ISOLASI DAN UJI RESISTENSI ANTIBIOTIK TERHADAP BAKTERI
Escherichia coli PADA BUMBU KACANG
DI KECAMATAN SYIAH KUALA
KOTA BANDA ACEH

SKRIPSI

Diajukan oleh:
LIZA AFZAL
NIM. 170703001
Mahasiswa Program Studi Biologi
Fakultas Sains dan Teknologi UIN Ar-Raniry

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI AR-RANIRY
DARUSSALAM - BANDA ACEH
2022 M / 1443 H



LEMBAR PERSETUJUAN SKRIPSI
ISOLASI DAN UJI RESISTENSI ANTIBIOTIK TERHADAP BAKTERI

Escherichia coli PADA BUMBU KACANG DI KECAMATAN
SYIAH KUALA KOTA BANDA ACEH

SKRIPSI

Diajukan Kepada Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri Ar-Raniry Banda Aceh
Sebagai Beban Studi Memperoleh Gelar Sarjana dalam limu Biologi

Oleh

LIZA AFZAL
NIM. 170703001
Mahasiswa Fakultas Sains dan Teknologi
Program Studi Biologi

Disetujui untuk Dimunagasyahkan Oleh :

Pembimbing I, Pembj

Dianhita Harahap, M. Si Syafri ari Lubis, M. Si
NIDN. 2022038701 NIDN. 2025048003

Mengetahui
Ketua Program Studi

<D

uslich Hidayat M.Si
FIDN. 2002037902




LEMBAR PENGESAHAN SKRIPSI

ISOLASI DAN UJI RESISTENSI ANTIBIOTIK TERHADAP BAKTERI
Escherichia coli PADA BUMBU KACANG DI KECAMATAN
SYIAH KUALA KOTA BANDA ACEH

SKRIPSI

Telah Diuji Oleh Panitia Ujian Munagasyah Skripsi
Fakultas Sains dan Teknologi UIN Ar-Raniry dan Dinyatakan Lulus
Serta Diterima Sebagai Salah Satu Beban Studi Program Sarjana (S-1)
Dalam llmu Biologi

Pada Hari/Tanggal: Kamis, 3 November 2022
3 Dzulkaidah 1443 H
di Darussalam, Banda Aceh

Panitia Ujian Munagasyah Skripsi
Sekretart

Diannita Harahap M.Si Syafrina\Sa}i Lubis M.Si
NIDN. 2022038701 NIDN.2025048003
P4nquiji |, Penguiji I,
yi Nirmala Sari M.Si Raudh ayatillah M.Sc
N¥DN. 2027028901 NIDN. 2025129302
Mengetahui

AR akultas Sains dan Teknologi
&esitas Islam Negeri Ar-Raniry

P. 196210021988111001



LEMBAR PERNYATAAN KEASLIAN KARYA ILMIAH/SKRIPSI

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Liza Afzal

NIM : 170703001

Program Studi : Biologi

Fakultas : Sains dan Teknologi

Judul Skripsi - Isolasi dan Uji Resistensi Antibiotik Terhadap Bakteri

Escherichia coli pada Bumbu Kacang di Kecamatan
Syiah Kuala Kota Banda Aceh

Dengan ini menyatakan bahwa dalam penelitian skripsi ini, saya:

1.

4.
5

Tidak menggunakan ide orang lain tanpa mampu mengembangkan dan
mempertanggungjawabkan;

Tidak melakukan plagiasi terhadap naskah karya orang lain;

Tidak menggunkan karya orang lain yang menyebutkan sumber asli atau
tanpa izin pemilik karya;

Tidak memanipulasi dan memalsukan data;

Mengerjakan sendiri karya ini dan mampu bertanggung jawab atas karya ini.

Bila di kemudian hari ada tuntutan dari pihak lain atas karya saya, dan telah

melalui pembuktian yang dapat dipertanggung jawabkan dan ternyata memang

ditemukan bukti bahwa saya telah melanggar pernyataan ini, maka saya siap

dikenai sanksi berdasarkan aturan yang berlaku di Fakultas Sains dan Teknologi
UIN Ar-Raniry Banda Aceh.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya.

Randa Aceh, 3 November 2022
) jﬁ Yang Menyatakan



ABSTRAK

Nama : Liza Afzal

NIM : 170703001

Program Studi . Biologi Fakultas Sains dan Teknologi (FST)

Judul : Isolasi dan Uji Resistensi Antibiotik Terhadap Bakteri

Escherichia coli pada Bumbu Kacang Di Kecamatan
Syiah Kuala Kota Banda Aceh

Tanggal Sidang : 3 November 2022

Tebal Skripsi : 56 Halaman

Pembimbing | : Diannita Harahap, M. Si

Pembimbing Il : Syafrina Sari Lubis, M. Si

Kata Kunci . Escherichia coli, uji resistensi, bumbu kacang, antibiotik,

Kecamatan Syiah kuala

Bumbu kacang salah satu produk makanan yang berasal dari olahan kacang tanah
dan sering disajikan sebagai pelengkap beberapa makanan seperti pecal, ketoprak,
mie caluk, mie goreng, lontong sayur, bakso bakar, dan somay. Umumnya bumbu
kacang yang dijual di pinggir jalan diolah secara manual/tradisional. Hal ini
memungkinkan bumbu kacang dapat terkontaminasi oleh mikroorganisme.
Penelitian ini bertujuan untuk melihat keberadaan bakteri E. coli di jajanan bumbu
kacang di Kec. Syiah Kuala serta resistensi E. coli terhadap antibiotik. Titik
pengambilan sampel di 7 Gampong dengan 17 sampel di Kec. Syiah Kuala.
Metode yang digunakan pada penelitian ini meliputi isolasi bakteri E. coli dari
bumbu kacang, uji konfirmasi dengan Media Brilliance E. coli/Coliform Selective
Agar, uji pewarnaan Gram, kemudian dilanjutkan dengan uji IMVIC (Indol,
Methyl Red, Voges Proskauer, Citrat). Pengujian resistensi bakteri menggunakan
metode Kirby-Bauer. Antibiotik yang digunakan adalah amoksisilin 30 pg dan
kloramfenikol 30 pg. Dari hasil penelitian didapatkan 31 isolat positif E. coli. 31
isolat bakteri E. coli resistensi terhadap amoxicillin dengan persentase 100%
resistensi. 3 isolat bakteri E. coli resistensi terhadap kloramfenikol dengan
persentase 9,6%. 5 isolat bakteri E. coli sensitif terhadap kloramfenikol dengan
persentase 74,1%, dan untuk 23 isolat intermediet terhadap kloramfenikol dengan
persentase 16,1%.
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Peanut seasoning is one of the food products that comes from processed peanuts
and is often served as a complement to several foods such as pecal, ketoprak,
caluk noodles, fried noodles, vegetable rice cakes, grilled meatballs, and somay.
Generally, peanut sauce sold on the roadside is processed manually/traditionally.
This allows the peanut sauce to be contaminated by microorganisms. This study
aims to determine the presence of E. coli bacteria in peanut sauce snacks in Syiah
Kuala and its resistance to antibiotics. Sampling points in 7 Gampong with 17
samples in Kec. Syiah Kuala. The method used in this study included the isolation
of E. coli bacteria from peanut sauce, confirmation test with Brilliance E.
coli/Coliform Selective Agar Media, Gram staining test, then continued with
IMVIC test (Indol, Methyl Red, Voges Proskauer, Citrate). Bacterial resistance
testing using the Kirby-Bauer method. The antibiotics used were amoxicillin 30 g
and chloramphenicol 30 g. From the results of the study, 31 isolates were positive
for E. coli. 31 isolates of E. coli bacteria were resistant to amoxicillin with a
percentage of 100% resistance. 3 isolates of E. coli bacteria were resistant to
chloramphenicol with a percentage of 9.6%. 5 isolates of E. coli bacteria were
sensitive to chloramphenicol with a percentage of 74.1%, and for 23 isolates
intermediates to chloramphenicol with a percentage of 16.1%.
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BAB |
PENDAHULUAN

I.1.  Latar Belakang

Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik
Indonesia (PBPOM) Nomor 14 tahun 2019, pangan didefinisikan sebagai segala
sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah maupun yang
tidak diolah seperti makanan dan minuman. Berdasarkan definisi tersebut, maka
kebersihan bahan pangan sangat penting untuk diperhatikan sehingga bahan
pangan tersebut aman dikonsumsi. Aspek-aspek yang perlu diperhatikan pada
keamanan pangan diantaranya yaitu kontaminasi dari mikroorganisme seperti
bakteri, dan adanya penambahan bahan kimia seperti formalin, adanya residu
logam berat, residu hormon, dan residu antibiotik (Atmoko, 2017).

Pangan dianggap rusak apabila makanan tersebut disiapkan atau dikemas,
dalam kondisi yang tidak bersih bahkan mungkin sudah terkontaminasi oleh
kotoran atau sesuatu yang dapat mengakibatkan gangguan kesehatan (Surono et
al., 2019). Penggunaan kain lap kotor atau peralatan yang kurang bersih
merupakan salah satu contoh yang dapat mencemari pangan. Proses pembuatan
dan pengolahan makanan oleh tenaga kerja yang tidak menggunakan sarung
plastik menyebabkan makanan menjadi tidak higienis (Putri, 2018).

Makanan dan minuman khususnya yang dijual di pinggir jalan rentan
terkontaminasi oleh mikroba. Bila dikonsumsi makanan dan minuman yang
terkontaminasi akan menyebabkan foodborne illness, yaitu penyakit yang
ditularkan melalui makanan. Seperti gejala diare yang mengindikasikan adanya
kontaminasi coliform seperti Escherichia coli pada makanan yang dikonsumsi.
Kontaminasi mikroba pada makanan dan minuman ini dapat disebabkan karena
beberapa hal seperti bahan pangan tercemar mikroba, penggunaan air yang
tercemar mikroba coliform atau proses yang tidak higienis dalam pengolahan
makanan dan minuman tersebut (Rahayu et al., 2018).

Menurut Fatimah et al., (2017) Coliform bukan merupakan bakteri penyebab
penyakit, tetapi dapat dipergunakan sebagai salah satu indikator terhadap bakteri
patogen yang dapat mengakibatkan berbagai macam penyakit, salah satunya

penyakit diare. Contoh bakteri Coliform antara lain Escherichia coli, Salmonella



sp, Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella, Edwarsiella, Hafnia, Serratia, Proteus,
Arizona, Providentia, Pseudomonas dan basil parakolon (Listina, 2019). Gejala
diare yang disebabkan oleh kontaminasi coliform seperti Escherichia coli ditandai
dengan buang air besar (BAB) tiga kali atau lebih dalam satu hari dengan bentuk
tinja encer (Arda et al., 2020).

Esherichia coli merupakan bakteri Gram negatif berbentuk batang dari
golongan Enterobacteriaceae (Muhammad et al., 2018). E. coli umumnya terdapat
pada usus besar manusia dan hewan sebagai flora normal yang berfungsi
membantu proses pembusukan dan dikeluarkan melalui tinja. E. coli pada usus
besar manusia dapat bersifat patogen apabila melebihi jumlah normal. Di alam
bebas E. coli dapat ditemukan di tanah dan air sebagai bakteri coliform sehingga
sering digunakan sebagai indikator kualitas air (Zikra et al., 2018).

Escherichia coli patogen seringkali bersifat resisten terhadap antibiotik. Hal
ini menjadi perhatian serius setelah ditemukan banyaknya kasus E. coli resisten
terhadap antibiotik (Rasti et al., 2019). Berdasarkan data dari World Health
Organozation (WHO) (2017) persentase kasus infeksi akibat E. coli,
Staphylooccus sp, Pneumonia, dan Salmonella sp. yang resisten antibiotik berkisar
65% hingga 82%. E. coli patogen yang diisolasi dari organ ayam menunjukan
bahwa 73,3% resisten, 20% intermediet, dan 6,7% sensitif terhadap antibiotik
oksitetrasiklin, 100% resisten terhadap antibiotik ampisilin, 53,3% resisten dan
46,7% intermediet terhadap sulfametoksasol (Tono et al., 2017). Penelitian
lainnya juga menyebutkan bahwa E. coli diketahui juga resisten terhadap
Cerfriaxone, Levofloxacin, Doxycycline, dan Ciprofloxacin (Ariyani dan Sari,
2018).

Escherichia coli resisten antibiotik selain dalam kasus infeksi patogen juga
terdapat di lingkungan dan bahan pangan tercemar. Hasil penelitian Normaliska et
al.,(2019) menunjukan bahwa E. coli yang diisolasi dari lingkungan RPH-R Kota
Bogor memiliki tingkat resistensi yang tinggi terhadap sejumlah antibiotik, yaitu
penisilin  (100%), amoksisilin  (100%), streptomisin (70%), trimitoprim-
sulfametoksasol (60%), dan tetrasiklin (30%). Penelitian Januari et al.,(2019) juga
menunjukan bahwa isolat E. coli yang diisolasi dari daging ayam pada pasar
tradisional di Kota Bogor resisten terhadap amoxicilin (90%), colistin (94%),



nalidixid acid (86%), streptomisin (98%), eritromisin (98%), oxytetrasiklin (84%),
tetrasiklin (86%) dan cefotaxime (12%). Sementara prevalensi pencemaran E. coli
pada sembilan sampel daging ayam broiler yang dijual di beberapa pasar
tradisional di Banda Aceh positif tercemar E. coli dengan angka prevalensi yaitu
100% di Pasar Seutui dan 26,7% di Pasar Peunayong (Puspa et al., 2020).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk memberikan informasi
mengenai kualitas makanan Kkhususnya jajanan pinggir jalan adalah dengan
melakukan studi dan uji mutu makanan. Pada penelitian ini akan dilakukan uji
resistensi antibiotik terhadap bakteri E. coli pada sampel bumbu kacang yang
dijual di Kecamatan Syiah Kuala, Kota Banda Aceh. Berdasarkan observasi awal
yang telah dilakukan pada lokasi tersebut pada jam 17.00 WIB, tanggal 03 April
2021 didapati bahwa banyak pedagang yang menggunakan bumbu kacang sebagai
pengganti saus seperti pada bakso bakar dan siomay. Hal ini dikarenakan
banyaknya peminat pembeli yang menyukai bumbu kacang dibandingkan saus.

Isolasi bakteri E. coli pada sampel bumbu kacang dilakukan dengan
menggunakan media selektif yaitu Eosin Methylen Blue Agar media EMBA
dipilih karena bersifat selektif sehingga hanya bakteri Gram negatif dari kelompok
Enterobacteriaceae yang dapat tumbuh (Puspa et al., 2020). Koloni yang diduga
E.coli menunjukan warna hijau metalik pada media EMBA (Januari et al., 2019)

Selanjutnya koloni yang diduga E. coli akan dilakukan pewarnaan Gram, dan
uji IMVIC (Normaliska et al., 2019). Uji resistensi antibiotik pada penelitian ini
menggunakan metode difusi cakram atau dikenal dengan metode Kirby-Bueur.
Metode Kirby-Bueur merupakan metode yang paling sering digunakan dalam
pengujian aktivitas antibakteri atau uji antibiotik. Metode ini menggunakan kertas
cakram yang telah berisi antibiotik dengan dosis tertentu lalu diletakan pada
media yang telah diinokulasi mikroba. Metode difusi cakram menggunakan media
Muller-Hinton Agar (MHA) (Brown dan Smith, 2014). Metode ini dipilih karena
relatif sederhana dan tidak perlu memerlukan peralatan khusus, sehingga peneliti
bisa menyesuaikan alat yang ada di Laboratorium Mikrobiologi Multifungsi UIN
Ar raniry Banda Aceh.

Antibiotik yang akan digunakan pada uji resistensi dalam penelitian ini
adalah amoksisilin dan kloramfenikol. Menurut penelitian Syafriana et al., (2020)



antibiotik yang digunakan dalam pengobatan infeksi E. coli adalah amoksisilin,
karbenisilin, sefalotin, kloramfenikol, gentamisin, kanamisin, asam nali-diksid,
norfloksasin, tetrasiklin, tikarsilin, tobra-misin, trimetoprim-sulfametoksasol.
Antibiotik amoksisilin akan bekerja dengan menghambat sintesis dinding sel
dengan mengacaukan sintesis peptidoglikan pada dinding sel. Sementara
kloramfenikol merupakan antibiotik yang bekerja dengan menargetkan subunit
30S ribosom sehingga dapat mengacaukan sintesis protein bakteri. Oleh karena
itu, jenis antibiotik amoksisilin dan kloramfenikol dipilih sebagai pengobatan
infeksi bakteri E. coli (Brown dan Smith, 2014).

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini perlu dilakukan isolasi
dan uji resistensi bakteri E. coli dari sampel bumbu kacang yang dijual di
Kecamatan Syiah Kuala, Kota Banda Aceh. Diharapkan hasil penelitian ini dapat
memberikan informasi mengenai kontaminasi E. coli pada makanan dan sifat
resistennya terhadap antibiotik amoksisilin dan kloramfenikol, sehingga dapat
memberikan wawasan mengenai kualitas makanan yang dijual di lokasi tersebut
sekaligus mengedukasi tentang pentingnya menjaga kebersihan dan keamanan

makanan.

1.2.  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah penelitian ini
yaitu:
1. Apakah bumbu kacang yang diperoleh di Kecamatan Syiah Kuala Kota
Banda Aceh terkontaminasi bakteri E. coli?
2. Bagaimana resistensi isolat E. coli pada bumbu kacang terhadap antibiotik
amoksisilin dan kloramfenikol?
1.3.  Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini yaitu :
1. Untuk mengetahui ada tidaknya pencemaran bakteri E. coli pada bumbu
kacang yang dijual di Kecamatan Syiah Kuala Kota Banda Aceh.
2. Untuk mengetahui resistensi bakteri E. coli dari sampel bumbu kacang

tersebut terhadap antibiotik amoksisilin dan kloramfenikol.



1.4, Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan di atas, maka manfaat dari penelitian ini yaitu :
1. Sebagai bahan informasi dan rujukan tentang pencemaran bakteri E. coli
pada makanan khususnya bumbu kacang yang dijual di Kecamatan Syiah
Kuala Kota Banda Aceh.
2. Sebagai bahan informasi dan rujukan tentang resistensi terhadap antibiotik
bakteri E. coli dari sampel bumbu kacang tersebut terhadap antibiotik

amoksisilin dan kloramfenikol.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

11.1. Pangan
11.1.1. Definisi Pangan

Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar utama umat manusia yang
harus dipenuhi untuk menunjang kehidupan. Istilah pangan sering diidentikan
dengan makanan pokok utama suatu masyarakat. Pangan atau makanan dapat pula
diartikan sebagai zat yang terdiri dari protein, karbohidrat, lemak, dan nutrisi lain
yang diperlukan dan dimanfaatkan oleh organisme untuk menopang pertumbuhan
dan segala proses vital tubuh, serta menyediakan energi (Ensiklopedia Britannica,
2021). Karena itu, setiap orang harus memiliki kemampuan dan akses baik secara
fisik maupun ekonomi terhadap pangan yang cukup, aman, dan bergizi untuk
memenuhi kebutuhan gizi sehari-hari sesuai preferensinya (Perusahaan Umum
Badan Urusan Logistik, 2021).

11.1.2. Kontaminasi Bahan Pangan

Kontaminasi adalah masuknya kontaminan (zat pencemar dapat berupa
mikroorganisme, organisme, debu, kotoran, dan lain-lain) yang tidak diinginkan
ke dalam suatu objek atau bahan. Kontaminasi pada bahan pangan dapat terjadi
secara langsung dan secara tidak langsung (kontaminasi silang) (Maxlean
Consulting, 2019). Berdasarkan kontaminannya, kontaminasi pada bahan pangan
atau makanan dibagi menjadi tiga, yaitu kontaminasi biologis, kontaminasi
kimiawi, dan kontaminasi fisik. Kontaminasi biologis disebabkan oleh
mikroorganisme atau organisme hidup. Kontaminasi kimiawi disebabkan oleh zat-
zat kimia yang menimbulkan pencemaran pada makanan. Sedangkan kontaminasi
fisik merupakan pencemaran yang disebabkan karena adanya benda-benda asing
di dalam makanan seperti serpihan kayu, pasir, dan lain-lain (Surono et al, 2019).

Kondisi udara dan mencuci tangan menggunakan sabun penting untuk
diperhatikan agar dapat mempertahankan kualitas mikrobiologis makanan.
Kebersihan pengolahan makanan memiliki pengaruh yang besar terhadap mutu
makanan yang dihasilkan. Oleh karena itu, sangat penting untuk memperhatikan
kebersihan sumber bahan makanan dan juga pengolahannya sehingga makanan
menjadi aman dikonsumsi (Yolenda, 2018).



Menurut Perusahaan Umum Badan Urusan Logistik/BULOG (2021),
Keamanan Pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah
pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta tidak
bertentangan dengan agama, keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga aman

untuk dikonsumsi (Perusahaan Umum Badan Urusan Logistik, 2021).

11.2. Kacang Tanah

Kacang tanah (Arachis hypogaea L.) merupakan komoditas kacang-
kacangan kedua terpenting setelah kedelai di Indonesia (Karim et al., 2019). Hasil
mutu varietas kacang tanah dapat dipengaruhi oleh lingkungan yang berbeda
sehingga menimbulkan adanya perubahan kandungan protein (Bairagi et al.,
2017).

Kacang tanah memiliki banyak manfaat dapat diolah berbagai macam
produk diantaranya kacang goring, kacang bawang, ampyang enting-enting,
rempeyek dan lainnya. Selain itu kacang tanah dimanfaatkan sebagai bahan
industri, diantaranya kacang tanah dapat dijadikan dalam pembuatan mentega,
sabun dan minyak. Morfologi dari kacang tanah yaitu akar dari tanaman kacang
tanah memiliki akar tegak dan menjalar dan memiliki rambut yang jarang. Kacang
tanah ini memiliki akar-akar cabang. Batang dari tanaman kacan tanah yaitu tidak
berkayu dan berambut halus. Bagian batang terdapat stipula, batang dan cabang
yang berbentuk bulat. Tanaman kacang tanah memiliki ketinggian 30-50 cm dan
tiap tanaman kacang tanah memiliki ketinggian yang berbeda-beda. Daun dari
tanaman kacang tanah memiliki daun majemuk bersirip genap yang terdiri dari
empat anak daun yang berbentuk bulat, elip yang sedikit lancip dan berbulu
(Aidah dan Tim penerbit KBM Indonesia, 2020).

Kacang tanah mengandung protein yang tinggi, karbohidrat, zat besi,
vitamin E, vitamin B kompleks dan Fosforus, vitamin A dan K, lesitin, kolin dan
kalsium. Sumber nutrisi untuk pertumbuhan bakteri yang dapat ditemui dengan
mudah diantaranya dari jenis kacang-kacangan. Kacang tanah memiliki
kandungan protein yang cukup tinggi untuk memungkinkan digunakan sebagai

media alternatif untuk pertumbuhan bakteri (Zulchi, 2017).



Gambar 11.1. (a) Tanaman Kacang Tanah (b) Biji Kacang Tanah
Sumber: (Sobari et al., 2018) dan (Refwallu dan Sahertian, 2020)

11.2.1. Sajian Bumbu Kacang

Bumbu kacang atau saus kacang adalah salah satu makanan tradisional
Indonesia yang sering dijadikan sebagai makanan pelengkap berbagai kuliner di
Indonesia. Bumbu kacang terbuat dari olahan kacang tanah, cabai merah, gula,
garam, bawang merah, bawang putih, daun jeruk, dan buah asam jawa. Sebagian
masyarakat juga menambahkan temulawak dalam pembuatannya (Sutrisno et al.,
2020).

Berdasarkan hasil observasi penulis pada tanggal 5 April 2021 di
Kecamatan Syiah Kuala kota Banda Aceh dapat dilihat banyaknya penjual yang
menggunakan bumbu kacang sebagai pengganti saus pada bakso bakar, siomay
dan batagor. Hasil wawancara penulis dengan salah satu penjual Sudirman pada
tanggal 25 Mei 2021 jam17.30 WIB di Kecamatan Syiah Kuala mengatakan
bahwa bumbu kacang dipilih karena banyaknya peminat pembeli yang menyukai.
Proses pembuatan bumbu kacang menggunakan bahan seperti kacang tanah,
bawang merah, bawang putih, cabe merah kering, dan temulawak. Kemudian
bahan tersebut dihaluskan dengan ditambahkan air secukupnya. Air yang
digunakan oleh penjual tersebut diambil dari air galon isi ulang. Setelah semua
bahan dihaluskan kemudian ditumis (Sudirman, 2021).

Bumbu kacang umumnya diolah secara tradisional dalam skala industri
kecil. Umumnya para pedagang makanan seperti somay, pecel, gado-gado dan
lainnya akan mengolah membuat bumbu kacang sendiri untuk dijual sebagai

pelengkap dagangan mereka. Kacang yang merupakan bahan baku utama



dihaluskan bersama dengan bahan bumbu seperti bawang, cabai dan lain-lain.
Setelah halus, bahan akan ditumis sampai halus dan ditambahi air kemudian

dimasak hingga mengental (Novita et al., 2017).

11.3.  Escherichia coli

Bakteri Escherichia coli pertama kali ditemukan oleh seorang ilmuan
bernama Theodore Escherich (1857-1911) pada tahun 1885 melalui serangkaian
teknik isolasi dan uji seperti pewarnaan Gram dan reaksi fermentasi untuk
mengidentifikasi mikroba pada usus besar. Diketahui strain E. coli ini bersifat
fakultatif anaerob dan non-patogen. E. coli pada usus besar bersimbiosis dengan
inang dan membantu dalam proses pembusukan serta melawan mikroorganisme
patogen yang masuk pada sistem pencernaan (Donnenberg, 2014).

Escherichia coli merupakan bakteri Gram negatif berbentuk batang dari
famili Enterobacteriaceae. Ukuran panjang sel E.coli sekitar 2 um dan lebar 0,5
pum, volume selnya berkisar 0,6 - 0,7 m3, tidak berspora, dan dapat hidup pada
rentang suhu 20-40 °C (Pratiwi et al., 2021). E.coli memiliki kemampuan
beradaptasi yang baik terhadap lingkungan dan bersifat sangat responsif terhadap
sinyal lingkungan sekitarnya seperti pH, suhu, osmolaritas, bahan kimia, dan lain-
lain. E.coli dapat tumbuh di lingkungan aerob maupun anaerob. Pada kondisi
anaerob, E.coli akan tumbuh dengan melakukan fermentasi menghasilkan asam
dan gas sebagai produk akhir. Selain itu, bakteri ini juga dapat mengubah glukosa

menjadi semua makromolekul penyusun sel (Todar, 2020).

Gambar 11.2. Koloni Bakteri Escherichia coli
(Larasati et al., 2021).



11.3.1. Klasifikasi Bakteri Escherichia coli
Klasifikasi Escherichia coli menurut Itis.gov (2022) adalah sebagai

berikut:

Kingdom : Bacteria

Filum : Negibacteria
Kelas : Proteobacteria
Ordo : Enterobacteriales
Famili : Enterobacteriaceae
Genus : Escherichia
Spesies : Escherichia coli

11.3.2. Patogenitas
Beberapa strain bakteri Escherichia coli patogen diketahui dapat

menghasilkan racun dan menyebabkan berbagai penyakit parah pada manusia.
Misalnya infeksi saluran kemih, meningitis, diare, disentri, hingga sindrom
uremik hemolitik. E.coli sering menyerang saluran pencernaan dan ginjal,
menyebabkan penderita mengalami sepsis, gagal ginjal, hingga kematian. Strain
E.coli patogen diketahui menyebabkan rata-rata 73.000 kasus infeksi dan 61
kematian di Amerika Serikat setiap tahun (Donnenberg, 2014).

Terdapat beberapa strain patogen E.coli Avian Pathogenic Escherichia coli
(APEC) merupakan kelompok E.coli patogen ekstraintestinal spesifik yang
menyebabkan penyakit ekstraintestinal pada kelompok unggas. Strain
Uropathogenic Eschericia coli (UPEC) sering menyebabkan infeksi saluran kemih
pada manusia (Dehkordi et al.,, 2020). Sementara strain O157: H7 dapat
mengakibatkan keracunan makanan serius hingga diare berdarah. Strain tipe ini
menghasilkan  verotoksin, yaitu eksotoksin yang bekerja dengan cara
menghilangkan satu basa adenin dari unit 28S rRNA sehingga sintesis protein
terhenti (Zhoe et al., 2018).

11.4. Kontaminasi Escherichia coli pada Makanan

Sebagian besar kasus invansi E. coli patogen pada manusia disebabkan oleh
makanan. E. coli sering ditemukan pada makanan yang tidak higienis. Keberadaan
E. coli dapat disebabkan oleh penggunaan air yang telah terkontaminasi yang
dipakai untuk mengolah makanan. Diketahui ada 4 prinsip higenis dan sanitasi

makanan yaitu: (1) perilaku sehat dan bersih orang yang mengelola makanan, (2)
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sanitasi makanan, (3) sanitasi peralatan, dan (4) sanitasi tempat pengolahan (FAO,
2017).

Penelitian yang telah dilakukan oleh Puspa et al., (2020) terdapat cemaran
E.coli pada meja dan peralatan pedagang daging ayam broiler di Pasar Seutui dan
Pasar Peunayong Banda aceh. Hal ini diakibatkan air yang digunakan untuk
pencucian pada pisau di pasar tersebut. Air yang digunakan di Pasar Peunayong
menggunakan air mengalir melalui kran air sedangkan di Pasar Seutui
menggunakan air yang ditampung dalam wadah ember dan sering digunakan
secara berulang-ulang sehingga menyebabkan cemaran E.coli di Pasar Seutui
lebih tinggi dibandingkan dengan Pasar Peunayong.

Cemaran E.coli juga dapat terkontaminasi pada produk pangan asal hewan
seperti pada daging ayam dan daging sapi. Hal ini kemungkinan diakibatkan
kurang higenis dan sanitasi dari tempat pemotongan, perlakuan dan juga dari
tempat penjualan daging (Bahri et al., 2019). Bakteri E.coli juga merupakan jenis
bakteri patogen yang sering ditemukan di saluran pencernaan sehingga menjadi
penyebab penyakit akibat mikroorganisme (Rudin et al., 2021).

I1.5. Antibiotik
11.5.1. Definisi

Antibiotik adalah senyawa dengan bobot molekul rendah yang dihasilkan
oleh mikroorganisme untuk menghambat atau membunuh mikroorganisme
lainnya (Brown dan Smith, 2014). Menurut Willacy (2020), antibiotik adalah
kelompok obat yang digunakan untuk mengobati infeksi yang disebabkan oleh
beberapa kuman (bakteri dan parasit tertentu), dan tidak bekerja melawan infeksi
yang disebabkan oleh virus. Antibiotik juga dapat diartikan sebagai obat yang
melawan infeksi bakteri pada manusia dan hewan, dengan cara membunuh atau
mempersulit bakteri untuk tumbuh dan berkembang biak (Rahmawati et al.,
2020).

11.5.2. Penggolongan Antibiotik

Antibiotik dapat digolongkan ke dalam beberapa golongan. Berdasarkan
sifat toksisitas selektifnya, antibiotik digolongkan menjadi dua yaitu antibiotik
yang bersifat bakterisid dan antibiotik yang bersifat bakteriostatik. Antibiotik
bakteriasid bekerja dengan cara membunuh sel bakteri, sedangkan bakteriostatik
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akan menekan atau menghambat pertumbuhan bakteri. Beberapa antibiotik yang
bersifat bakteriosid misalnya penicillin, sefalosporin, kloramfenikol, dan
tetrasiklin (Wati, 2019).

Berdasarkan mekanisme kerja dan target serangannya, antibiotik
dikelompokan menjadi lima, yaitu (1) antibiotik yang menghambat sintesis
dinding sel, (2) antibiotik yang menghambat sintesis protein, (3) antibiotik yang
menghambat sintesis asam nukleat, (4) antibiotik yang merusak membran sel, (5)
dan antibiotik yang menghambat sintesis enzim yang berperan dalam sel (Hauser,
2018).

Tabel 11.1.Cara Kerja dan Target Sasaran Antibiotik.(Brown dan Smith, 2014).

Target Sasaran Spesifik pada

Antibiotik . .
nHBIoH Mikroorganoisme Sel Target

Dinding sel (B-laktamase),

Penicillin-Amoksisilin  Gram (+) dan Gram (-) sintesis peptidoglikan

Sintesis protein (sub-unit50S

Kloramfenikol Gram (+) dan Gram (-) dari unit ribosom 70S)

Contoh antibiotik yang menghambat sintesis dinding sel yaitu penicilin,
carbapenem, cephalosporin, vancomycin, dan manobactam. Polimyxin merupakan
contoh antibiotik yang bekerja dengan merusak permeabilitas membran sel
sehingga mengakibatkan kebocoran bahan-bahan dari intrasel. Adapun golongan
antibiotik yang menghambat sintesis protein mikroorganisme pada bagian subunit
ribosom 30S dan 50S, sehingga proses sintesis protein secara reversibel
terhambat. Contoh antibiotik golongan ini yaitu macrolide, clindamycine, dan
tetracycline yang bersifat bakteriostatik, serta chloramphenicol yang bersifat
bakterisidal (Brown dan Smith, 2014).

Antibiotik yang menghambat sintesis asam nukleat sel mikroba contohnya
rifampicin yang menghambat sintesis RNA polimerase dan kuinolon yang
menghambat topoisomerase yang keduanya bersifat bakterisidal. Antibiotik yang
bekerja dengan menghambat enzim yang berperan dalam metabolisme sel,
contohnya adalah trimethoprime dan sulfinamide, keduanya bersifat bakteriostatik
(Anggita et al., 2022).
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11.6. Resistensi Antibiotik

Resistensi adalah kemampuan bakteri untuk beradaptasi terhadap paparan
antibiotik (Ladyani dan Zahra, 2018). Penggunaan antibiotik yang tidak rasional
dan tidak terkendali merupakan sebab utama penyebaran resistensi antibiotik
secara global yang mengakibatkan munculnya bakteri yang multi resisten terhadap
sekelompok antibiotik (Zamanet al., 2017). Penyebab meningkatkannya
perkembangan resistensi, seperti kurangnya profesional kesehatan, pendidikan,
pemasaran farmasi, penjualan antibiotik tanpa resep, dosis yang tidak memadai,
penggunaan antibiotik spektrum luas, dan aksesibilitas antibiotik yang dijual

bebas di banyak Negara (Umiana et al., 2017).

Table 11.2. Sensitivitas Antibiotik Terhadap E.coli (Brown dan Smith, 2014).

Zona Penghambatan (mm)
Resisten  Intermediet  Sensitif

No Antibiotik Kode Potensi

1. Amoxicillin ~ AmC- 30 2?1/;0 <14 14-17 >18
2. Kloramfenikol C-30 30 pg <12 14-17 > 18

Antibiotik bekerja secara sitostatik atau sitotoksik untuk menghilangkan
mikroorganisme. Antibiotik mempunyai mekanisme kerja menghambat proses
sintesis protein sel bakteri, asam deoksiribonukleat/DNA dan ribonukleatasam/
RNA. Antibiotik bersifat toksik secara selektif pada bakteri, namun tidak toksik
pada sel inang (host) (Zaman et al., 2017).

Pemakaian antibiotik dalam waktu yang lama dan terus menerus akan
berpengaruh secara signifikan terhadap ketahanan bakteri, baik patogen maupun
mikroflora normal di dalam tubuh makhluk hidup (Ladyani dan Zahra, 2018).
Konsentrasi antibiotik dosis rendah (subterapeutik) dapat meningkatkan
perkembangan resistensi antibiotik dengan memicu perubahan genetik (Sen dan
Sarkar, 2018).

11.7. Uji Resistensi Antibiotik

Uji resistensi merupakan suatu uji yang digunakan untuk mengetahui
kekebalan suatu mikroorganisme terhadap antibiotik. Cara yang dapat dilakukan
untuk pengujian resistensi antibiotik yaitu dengan metode difusi cakram. Metode

difusi cakram atau sering disebut dengan Metode Kirby-Bueur, merupakan
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metode yang paling sering digunakan dalam pengujian aktivitas antibakteri atau
uji antibiotik. Metode ini menggunakan kertas cakram yang telah berisi antibiotik
dengan dosis tertentu atau cakram yang diberi senyawa antimikroba dengan
konsentrasi tertentu lalu diletakan pada media yang telah diinokulasi mikroba.
Antibiotik atau senyawa antimikroba nantinya akan berdifusi ke dalam media dan
menghambat pertumbuhan mikroba uji. Media yang direkomendasikan untuk
metode ini adalah media Muller-Hinton Agar (MHA). Aktivitas penghambatan
ditandai dengan munculnya zona bening di sekitar cakram (Brown dan Smith,
2014).

11.8. Kecamatan Syiah Kuala

Kecamatan Syiah Kuala mempunyai luas wilayah + 1.424 Ha dengan 10
jumlah gampong yang terdiri dari gampong Jelingke, gampong Pineung, gampong
Peurada, gampong Tibang, gampong Lamgugop, gampong Alue Naga, gampong
Kopelma Darussalam, gampong Rukoh, gampong le Masen Kaye Adang, dan
gampong Deah Raya. Penelitian yang telah dilakukan oleh Maulana et al., (2018)
di Kecamatan Syiah Kuala gampong Kopelma Darussalam terdapat cemaran
E.coli pada telur ayam ras di minimarket. Hal ini diakibatkan masuknya kotoran
yang menempel pada kulit telur, kotoran tersebut diantaranya seperti tanah, debu
dan feses.

Penelitian Ulfah et al., (2017) di Kecamatan Syiah Kuala pada Ayam
Panggang yang dijual di beberapa rumah makan didapatkan 71% tercemar E.coli.
Hal ini dikarenakan kontaminasi melalui lingkungan yang kotor, udara, dan jalan
yang banyak dilalui oleh masyarakat. Hasil pengamatan langsung yang dilakukan
pada keadaan rumah makan yaitu berdekatan dengan tempat pembuangan sampah
yang diletakkan di pinggir jalan. Oleh karena itu penulis tertarik melakukan
identifikasi bakteri E.coli pada saus bumbu kacang di Kecamatan Syiah Kuala,
dikarenakan banyaknya mahasiswa dan pelajar yang menyukai jajanan pinggir

jalan.
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BAB 111
METODELOGI PENELITIAN

I11.1. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai April 2022 di

Laboratorium Gedung Multifungsi Universitas Islam Negeri Ar-Raniry.

111.2. Jadwal Pelaksanaan Penelitian
Pelaksanaan penelitian yang ada di Laboratorium Mikrobiologi Gedung

Multifungsi Universitas Islam Negeri Ar-Raniry dapat dilihat pada tabel berikut :
Tabel 111.1 Jadwal pelaksanaan penelitian
No

Januari Februari Maret April

Jenis Kegiatan
1123|4123 |4(/1|2/3/4{1/2/3|4

Observasi

2 | Persiapan Alat dan
Bahan

3 | Pengambilan
Sampel

4 Isolasi Bakteri
Eschericia coli

S | Karakterisasi
Eschericia coli

6 | UjiResitensi
Bakteri Terhadap
Antibiotik
Analisis Data

111.3. Objek Penelitian
111.3.1. Populasi
Populasi pada penelitian ini adalah seluruh bumbu kacang yang ada di 7

Gampong Kecamatan Syiah Kuala, Kota Banda Aceh.

111.3.2. Sampel
Sampel dari penelitian ini adalah bumbu kacang yang diambil langsung
dari 7 Gampong yang terletak di Kecamatan Syiah Kuala sebanyak 17 sampel

(sebelum covid), dengan rincian terlampir pada lampiran 9.
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111.4 Alat dan Bahan Penelitian

111.4.1. Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah autoklaf, laminar
air flow, cawan petri, oven, mikroskop, inkubator, ose bulat dan jarum, hot plate,
labu erlenmeyer, timbangan analitik, bunsen, mikropipet, bunsen, pipet tetes,
gelas beaker, corong gelas, lup, tabung reaksi, waterbath, kertas HVS, blue tip,
kaca benda, botol schoot, vortex, colony counter, gelas ukur, mortal, alue, label

name, korek api, masker, spatula, kertas buram, dan jangka sorong.

111.4.2. Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah aquadest, Nacl
0,9%, alkohol 70%, media Mueller Hinton Agar (MHA) (Himedia), media Eosyn
Methylene Blue Agar (EMBA) (Himedia), media Briliance E. coli/Coliform Agar
(BE) (Oxoid), media Sulfide Indole Motility (SIM) (Himedia), media Methyl
Red/Voges Proskauer (MR/VP) (Oxoid), media Simmons Citrate Agar (Oxoid),
metyl red, reagen kovaks, larutan alfa nafhtol, KOH 40 %, Blank disk (Oxoid),,
disk antibiotik Amoxicillin 30pg (Oxoid), dan Kloramfenikol 30ug (Oxoid),
kristal violet, larutan lugol, larutan safranin, alkohol 95%, alumunium foil, plastik
wrap, kapas, tisu, bayclin dan sabun.
I11.4. Metode Penelitian

Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini dengan purposive

sampling yaitu suatu teknik pengambilan sampel secara bertujuan sesuai dengan
kriteria tertentu. Metode yang dilakukan pada penelitian ini adalah metode
kualitatif untuk melihat bakteri Eschericia coli yang terdapat pada bumbu kacang
dan metode kuantitatif digunakan untuk menghitung zona hambat yang terbentuk
dari aktivitas bakteri E. coli terhadap bakteri patogen.
I11.5. Prosedur Kerja
111.6. 1. Pengambilan Sampel

Sampel bumbu kacang diambil di beberapa Gampong Kecamatan Syiah
Kuala Kota Banda Aceh sebanyak 17 sampel. Peneliti mengambil di 7 Gampong,
adapun lokasinya adalah, Gampong Peurada, Gampong Lamgugop, Gampong

Rukoh, Gampong Tibang, Gampong Kopelma Darussalam, Gampong Jeulingke
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dan Gampong Alue Naga. Jumlah gampong yang terdapat di Kecamatan Syiah
Kuala sebanyak 10 gampong, peneliti mengambil 7 gampong dikarenakan 3
gampong diantaranya Gampong Deah Raya, Gampong le Masen Kaye Adang,
dan Gampong Pineung tidak terdapat jajanan yang menggunakan bumbu kacang.
Sampel yang telah terkumpul dibawa ke Laboatorium Multifungsi UIN Ar-Raniry
Banda Aceh untuk dilakukan penelitian lebih lanjut. Titik pengambilan sampel
dapat dilihat pada Gambar I11.1.
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Gambear I11.1 Titik pengambilan sampel

111.6. 2. Isolasi Bakteri Escherichia coli

Disiapkan sampel bumbu kacang sebanyak 5 ml dan 50 ml aquadest
steril, kemudian dimasukkan ke dalam mortal digerus sampai halus. Diambil 1 ml
sampel bumbu kacang pada pengenceran 10 lalu dimasukkan dalam tabung
reaksi yang telah berisi 9 ml aquadest, kemudian dihomogenkan dengan vortex
(Sepriana et al., 2020). Kemudian diambil 1 ml suspensi dari pengenceran 10

dan dilakukannya pengenceran 102 sampai ke pengenceran10?. Selanjutnya
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diambil 1 ml sampel ditumbuhkan ke media Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)
dengan metode pour plate atau cawan tuang. Kemudian diinkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam. Hasil positif ditandai dengan tumbuhnya koloni berwarna
hijau metalik. Hal tersebut menandakan adanya keberadaan bakteri E.coli (Utami
et al., 2018). Selanjutnya dilakukan uji konfirmasi pada media Briliance E.
coli/Coliform Agar (BE) untuk memastikan bahwa isolat bakteri tersebut benar
positif E.coli. Ciri-ciri E.coli yang tumbuh pada media tersebut berwarna biru/
keunguan (Rusli et al., 2019).

111.6. Karakterisasi Bakteri Escherichia coli

111.7. 1. Identifikasi Secara Makroskopis

Identifikasi secara makroskopis dilakukan dengan mengamati morfologi
bakteri seperti bentuk, warna, margin dan elevasi pada permukaan media agar
(Aglinia et al., 2020).
111.7. 2. ldentifikasi Secara Mikroskopis
111.7. 2.1. Pewarnaan Gram

Pewarnaan Gram dilakukan untuk mengetahui sifat bakteri yang
termasuk ke dalam kelompok bakteri Gram positif dan Gram negatif. Pewarnaan
dilakukan dengan menggunakan larutan kristal violet, lugol, safranin dan larutan
hapusan etanol absolut atau alkohol 95 %. Larutan kristal violet ditetesi pada
preparat dan didiamkan selama 1 menit, lalu dibilas menggunakan aquades.
Selanjutnya diteteskan larutan lugol pada preparat dan didiamkan selama 2 menit,
lalu dibilas menggunakan aquades. Kemudian ditetesi larutan hapusan etanol atau
alkohol 95 % selama 30 detik sampai hasil tetesan tidak lagi terlihat ada warna
biru yang luntur, setelah itu dibilas menggunakan aquades sebagai pembeda antara
larutan kristal violet, selanjutnya diberikan larutan safranin dan didiamkan selama
30 detik lalu dibilas kembali dengan aquades. Kemudian preparat dikeringkan
dengan kertas tisu lalu diamati dengan menggunakan mikroskop pada pembesaran
1000% (Nuruwe et al.,2020).

111.7. 2.2. Uji Indol, Metyl red, Voges Proskauer, Citrat (IMVIC)
Pengujian indol dilakukan dengan cara menginokulasi isolat bakteri ke

dalam media Sulfida Indole Motility (SIM) kemudian diinkubasi pada suhu 37 °C
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selama 24 jam. Selanjutnya pengamatan hasil uji indol dilakukan dengan
ditambahkan 10 tetes reagen kovacs. Uji positif ditandai dengan terbentuknya
lapisan berwarna merah pada bagian atas biakan. Hal ini menunjukkan bahwa
bakteri tersebut membentuk indol dari tryptopan sebagai sumber karbon. Oleh
karena itu hasil positif menguatkan adanya bakteri E.coli (Cappuccino and
Sherman, 2014).

Pengujian Voges Proskauer (VP) dilakukan dengan cara menginokulasi
isolat bakteri dari media EMBA kemudian ditanam ke dalam media MR/VP. Lalu
diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37 °C, kemudian ditambahkan larutan alfa
nafthol sebanyak 3 tetes dan KOH 40 % sebanyak 2 tetes. Hasil negatif
ditunjukkan dengan tidak terjadinya perubahan warna pada medium setelah
ditambahkan alfanathol dan KOH. Hal ini disebabkan karena bakteri tidak
menghasilkan produk netral melainkan yang dihasilkan adalah asam. Oleh karena
itu hasil yang didapatkan untuk E.coli adalah negatif karena E.coli
memfermentasikan karbohidrat menjadi produk asam (Kartisari et al., 2019).

Pengujian Methyl red dilakukan dengan cara menginokulasi isolat bakteri
dari EMBA kemudian ditanam kedalam MR/VP. Lalu diinkubasi selama 24 jam
pada suhu 37 °C, kemudian ditambahkan 5 tetes methil red. Hasil positif
ditunjukan dengan perubahan warna menjadi merah setelah ditambahkan metil
red. Artinya bakteri tersebut menghasilkan asam campuran (metilen glikon) dari
proses fermentasi glukosa yang terkandung dalam medium MR-VP. Oleh karena
itu hasil yang didapatkan untuk E.coli adalah positif (Harti, 2017).

Pengujian sitrat dilakukan dengan cara menginokulasi isolat bakteri dari
EMBA kemudian ditanam ke dalam media Simmons citrate. Lalu diinkubasi
selama 24 jam pada suhu 37 °C. Uji ini dilihat kemampuan bakteri untuk
menggunakan sitrat sebagai satu-satunya sumber karbon. Jika bakteri mampu
menggunakan sitrat sebagai sumber karbonnya maka akan menaikan pH dan
mengubah warna medium dari hijau menjadi biru. Oleh karena itu hasil yang
didapatkan untuk E.coli adalah negatif karena E.coli tidak dapat menggunakan

sitrat sebagai sumber karbon (Rahayu dan Gumilar 2017).
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I11.7.  Uji Resistensi Bakteri Escherichia coli terhadap Antibiotik dengan
Metode Difusi Cakram
Disiapkan suspensi isolat bakteri dengan kekeruhan 0,5 McFarland.
Dioleskan bakteri ke media MHA dengan menggunakan cotton swab steril.
Kemudian cakram antibiotik diletakkan di atas permukaan media MHA lalu
diinkubasi pada suhu 37 °C selama 24 jam dan diukur diameter zona hambat yang
terbentuk menggunakan jangka sorong. Pembacaan dan evaluasi kepekaan
mengikuti petunjuk CLSI (Clinical and Laboratory Standard Institute) (Hamida
etal., 2019).
Pengukuran zona hambat dapat dilihat pada Gambar 111.2

/Dy

Gambar I11.2 Pengukuran zona hambat
Sumber: (Toy et al., 2015)

Diameter zona hambat (dua kuadran) diukur dengan rumus (Toy et al., 2015)

b (DV — DC) + (DH — DC)
B 2

Keterangan :

DV : Diameter Vertikal
DC : Diameter Cakram
DH : Diameter Horizontal
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Sedangkan persentase E. coli yang resisten terhadap antibiotik dihitung

dengan rumus berikut (Loisa et al., 2016).

o _ Jumlah isolat bakteri yang resisiten
Resisitensi (%) = - - — x 100%
jumlah bakteri yang di uji

Tabel 111.2.Standar Interpretasi Diameter Zona Hambat (CLSI, 2016).

Standar Interpretasi diameter Zona

Grup Antibiotik Antibiotik Hambat (mm)
R I S
Penicillin Amoxicillin <14 14-16 >17
Fenikol Kloramfenikol <12 14-17 >18
Keterangan :
R : Resisten
S : Sensitif

| : Intermedient

Kategori resisten adalah ketika zona hambat yang terbentuk di bawah

kisaran intermediet, sedangkan sensitif adalah ketika zona yang terbentuk di atas

kisaran intermediet (Vilya, 2020).
I111.8. Analisi Data

Analisis data pada penelitian ini menggunakan metode deskriptif sedangkan

data yang diperoleh adalah data kualitatif dan data kuantitatif. Data kualitatif

dilakukan secara deskriptif berdasarkan jumlah isolat dan karakteristik morfologi

bakteri Escherichia coli secara mikroskopis dan makroskopis yang disajikan

dalam bentuk gambar sedangkan data kuantitatif dianalisis berdasarkan hasil

pengukuran diameter zona hambat.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

1IV.1. Hasil Penelitian

IV.1.1. Kontaminasi Bakteri E.coli pada Bumbu Kacang di Kecamatan

Syiah Kuala

Berdasarkan hasil isolasi bakteri pada sampel bumbu kacang di
Kecamatan Syiah Kuala yang ditumbuhkan pada media EMBA didapatkan
dugaan bakteri Escherichia coli. Bakteri yang tumbuh dapat dilihat pada Gambar
V.1

Gambar 1V.1 Pemurnian bakteri pada media EMBA

Bakteri yang tumbuh berwarna hijau metalik, pemurnian ini berfungsi
untuk mendapatkan bakteri yang diduga E. coli dengan ciri-ciri morfologi yaitu
berwarna hijau metalik. Hasil uji makroskopis menunjukkan bentuk koloni ada
yang bulat dan tidak beraturan. Warna koloni 31 isolat berwarna hijau. Bentuk
margin ada yang bulat dan tidak beraturan. Bentuk elevasi datar dan
bergelombang. Ukuran koloni 31 isolat termasuk kedalam ukuran besar karena
Large (>1mm). Identifikasi makroskopis isolat bumbu kacang pada media EMBA
dilihat pada Tabel 1V.1.
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Tabel IV.1 Identifikasi makroskopis isolat bumbu kacang pada media EMBA

Kode Bentuk Ukuran

No Isolat Koloni Koloni Warna Margin Elevasi
1 BEC; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
2 BEGC, Bulat Besar Hijau Bulat Datar
3 BEC; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
4 BEC, Bulat Besar Hijau Bulat Datar
5 BEC:s Bulat Besar Hijau Bulat Datar
6 BECs Bulat Besar Hijau Bulat Datar
7 BEC; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
8 BECg Bulat Besar Hijau Bulat Datar
9 BEC Bulat Besar Hijau Bulat Datar
10 BECyg Bulat Besar Hijau Bulat Datar
11 BECy; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
12 BECj, Bulat Besar Hijau Bulat Datar
13 BECi3 Bulat Besar Hijau Bulat Datar
14 BECy, betz:l?l?:(an Besar Hijau b;;?l?:(an Bergelombang
15 BEC;s be-l;;?l?:(an Besar Hijau b;;?ﬁ:(an Bergelombang
16 BECss be-l;;ctjl?:(an Besar Hijau b;;tjsran Bergelombang
17 BECyy be-l;;?l?:(an Besar Hijau be-lr-;?l?:(an Bergelombang
18 BEC;g Bulat Besar Hijau Bulat Datar
19 BECyg Bulat Besar Hijau Bulat Datar
20 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
21 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
22 BEC,, be-l;;?l?:(an Besar Hijau b;;?ﬁran Bergelombang
23 BECy; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
24 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
25 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
26 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
27 BECy; Bulat Besar Hijau Bulat Datar
28 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
29 BECy Bulat Besar Hijau Bulat Datar
30 BEC3 Bulat Besar Hijau Bulat Datar
31 BECjs Bulat Besar Hijau Bulat Datar
Keterangan:

Bakteri Escherichia coli (BEC)
Besar : > 1 mm

Sedang : 1 mm

Kecil : < Imm

Titik : 0,5 mm



Isolat yang tumbuh pada media EMBA selanjutnya dilakukan uji
konfirmasi pada media Brilliance E. coli/Coliform Selective Agar (BE). Hasil uji

konfirmasi pada media BE dapat dilihat pada Gambar 1V.2.

Gambar V.2 Hasil uji konfirmasi pada media Brilliance E. coli/Coliform
Selective Agar

Berdasarkan hasil uji konfirmasi menggunakan media Brilliance E.
coli/Coliform Selective Agar pada gambar IV.2 menunjukkan ke 31 isolat tersebut
sudah terkonfirmasi sebagai bakteri Escherichia coli karena semua bakteri yang
tumbuh berwarna ungu. Selanjutnya dilakukan identifikasi secara mikroskopis
yaitu uji pewarnaan Gram untuk mengetahui bentuk morfologi sel bakteri. Hasil

dari proses pewarnaan Gram dapat dilihat pada Gambar I1V.3.

Gambar 1V.3 Hasil Pewarnaan Gram Isolat Bakteri Bumbu Kacang
Pembesaran 100x

Berdasarkan hasil uji pewarnaan Gram bakteri yang diuji bentuk selnya

batang dan Gramnya negatif. Hasil pewarnaan Gram dapat dilihat pada Tabel 1V.2

24



Tabel 1.2 Pewarnaan Gram pada bakteri isolat bumbu kacang

Kode Bentuk

No Isolat Sel Gram
1 BEC; Batang -
2 BEC, Batang -
3 BEC; Batang -
4 BEC, Batang -
5 BECs Batang -
6 BECs Batang -
7 BEC, Batang )
8 BECs Batang -
9 BEC, Batang L

10 BECo Batang -

11 BECy; Batang -

12 BECi, Batang -

13 BEC 13 Batang -

14 BECi4 Batang -

15 BEC;s Batang -
16 BECs6 Batang -
17 BEC,; Batang -
18 BECs Batang -
19 BEC9 Batang -

20 BECZO Batang -

21 BEC21 Batang -

22 BEC22 Batang -

23 BECy3 Batang -

24 BEC24 Batang -

25 BECys Batang -

26 BECy Batang -

27 BEC,; Batang .

28 BECys Batang -

29 BEC29 Batang -

30 BEC30 Batang -

31 BECs3; Batang -

Keterangan: Negatif (-)

Selanjutnya dilakukan pengujian IMVIC, pengujian ini terdiri dari 4
tahapan yaitu pengujian Indol, Methyl red, Voges Proskauer, dan Citrat. Hasil uji
IMVIC dapat dilihat pada Tabel IV.3.
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Tabel 1V.3 Uji IMVIC pada isolat bumbu kacang

Kode Indol Mr Vp Sitrat Keterangan
Isolat

BEC; + + - - Escherichia coli
BEC, + + - - Escherichia coli
BEC; + + - - Escherichia coli
BEC, + + - - Escherichia coli
BEC;s + + - - Escherichia coli
BECs + + - - Escherichia coli
BEC, + + - - Escherichia coli
BECs + + - - Escherichia coli
BEC, + + - - Escherichia coli
BECio o + - - Escherichia coli
BECy; + + - - Escherichia coli
BEC» + + - - Escherichia coli
BECi3 + . - - Escherichia coli
BEC4 + 4 - - Escherichia coli
BECs + % - - Escherichia coli
BEC16 + + - - Escherichia coli
BECy, + + - - Escherichia coli
BECs + + - - Escherichia coli
BEC1o + R - - Escherichia coli
BECy + + - - Escherichia coli
BEC;; + e - - Escherichia coli
BEC,, + + - - Escherichia coli
BECy; + + - - Escherichia coli
BECy4 + 1 - - Escherichia coli
BECs + < - - Escherichia coli
BECs + + - - Escherichia coli
BEC,; + + - - Escherichia coli
BECyg ¥ " - - Escherichia coli
BECy + + - - Escherichia coli
BEC3g + + - - Escherichia coli
BEC;; + i - - Escherichia coli

Hasil perubahan warna yang terjadi pada setiap tahapan pengujian yaitu,
pada pengujian indol menunjukkan perubahan pada media yang mulanya bewarna
kuning saja kemudian terbentuknya cincin bewarna merah cherry pada permukaan
media. Pengujian Methyl Red menunjukkan perubahan warna media dari kuning

menjadi merah. Pengujian Voges Proskauer menunjukkan perubahan warna yang
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tidak terlalu signifikan yaitu dari kuning menjadi kuning kecoklatan. Sedangkan
pengujian sitrat tidak menunjukkan terjadinya perubahan warna pada media. Hasil
uji IMVIC dapat dilihat pada Gambar IV .4.

Gambar 1V.4. Uji Indol (a), uji MR (b), uji VP (c), dan uji Sitrat (d).
Berdasarkan hasil uji isolasi dan identifikasi dengan menggunakan uji
IMVIC yang dilakukan terhadap 31 isolat bumbu kacang yang diperoleh dari
pedagang di Kecamatan Syiah Kuala menunjukkan 31 isolat positif Escherichia
coli. Hasil uji identifikasi bakteri pada bumbu kacang dapat dilihat pada Tabel
V.4,

Tabel 1V.4 Hasil identifikasi bakteri pada bumbu kacang

Karakté\ristilg,,r"' - Escherichia coli
Bentuk sel Batang
Pewarnaan Gram -

Indol +

Methyl Red (MR) +

Voges Proskauer (VP) -

Sitrat -
Referensi

Nuraini et al., 2020
District, 2019
Ummamie et al., 2017
Frilly et al., 2017
Marisa et al., 2019
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IV.1.2. Resistensi Bakteri Escherichia coli pada Bumbu Kacang terhadap
Antibiotik Amoxicillin dan Kloramfenikol
Pengujian resistensi bakteri E. coli terhadap antibiotik amoxicillin dan
kloramfenikol dilakukan dengan metode difusi cakram. Aktivitas zona hambat
bakteri E. coli terhadap antibiotik amoxicillin dan kloramfenikol dapat dilihat
pada Gambar IV.5.

Gambar 1V.5. Uji aktivitas zona hambat bakteri E.coli terhadap antibiotik
amoxicillin (a), kloramfenikol (b), dan aquadest (c)
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Tabel IV.5. Tingkat kepekaan bakteri Escherichia coli yang berasal dari bumbu kacang terhadap antibiotik amoxicillin dan

kloramfenikol

No

O© 00 NO Ol s WN -

e e e N N
o U WNELO

Kode Isolat

BEC;
BEC,
BEC;
BEC,
BECs
BECs
BEC;
BECs
BEC,
BECo
BECy;
BECy,
BECi3
BECy4
BECs
BECs6

Rata-rata Diameter
Zona Hambat
(Amoxicillin 30 pg))

3,99 mm
8,32 mm
7,49 mm
8,51 mm
10,48 mm
9,06 mm
7,98 mm
10,55 mm
8,05 mm
7,01 mm
7,8 mm
7,36 mm
6,58 mm
6,62 mm
6,63 mm
2,6 mm

Tingkat
Kepekaan

A 0V XV XTIV XVODIOXNVIOXNUOXNOIOD

Rata-rata Diameter
Zona Hambat
(Kloramfenikol 30 pg))

15,55 mm
17,25 mm
16,63 mm
18,81 mm
18,75 mm
18,95 mm
17,98 mm
16,98 mm
16,25 mm
16,21 mm
16,49 mm
16,29 mm
14,34 mm
14,87 mm
15,69 mm
9,75 mm

Tingkat
Kepekaan

Diameter

Zona Bening

Kontrol
(Akuades)

0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
0 mm
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Diameter Zona

Rata-rata Diameter Tingkat Rata-rata Diameter Z_ona Tingkat Bening

No Kode Isolat (A%n%r:(?cli_ll%rg%aﬁ ) Kepekaan Hambat (Slélﬁg?mfemkol Kepekaan Kontrol
(Akuades)

17 BECy- 5,40 mm R 17,00 mm | 0 mm
18 BECis 2,72 mm R 14,99 mm | 0 mm
19 BECo 6,44 mm R 16,58 mm | 0 mm
20 BECy0 4,8 mm R 16,22 mm | 0 mm
21 BEC,, 5,45 mm R 19,34 mm S 0 mm
22 BEC,, 5,02 mm R 19,17 mm S 0 mm
23 BEC,s 4,43 mm R 17,15 mm | 0 mm
24 BEC,, 5,07 mm R 10,64 mm R 0 mm
25 BECs 3,73 mm R 14,07 mm | 0 mm
26 BECys 4,8 mm R 14,03 mm | 0 mm
27 BEC,; 3,87 mm R 12,52 mm R 0 mm
28 BECys 4,48 mm R 14,41 mm | 0 mm
29 BECy 5,79 mm R 17,48 mm | 0 mm
30 BECs 4,49 mm R 14,63 mm | 0 mm
31 BEC3; 4,69 mm R 15,55 mm | 0 mm

Keterangan:R: Resisten, I: Intermedien, dan S: Sensitif
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Sebanyak 31 isolat bakteri E. coli yang diuji resistensinya terhadap antibiotic
amoxicillin dan klofamfenkol masing-masing memiliki tingkat kepekaan yang
berbeda. Pengujian zona hambat pada antibiotik amoxicillin terlihat 31 isolat bakteri
E. coli resisten terhadap amoxicillin. Pengujian zona hambat antibiotik kloramfenikol
terlihat tiga isolat resisten terhadap bakteri E. coli Aktivitas zona hambat dapat dilihat
pada Gambar IV.5

1V.2. Pembahasan

1V.2.2. Kontaminasi Bakteri E.coli pada Bumbu Kacang Di Kecamatan Syiah

Kuala

Berdasarkan hasil isolasi dan karakteristik bakteri yang diisolasi dari bumbu
kacang diambil di 17 sampel dari 7 gampong yang terdapat di Kec. Syiah Kuala. Dari
sampel tersebut didapat 13 sampel yang terdekteksi bakteri Escherichia coli dan
didapat 31 isolat. Penelitian Marsanti et al., (2018) yang dilakukan pada seluruh
sampel sambal pecel ditemukan keberadaan angka kuman dan bakteri E.coli. faktor
penyebab ditemukannya angka kuman dan bakteri E.coli yang belum memenunhi
syarat dikarenakan higiene sanitasi penjamaah makanan masih sangat rendah.
Penelitian lain oleh Novita et al., (2018) yang dilakukan pada limasampel sambal
kacang tidak bermerek ditemukan kelima sampel tercemar bakteri E.coli.
Kontaminasi bakteri dapat disebabkan dari peralatan yang digunakan tersebut tidak
dicuci bersih.

E.coli merupakan bakteri patogen yang dapat mengakibatkan penyakit diare.
Gejala diare yang disebabkan oleh kontaminasi bakteri E.coli ditandai dengan buang
air besar (BAB) tiga kali atau lebih dalam satu hari dengan bentuk tinja encer (Arda
et al., 2020). Kontaminasi pada bumbu kacang di Kec. Syiah Kuala disebabkan oleh
polusi udara dikarenakan lokasi penjualan dipinggir jalan sehingga memungkinkan
masuknya bakteri terkontaminasi dari debu. Beberapa penelitian mengenai bakteri
E.coli pada makanan disebabkan karena penggunaan air yang sudah terkontaminasi
kemudian bisa juga disebabkan karena polusi udara sehingga terkontaminasi dari
debu (Shofani, 2021). Penelitian lain juga menyatakan bahwa pencemaran bakteri
terhadap bahan pangan dapat dipengaruhi oleh udara, debu, air, dan alat alat yang
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digunakan selama proses produksi serta lokasi penjual jajajan yang dekat pinggir
jalan memungkinkan dapat terkontaminasi lebih besar (Prananda, 2019).

Proses isolasi bakteri menggunakan media selektif Eosin Methylene Blue Agar
(EMBA). Dugaan bakteri E.coli yang tumbuh pada media EMBA berwarna hijau
metalik. Hal ini didukung dengan penelitian Kartikasari et al., (2019) yang
menyatakan bahwa bakteri E.coli yang tumbuh pada media EMBA berwarna hijau
metalik. Koloni khas Escherichia coli yang tumbuh ditanam kembali ke media
EMBA lain sebagai isolasi sekunder untuk memisahkan koloni Escherichia coli
dengan bakteri Coliform jenis lain pada isolasi primer. Hasil dari isolasi sekunder
pada sampel didapatkan positif terdapat koloni berwarna hijau metalik. Bakteri
tersebut membentuk koloni metalik dikarenakan adanya reaksi antara bakteri dengan
Methylene blue (Indana et al., 2020).

Dugaan bakteri E.coli yang tumbuh pada media EMBA selanjutnya dilakukan
uji konfirmasi pada media Briliance E.coli/coliform Selektive Agar (BE). Dugaan
bakteri E.coli pada media BE berwarna ungu. Hal ini didukung dengan penelitian
Ulfah et al., (2017) yang menyatakan bahwa bakteri E.coli pada media Briliance
E.coli/coliform Selektive Agar berwarna ungu. Media BE digunakan sebagai pembeda
bakteri E.coli dengan bakteri anggota lain dari kelompok coliform lainnya. Ciri-ciri
E.coli yang tumbuh pada media tersebut berwarna biru/ keunguan sedangkan untuk
yang positif bakteri koliform berwarna merah muda/ pink (Rusli et al., 2019).

Setelah dilakukan uji konfirmasi pada media BE. Selanjutnya dilakukan
pengujian pewarnaan Gram. Dugaan E.coli pada pewarnaan Gram berwarna merah
dan berbentuk basil. Hal ini di dukung dengan penelitian Larasati et al., (2021) yang
menyatakan bahwa hasil pewarnaan Gram untuk bakteri E.coli berwarna merah dan
berbentuk batang. E.coli berwarna merah dan berbentuk batang pendek di sebabkan
karena E.coli memiliki komposisi dinding sel yang mengandung lipopolisakarida
lebih banyak dibandingkan bakteri kelompok Gram positif sehingga bakteri tersebut
tidak mempertahankan zat kristal violet, namun saat diwarnai dengan safranin bakteri
tersebut akan mempertahankan warna safranin menjadi warna pink (Ridwan, 2018;

Ummamie et al., 2017). Dari 31 isolat semua isolat berbentuk batang dan tergolong
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kedalam bakteri Gram negatif.

Setelah dilakukan uji pewarnaan Gram selanjutnya dilakukan uji IMVIC,
tahapan pengujian pertama yaitu uji indol. Pengujian indol untuk dugaan E.coli
ditandai dengan terbentuk cincin berwarna merah setelah ditetesi reagen kovac's. Hal
ini didukung dengan penelitian Kartikasari et al., (2019) yang menyatakan bahwa
hasil indol untuk E.coli ditandai dengan terbentuknya cincin berwarna merah di atas
permukaan media setelah ditetesi reagen kovacs. Penyebab terbentuknya cincin
berwarna merah yaitu dikarenakan reagen kovacs yang mengandung pdimetilamino
benzaldehid, alkohol dan HCI pekat. Hal ini merupakan suatu metabolisme dari
pemecatan asam aminotriptofan oleh bakteri E. coli. Pentingnya pengujian indol
dikarenakan dari beberapa jenis bakteri tidak dapat membentuk indol dan bakteri E.
coli dapat membentuk indol maka itu dijadikan sebagai identifikasi dari bakteri E.
coli (Ulfah et al., 2017). Dari pengujian 31 isolat menunjukkan positif E.coli.

Hasil uji MR untuk dugaan bakteri E.coli adalah positif ditandai dengan
perubahan warna media yang semula kuning menjadi merah setelah ditetesi indikator
warna methyl red. Hal ini didukung dengan penelitian (Harti, 2017) yang menyatakan
bahwa hasil untuk uji MR pada E.coli berwarna merah setelah ditambah metil red.
Metyl red merupakan indikator yang memperlihatkan penurunan dari pH karena
terbentuknya asam sebagai akibat fermentasi pada medium biakan yang mengandung
glukosa yang di dalamnya bakteri telah tumbuh (Saidah dan Susilawati, 2018).
Bakteri yang tumbuh dan membentuk banyak asam adalah bakteri E.coli sekaligus
menunjukkan hasil positif terhadap metyl red, warna merah dapat terlihat jika pH 5
atau asam (Walid et al., 2021). Dari pengujian 31 isolat menunjukkan positif E.coli.

Hasil Uji VP untuk dugaan bakteri E.coli ditandai dengan tidak terjadinya
perubahan warna pada media MR/VP setelah ditetesi KOH dan larutan alfha-naftol.
Uji VP (Voges Preskauer) digunakan untuk menentukan kemampuan bakteri
menghasilkan produk akhir yang netral dari fermentasi glukosa melalui jalur
butanediol (Gunawan et al., 2022). Hasil penelitian terhadap 31 isolat bakteri
menunjukan hasil negatif, ditandai dengan tidak adanya perubahan warna pada media
setelah ditambahkan indikator (Manalu et al., 2020).
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Hasil uji sitrat untuk dugaan bakteri E.coli ditandai dengan tidak terjadinya
perubahan warna. Uji sitrat bertujuan mendeteksi kemampuan suatu organisme untuk
memanfaatkan sebagai satu-satunya sumber karbon dan energi. Jika bakteri mampu
menggunakan sitrat sebagai sumber karbonnya maka akan menaikan pH dan
mengubah warna medium biakan dari hijau menjadi biru (Sapitri dan Afrinasari,
2019). Hasil pengamatan untuk uji sitrat adalah negatif pada Escherichia coli yang
ditujukan tidak adanya perubahan warna pada media uji sitrat. Escherichia coli
merupakan salah satu bakteri yang tidak menggunakan sitrat sebagai sumber karbon
dilingkungan. Hasil uji sitrat 31 isolat menunjukkan negatif E.coli (Afrianti dan
Muhammad, 2017).

Keberadaan bakteri dalam makanan, minuman, bahan tambahan makanan air
dan sebagainya disebabkan oleh kontaminasi. Sumber kotaminasi dapat berasal dari
air yang digunakan, udara, limbah, dari manusia, wadah atau peralatan yang
digunakan kurang higienis. Kontaminasi bakteri juga dapat berasal dari polusi udara
karena mikroorganisme masuk kedalam tempat penyimpanan yang kurang ditutup
rapat sehingga memungkinkan mikroorganisme masuk kedalam wadah tempat
penyimpanan, lingkungan yang kurang bersih, sanitasi lingkungan buruk juga dapat
mendukung peningkatan kontaminasi (Hariyatin, 2018).

Makanan khususnya yang dijual di pinggir jalan rentan terkontaminasi oleh
mikroba, hal ini disebakan karena proses dalam pengolahan makanan yang tidak
higienis (Rahayu et al., 2018). Menurut Widodo (2019) bumbu kacang yang dijual di
pinggir jalan umumnya diolah secara manual sehingga memungkinkan
terkontaminasi oleh mikroorganisme terutama apabila air yang digunakan dalam
mengolah bumbu sudah terkontaminasi mikroba.

Proses pembuatan dan pengelohan makanan oleh tenaga kerja yang tidak
menggunakan sarung tangan plastik menyebabkan makanan menjadi tidak higienis
(Putri, 2018). Menurut penelitian Yolenda (2018) menyatakan bahwa mencuci tangan
menggunakan sabun penting untuk diperhatikan agar mempertahankan kualitas

mikrobiologis makanan.
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IV.2.2. Resistensi Bakteri Escherichia coli pada Bumbu Kacang Terhadap

Antibiotik Amoxicillin dan Kloramfenikol

Berdasarkan hasil isolasi dan identifikasi bakteri yang didapat pada bumbu
kacang di Kec. Syiah Kuala positif Escherichia coli sebanyak 31 isolat. Metode
pengujian resistensi pada penelitian ini menggunakan metode cakram Kirby-Bauer.
Penggunaan metode ini dikarenakan mudah dan sangat sederhana dilakukan untuk
menentukan aktivitas antimikroba (Fransisca et al., 2020). Tujuan pengujian
resistensi ini untuk mengetahui efektifitas dari antibiotik amoxicillin dan
kloramfenikol terhadap bakteri E. coli. Metode Kirby-Bauer pada penelitian ini
menggunakan media MHA (Muller Hinton Agar) (Khusuma et al., 2019).

Uji resisten 31 isolat bakteri E.coli terhadap antibiotik amoxicillin dan
kloramfenikol dapat dilihat pada tabel 1V.3, diketahui bahwa pada 31 isolat bakteri E.
coli dari bumbu kacang dapat membentuk zona oleh antibiotik dengan diameter zona
hambat yang berbeda-beda. Diameter zona hambat inilah yang menentukan tingkat
kepekaan bakteri terhadap antibiotik. Semakin lebar zona hambat yang terbentuk
maka menandakan kepekaan bakteri terhadap antibiotik tersebut masih baik. Menurut
CLSI (Clinical Laboratory Standards Institute) tingkat kepekaan bakteri terhadap
antibiotik berdasarkan diameter zona hambat dapat digolongkan dalam tiga kategori
diantaranya yaitu sensitif, intermediet, dan resisten (Vilya, 2020).

Pengujian resistensi bertujuan untuk melihat rata-rata diameter zona hambat
yang terbentuk pada antibiotik amoxicillin dan kloramfenikol. Hasil pengujian
terhadap amoxicillin menunjukkan resistensi sebesar 100% dengan hasil uji semua
isolat masuk katagori resisten. Hal ini diperkuat dengan penelitian lain (Normaliska et
al., 2020) antibiotik dengan menggunakan amoxicillin, isolat E.coli menunjukkan
resisten yang cukup tinggi dengan persentase sebesar 100 %. Penelitian (Januari et
al., 2019) juga menunjukan bahwa isolat E.coli resisten terhadap antibiotik
amoxicillin dengan persentase 90%.

Amoxicillin merupakan salah satu antibiotik golongan R-laktam. Salah satu
mekanisme resistensi bakteri Gram negatif seperti E. coli terhadap antibiotik

golongan ini adalah dengan menghasilkan enzim 3-laktamase. Enzim tersebut dapat
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mendegradasi cincin 3-laktam sehingga antibiotik menjadi tidak aktif. Oleh karena itu
isolat yang bersifat resisten terhadap antibiotik amoxicillin (< 14 mm) (Syafriana et
al., 2020). Resistensi bakteri patogen terhadap suatu antibiotik dapat terjadi
berdasarkan salah satu atau lebih mekanisme, diantaranya mikroba mensintesis suatu
enzim inaktivator atau penghancur antibiotika, mikroba mengubah permeabilitasnya
terhadap obat, mikroba mengembangkan suatu perubahan struktur sasaran bagi obat
(Pertiwi, 2017).

Penggunaan antibiotik yang tidak rasional dan tidak terkendali merupakan
sebab utama penyebaran resistensi antibiotik secara global yang mengakibatkan
munculnya bakteri yang multiresisten terhadap sekelompok antibiotik (Zaman et al.,
2017). Penyebab meningkatkannya perkembangan resistensi, seperti kurangnya
profesional kesehatan, pendidikan, pemasaran farmasi, penjualan antibiotik tanpa
resep, dosis yang tidak memadai, penggunaan antibiotik spektrum luas, dan
aksesibilitas antibiotik yang dijual bebas di banyak Negara (Umiana et al., 2017).

Sedangkan pengujian dengan menggunakan antibiotik kloramfenikol terhadap
E. coli memiliki tingkat kepekaan yang berbeda yaitu terlihat 3 isolat resisten
terhadap bakteri E. coli dengan persentase 9,6% dengan kode BEC;s sebesar 9,75
mm_ BEC,, sebesar 10,64 mm, dan BEC,; sebesar 12,52 mm. 5 isolat bakteri E. coli
sensitif terhadap kloramfenikol dengan persentase 74,1% yaitu pada kode BEC,
sebesar 18,81 mm, BEC;s sebesar 18,75 mm BEC; sebesar 18,95 mm BEC;; sebesar
19,34 mm, dan BEC,, sebesar 19,17 dan 23 isolat intermediet terhadap kloramfenikol
dengan persentase 16,1%. Hal ini berdasarkan dengan diameter zona hambat yang
terbentuk >18 mm sesuai dengan standar CLSI apabila diameter zona hambat >18
mm untuk antibiotik kloramfenikol maka dikategorikan sensitif.

Beberapa penelitian lain menunjukkan tingkat sensitivitas bakteri E. coli
terhadap kloramfenikol masih cukup tinggi, diantaranya yaitu E. coli yang diisolasi
dari plak gigi dengan zona hambat yang terbentuk sebesar 20 mm (Dian dan
Budiarso, 2019). E. coli yang diisolasi dari ayam kampung juga masih cukup peka
atau sensitif terhadap kloramfenikol dengan rata-rata diameter zona hambat yang

terbentuk sebesar 23,4 mm (Rosyidi, 2018). Selain itu, hasil yang sama juga
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ditunjukkan oleh bakteri E. coli yang diisolasi dari air Danau ISTN Jakarta sensitif
terhadap kloramfenikol dengan zona hambat >20 mm (Syafriana et al., 2020).
Kategori intermediet menandakan bakteri dapat dihambat namun dengan daya hambat
yang lemah, bakteri pada kategori ini tidak dapat disebut sensitif dan juga tidak dapat
disebut resisten (Maida dan Lestari, 2019).

Penggunaan antibiotik yang tidak tepat, terlalu sering, berlebihan serta dalam
jangka waktu yang relatif lama juga menjadi faktor timbulnya resistensi antibiotik.
Sehingga memungkinkan bakteri mengenal mekanisme kerja antibiotik karena sudah
terpapar terlalu sering. Kejadian ini menyebabkan bakteri membentuk sistem
pertahanan yang baru sehingga terjadinya resistensi antibiotik (Ladyani dan Zahra,
2018). Efek yang ditimbulkan dari resistensi antibiotik adalah pengobatan penyakit
yang disebabkan oleh infeksi bakteri menjadi tidak efektif lagi, serta meningkatkan
morbiditas dan mortalitas si penderita (R. H. Pratiwi, 2017).

Titik pengambilan sampel bumbu kacang pada kecamatan Syiah Kuala
didapati bakteri E. coli yang resisten terhadap amoxicillin dan intermedien terhadap
kloramfenikol. Tingginya tingkat resistensi bakteri menjadi masalah serius di bidang
kesehatan. Menurut penelitian sebelumnya menyatakan bakteri Escherichia coli yang
mencemari daging ayam pedaging dapat mengakibatkan infeksi pada manusia yang
mengkonsumsinya dan jika bakteri tersebut telah resisten terhadap antibiotik maka
dapat mengakibatkan penyakit yang serius akibat kegagalan pengobatan yang
ditimbulkan (Janurari et al., 2019). Oleh karena itu pentingnya diperhatikan
keamanan pangan.

Keamanan pangan memiliki definisi yaitu kondisi dan upaya yang diperlukan
untuk mencegah makanan terhindar dari cemaran biologis, kimia maupun benda lain
yang dapat mengganggu, dan membahayakan manusia. Faktor yang menyebabkan
makanan menjadi tidak aman adalah kontaminasi yang terdiri dari empat macam
yaitu kontaminasi mikroba (bakteri, jamur, dan cendawan), kontaminasi fisik
(rambut, debu, tanah, serangga dan kotoran lainnya), kontaminasi kimia (pupuk,
pestisida, merkuri, cyianida dan sebagainya) dan kontaminasi radioaktif (radiasi, sinar

alfa, sinar gamma, radio aktif, sinar cosmis dan sebagainya) (Pardameian, 2020).
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V.1

BAB V
PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang Isolasi dan uji resistensi

antibiotik terhadap bakteri Escherichia coli dari bumbu kacang dari Kec. Syiah Kuala

Kota Banda Aceh, maka dapat disimpulkan bahwa :

V.2

1. Hasil isolasi bakteri yang dilakukan didapatkan 31 isolat bakteri Escherichia

coli pada sampel bumbu kacang yang terdapat di Kec. Syiah Kuala Kota
Banda Aceh.

. Pengujian zona hambat pada antibiotik amoxicillin 31 isolat bakteri E. coli

resisten terhadap amoxicillin dengan persentse 100%. Pengujian zona hambat
antibiotik kloramfenikol 3 isolat resisten terhadap bakteri E. coli dengan
persentase 9,6%. 5 isolat bakteri E. coli sensitif terhadap kloramfenikol
dengan persentse 74,1%, dan untuk 23 isolat intermediet terhadap
kloramfenikol dengan persentase 16,1%.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian, beberapa saran yang dapat diberikan yaitu :

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai resistensi dengan

menggunakan antibiotik selain amoxicillin dan kloramfenikol.

. Perlu dilakukan pengambilan keseluruhan bumbu kacang di Kecamatan Syiah

Kuala.
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Lampiran 2

Dokumentasi Penelitian

Pemurnian pada Media Pengukuran Koloni
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Lampiran 3

(t-1) (n-1)>15
(31-1) (n-1)>15
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48



Lampiran 4
Surat Izin Penelitian
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Lampiran 6

Surat Bebas Laboratorium

LABORATORIUM BIOLOGI
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI AR-RANIRY

51



Lampiran 7

Faktur Pengeluaran Biaya Penelitian
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Lampiran 8

PERTANYAAN WAWANCARA

1. Bagaimana Proses Pembuatan Bumbu Kacang?
Jawab: Proses pembuatan bumbu kacang menggunakan bahan seperti kacang
tanah, bawang merah, bawang putih, cabe merah kering dan temulawak.
Kemudian bahan tersebut di haluskan dengan ditambahkan air
secukupnya.
2. Air Apa yang Digunakan dalam Pengolahan Bumbu Kacang?
Jawab: air galon isi ulang
3. Jam Berapa Memulai Berjualan?
Jawab: Mulai pada jam 11.00-22.30 WIB
4. Berapa Lama Tahan Saus Bumbu Kacang?
Jawab: Paling lama satu hari, jika ada yang tersisa, maka dimasukkan ke dalam
kulkas dan pada keesokan harinya dipanaskan kembali.
5. Bagaimana Peningkatan Penjualan Menggunakan Saus Bumbu Kacang?
Jawab: Lumayan ramai, apalagi bagi anak anak yang tidak bisa memakan yang

pedas, mereka menambahkan saus bumbu kacang sebagai pelengkapnya.
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Lampiran 9

Observasi Gampong Kecamatan Syiah Kuala
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