675 2,17877 ,397 -6,2745 2,5395 

jagung oles 2 -1,9550 2,17877 ,375 -6,3620 2,4520 

jagung oles 3 -,8275 2,17877 ,706 -5,2345 3,5795 

jagung oles 4 ,7550 2,17877 ,731 -3,6520 5,1620 

jagung oles 5 1,1350 2,17877 ,605 -3,2720 5,5420 

jagung oles 6 -3,8375 2,17877 ,086 -8,2445 ,5695 

jagung oles 7 -4,0625 2,17877 ,070 -8,4695 ,3445 

jagung oles 8 -12,7100
*
 2,17877 ,000 -17,1170 -8,3030 

jagung oles 10 1,5700 2,17877 ,475 -2,8370 5,9770 

jagung oles 11 -3,7275 2,17877 ,095 -8,1345 ,6795 

jagung oles 12 -9,1850
*
 2,17877 ,000 -13,5920 -4,7780 
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jagung oles 13 2,5375 2,17877 ,251 -1,8695 6,9445 

jagung oles 10 jagung oles 1 -3,4375 2,17877 ,123 -7,8445 ,9695 

jagung oles 2 -3,5250 2,17877 ,114 -7,9320 ,8820 

jagung oles 3 -2,3975 2,17877 ,278 -6,8045 2,0095 

jagung oles 4 -,8150 2,17877 ,710 -5,2220 3,5920 

jagung oles 5 -,4350 2,17877 ,843 -4,8420 3,9720 

jagung oles 6 -5,4075
*
 2,17877 ,017 -9,8145 -1,0005 

jagung oles 7 -5,6325
*
 2,17877 ,014 -10,0395 -1,2255 

jagung oles 8 -14,2800
*
 2,17877 ,000 -18,6870 -9,8730 

jagung oles 9 -1,5700 2,17877 ,475 -5,9770 2,8370 

jagung oles 11 -5,2975
*
 2,17877 ,020 -9,7045 -,8905 

jagung oles 12 -10,7550
*
 2,17877 ,000 -15,1620 -6,3480 

jagung oles 13 ,9675 2,17877 ,659 -3,4395 5,3745 

jagung oles 11 jagung oles 1 1,8600 2,17877 ,398 -2,5470 6,2670 

jagung oles 2 1,7725 2,17877 ,421 -2,6345 6,1795 

jagung oles 3 2,9000 2,17877 ,191 -1,5070 7,3070 

jagung oles 4 4,4825
*
 2,17877 ,046 ,0755 8,8895 

jagung oles 5 4,8625
*
 2,17877 ,031 ,4555 9,2695 

jagung oles 6 -,1100 2,17877 ,960 -4,5170 4,2970 

jagung oles 7 -,3350 2,17877 ,879 -4,7420 4,0720 

jagung oles 8 -8,9825
*
 2,17877 ,000 -13,3895 -4,5755 

jagung oles 9 3,7275 2,17877 ,095 -,6795 8,1345 

jagung oles 10 5,2975
*
 2,17877 ,020 ,8905 9,7045 

jagung oles 12 -5,4575
*
 2,17877 ,017 -9,8645 -1,0505 

jagung oles 13 6,2650
*
 2,17877 ,007 1,8580 10,6720 

jagung oles 12 jagung oles 1 7,3175
*
 2,17877 ,002 2,9105 11,7245 

jagung oles 2 7,2300
*
 2,17877 ,002 2,8230 11,6370 

jagung oles 3 8,3575
*
 2,17877 ,000 3,9505 12,7645 

jagung oles 4 9,9400
*
 2,17877 ,000 5,5330 14,3470 
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jagung oles 5 10,3200
*
 2,17877 ,000 5,9130 14,7270 

jagung oles 6 5,3475
*
 2,17877 ,019 ,9405 9,7545 

jagung oles 7 5,1225
*
 2,17877 ,024 ,7155 9,5295 

jagung oles 8 -3,5250 2,17877 ,114 -7,9320 ,8820 

jagung oles 9 9,1850
*
 2,17877 ,000 4,7780 13,5920 

jagung oles 10 10,7550
*
 2,17877 ,000 6,3480 15,1620 

jagung oles 11 5,4575
*
 2,17877 ,017 1,0505 9,8645 

jagung oles 13 11,7225
*
 2,17877 ,000 7,3155 16,1295 

jagung oles 13 jagung oles 1 -4,4050 2,17877 ,050 -8,8120 ,0020 

jagung oles 2 -4,4925
*
 2,17877 ,046 -8,8995 -,0855 

jagung oles 3 -3,3650 2,17877 ,131 -7,7720 1,0420 

jagung oles 4 -1,7825 2,17877 ,418 -6,1895 2,6245 

jagung oles 5 -1,4025 2,17877 ,524 -5,8095 3,0045 

jagung oles 6 -6,3750
*
 2,17877 ,006 -10,7820 -1,9680 

jagung oles 7 -6,6000
*
 2,17877 ,004 -11,0070 -2,1930 

jagung oles 8 -15,2475
*
 2,17877 ,000 -19,6545 -10,8405 

jagung oles 9 -2,5375 2,17877 ,251 -6,9445 1,8695 

jagung oles 10 -,9675 2,17877 ,659 -5,3745 3,4395 

jagung oles 11 -6,2650
*
 2,17877 ,007 -10,6720 -1,8580 

jagung oles 12 -11,7225
*
 2,17877 ,000 -16,1295 -7,3155 

Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 9,494.  

*. The mean difference is significant at the ,05 level. 

Kesimpulan: Yang bertanda bintang (*) atau kuning berbeda signifikan 

Uji lanjutan  Least Significance Different (LSD) merupakan suatu prosedur lanjutan untuk 

mengetahui perlakuan mana yang berbeda secara signifikan. 
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B. Uji Anova Jagung  Bakar  Tidak Oles  Bumbu (JTO) 

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable:   Respon2   

LSD   

(I) JTO (J) JTO 
Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

jagung tanpa oles 1 jagung tanpa oles 2 -9,4917
*
 1,45422 ,000 -12,4331 -6,5502 

jagung tanpa oles 3 -8,3083
*
 1,45422 ,000 -11,2498 -5,3669 

jagung tanpa oles 4 -17,5233
*
 1,45422 ,000 -20,4648 -14,5819 

jagung tanpa oles 5 -,2867 1,45422 ,845 -3,2281 2,6548 

jagung tanpa oles 6 ,2517 1,45422 ,863 -2,6898 3,1931 

jagung tanpa oles 7 ,5800 1,45422 ,692 -2,3614 3,5214 

jagung tanpa oles 8 -11,2433
*
 1,45422 ,000 -14,1848 -8,3019 

jagung tanpa oles 2 jagung tanpa oles 1 9,4917
*
 1,45422 ,000 6,5502 12,4331 

jagung tanpa oles 3 1,1833 1,45422 ,421 -1,7581 4,1248 

jagung tanpa oles 4 -8,0317
*
 1,45422 ,000 -10,9731 -5,0902 

jagung tanpa oles 5 9,2050
*
 1,45422 ,000 6,2636 12,1464 

jagung tanpa oles 6 9,7433
*
 1,45422 ,000 6,8019 12,6848 

jagung tanpa oles 7 10,0717
*
 1,45422 ,000 7,1302 13,0131 

jagung tanpa oles 8 -1,7517 1,45422 ,236 -4,6931 1,1898 

jagung tanpa oles 3 jagung tanpa oles 1 8,3083
*
 1,45422 ,000 5,3669 11,2498 

jagung tanpa oles 2 -1,1833 1,45422 ,421 -4,1248 1,7581 

jagung tanpa oles 4 -9,2150
*
 1,45422 ,000 -12,1564 -6,2736 

jagung tanpa oles 5 8,0217
*
 1,45422 ,000 5,0802 10,9631 

jagung tanpa oles 6 8,5600
*
 1,45422 ,000 5,6186 11,5014 

jagung tanpa oles 7 8,8883
*
 1,45422 ,000 5,9469 11,8298 

jagung tanpa oles 8 -2,9350 1,45422 ,050 -5,8764 ,0064 

jagung tanpa oles 4 jagung tanpa oles 1 17,5233
*
 1,45422 ,000 14,5819 20,4648 
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jagung tanpa oles 2 8,0317
*
 1,45422 ,000 5,0902 10,9731 

jagung tanpa oles 3 9,2150
*
 1,45422 ,000 6,2736 12,1564 

jagung tanpa oles 5 17,2367
*
 1,45422 ,000 14,2952 20,1781 

jagung tanpa oles 6 17,7750
*
 1,45422 ,000 14,8336 20,7164 

jagung tanpa oles 7 18,1033
*
 1,45422 ,000 15,1619 21,0448 

jagung tanpa oles 8 6,2800
*
 1,45422 ,000 3,3386 9,2214 

jagung tanpa oles 5 jagung tanpa oles 1 ,2867 1,45422 ,845 -2,6548 3,2281 

jagung tanpa oles 2 -9,2050
*
 1,45422 ,000 -12,1464 -6,2636 

jagung tanpa oles 3 -8,0217
*
 1,45422 ,000 -10,9631 -5,0802 

jagung tanpa oles 4 -17,2367
*
 1,45422 ,000 -20,1781 -14,2952 

jagung tanpa oles 6 ,5383 1,45422 ,713 -2,4031 3,4798 

jagung tanpa oles 7 ,8667 1,45422 ,555 -2,0748 3,8081 

jagung tanpa oles 8 -10,9567
*
 1,45422 ,000 -13,8981 -8,0152 

jagung tanpa oles 6 jagung tanpa oles 1 -,2517 1,45422 ,863 -3,1931 2,6898 

jagung tanpa oles 2 -9,7433
*
 1,45422 ,000 -12,6848 -6,8019 

jagung tanpa oles 3 -8,5600
*
 1,45422 ,000 -11,5014 -5,6186 

jagung tanpa oles 4 -17,7750
*
 1,45422 ,000 -20,7164 -14,8336 

jagung tanpa oles 5 -,5383 1,45422 ,713 -3,4798 2,4031 

jagung tanpa oles 7 ,3283 1,45422 ,823 -2,6131 3,2698 

jagung tanpa oles 8 -11,4950
*
 1,45422 ,000 -14,4364 -8,5536 

jagung tanpa oles 7 jagung tanpa oles 1 -,5800 1,45422 ,692 -3,5214 2,3614 

jagung tanpa oles 2 -10,0717
*
 1,45422 ,000 -13,0131 -7,1302 

jagung tanpa oles 3 -8,8883
*
 1,45422 ,000 -11,8298 -5,9469 

jagung tanpa oles 4 -18,1033
*
 1,45422 ,000 -21,0448 -15,1619 

jagung tanpa oles 5 -,8667 1,45422 ,555 -3,8081 2,0748 

jagung tanpa oles 6 -,3283 1,45422 ,823 -3,2698 2,6131 

jagung tanpa oles 8 -11,8233
*
 1,45422 ,000 -14,7648 -8,8819 

jagung tanpa oles 8 jagung tanpa oles 1 11,2433
*
 1,45422 ,000 8,3019 14,1848 

jagung tanpa oles 2 1,7517 1,45422 ,236 -1,1898 4,6931 
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jagung tanpa oles 3 2,9350 1,45422 ,050 -,0064 5,8764 

jagung tanpa oles 4 -6,2800
*
 1,45422 ,000 -9,2214 -3,3386 

jagung tanpa oles 5 10,9567
*
 1,45422 ,000 8,0152 13,8981 

jagung tanpa oles 6 11,4950
*
 1,45422 ,000 8,5536 14,4364 

jagung tanpa oles 7 11,8233
*
 1,45422 ,000 8,8819 14,7648 

Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 6,344. 

*. The mean difference is significant at the ,05 level. 

Kesimpulan: Yang bertanda bintang (*) atau kuning berbeda signifikan 

Uji lanjutan  Least Significance Different (LSD) merupakan suatu prosedur lanjutan untuk mengetahui 

perlakuan mana yang berbeda secara signifikan. 
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Lampiran 5 Surat Keterangan Pembimbing 

 

 



 
 

80 
 

Lampiran 6  Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 7 Surat Selesai Penelitian 
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Lampiran 8 Biaya Penelitian 

No 

 

Alat dan Bahan 

 

Harga 

1 Jagung Bakar Rp. 130.000 

2 Media SSA (222,43 gr) Rp. 1.112.150 

3 Media NA (15 gr) Rp. 75.000 

4 Media SIM (9,05 gr) Rp. 45.250 

5 Media SCA (2,42 gr) Rp. 13.310 

6 Media TSIA (16,77 gr) Rp. 83.850 

7 Media MRVP (1,87 gr) Rp. 10.285 

8 Media MHA (26,6 gr) Rp. 146.300 

9 Kloramfenikol (2 strip) Rp. 200.000 

10 Amoxicillin (2 strip) Rp. 200.000 

11 Kristal Violet (4 ml) Rp. 8.000 

12 Iodine (4 ml) Rp. 12.000 

13 Safranin (4 ml) Rp. 8.000 

14 Reagen Kovacs (6 ml) Rp. 78.000 

15 Alkohol 96 % (4 ml) Rp. 2.000 

16 Cotton Swab (25 buah) Rp. 50.000 

17 Blank Disk (2 Strip) Rp. 300.000 

Total Rp. 2.473.495 
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