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RINGKASAN

Nasi merupakan makanan pokok bagi sebagian besar masyarakat Indonesia. Salah satu
makanan khas Indonesia berbasis nasi yang digemari oleh masyarakat dari berbagai
kalangan yaitu nasi uduk. Nasi uduk merupakan nasi yang dalam proses pembuatannya
ditambahkan santan sehingga memiliki rasa yang gurih. Namun, karena adanya
penambahan santan tersebut, nasi uduk menjadi mudah mengalami kerusakan. Berbagai
penelitian menunjukkan hasil bahwa berbagai jenis nasi yang sudah diolah dan siap
dikonsumsi memiliki potensi yang besar untuk terkontaminasi bakteri yang dapat
berdampak buruk bagi kesehatan konsumen. Umumnya, nasi uduk dibuat dari beras non
organik. Tetapi, akhir-akhir ini permintaan beras organik di pasaran semakin meningkat.
Masyarakat Indonesia mulai sadar bahaya yang ditimbulkan oleh pemakaian bahan
kimia sintetis dalam pertanian, sehingga masyarakat semakin arif dalam memilih bahan
pangan yang ramah lingkungan serta aman bagi kesehatan, yang berdampak pada
peningkatan permintaan produk beras organik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengisolasi dan mengidentifikasi bakteri yang menyebabkan kerusakan pada nasi uduk
dengan bahan baku beras organik dan anorganik varietas IR-64, serta mengetahui
kualitas nasi uduk dari segi mikrobiologi. Dalam penelitian ini dilakukan penghitungan
angka lempeng total (ALT) pada sampel nasi uduk organik dan non organik, isolasi
bakteri, serta dilakukan identifikasi terhadap bakteri yang tumbuh pada sampel dengan
menggunakan uji secara biokimia (uji karbohidrat, H,S, motilitas, indol, Methyl Red,
Voges-Proskauer, urea, dan sitrat). Dari hasil uji ALT, jumlah bakteri pada nasi organik
lebih banyak daripada nasi non organik, serta nasi yang dimasak dengan rice cooker
mengandung bakteri lebih banyak daripada nasi yang dimasak dengan dandang. Nasi
putih (kontrol) dan nasi uduk non organik masih dapat dikonsumsi hingga jam ke-12,
sedangkan pada jam ke-24 seluruh sampel sudah tidak layak dikonsumsi. Berdasarkan
hasil uji biokimia, Bacillus cereus teridentifikasi hampir pada seluruh sampel (kecuali
nasi uduk organik rice cooker), Enterobacter aerogenes ditemukan pada nasi uduk
organik rice cooker, serta Shigella flexneri ditemukan pada nasi uduk organik.



SUMMARY

Rice is the staple food for the majority of Indonesian people. One of Indonesian food
rice based dishes favored by people is “uduk” rice. “Uduk” rice is kind of rice which
involve the addition of coconut milk in cooking process to add savoury taste. However,
due to the addition of the coconut milk, “uduk” rice is easily spoilage. Various studies
showed that different types of rice that were processed and ready to be consumed had a
huge potential for bacterial contamination that may be harmful for consumers’ health.
Generally, “uduk” rice is made from non organic rice. However, the demand for
organic rice in the market is increasing. People begin to realize the dangers by the use
of synthetic chemicals in agriculture, so that people is getting wise in choosing food that
is environmentally friendly and safe for health, which increase the demand for organic
rice. This study aimed to isolate and identify the bacteria that caused damage to “uduk”
rice based on non organic and organic rice variety of IR-64 and know the
microbilogical quality of “uduk” rice. In this research we did total plate count (TPC)
calculation in organic and non organic “uduk” rice samples, bacterial isolation and
identification of the bacteria that grow on the samples using biochemical tests
(carbohydrate testing, H,S, motility, indole, Methyl Red, Voges-Proskauer, urea and
citrate). Based on the result of total plate count, the number of bacteria on organic rice
more than non organic rice, and the rice cooked with the rice cooker contained more
bacteria than rice cooked with traditional method. White rice (control) and non organic
“uduk” rice still could be consumed up to 12 hours, whereas at the 24th hour the whole
samples were not suitable for consumption. Based on the results of biochemical tests,
Bacillus cereus identified in almost all samples (except “uduk” organic rice which was
cooked with rice cooker), Enterobacter aerogenes found in “uduk’ organic rice which
was cooked with rice cooker, and Shigella flexneri was found in “uduk” organic rice
which was cooked with traditional method.
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