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RINGKASAN

Makanan atau minuman jajanan adalah makanan atau minuman yang dijual ditempat umum,
yang terlebih dahulu telah dipersiapkan atau dimasak di tempat produksi atau di rumah atau
di tempat berjualan, biasanya siap dimakan, dijajakan di pinggir jalanan, kaki lima, terminal,
pasar — pasar dan tempat — tempat umum lainnya baik menetap (gerobak, bertenda) maupun
bergerak (didorong, dipikul). Makanan Jajanan terbagi atas 3 kategori yaitu makanan pokok,
kudapan atau snack dan minuman atau wedang. Cara penyajian umumnya dalam keadaan
terbuka, schingga tercemar oleh debu dan kotoran yang membawa penyakit. Penelitian ini
bertujuan untuk menginventori Jjenis makanan jajanan yang dikonsumsi oleh pekerja di
kawasan industri Bawen dan mengidentifikasi jenis bakteri kontaminan makanan Jjajanan
tersebut. Penelitian pendahuluan meliputi survei lokasi warung tenda dan Jjenis makanan.
Sedangkan penelitian utama meliputi: pengambilan sampel yang terbagi atas 3 kategori yaitu
: (1) Makanan Pokok (nasi rames, bakso dan nasi soto), (2). Snack (molen), (3). Minuman (teh
manis) diambil pada pukul 14.00 WIB (pada asat pergantian shift). Sampel diambil
menggunakan plastik Ziplock rangkap dua kemudian dimasukkan kedalam Styrofoam box
(ice bucket) yang diberi hancuran es batu. Metode yang digunakan yaitu Metode Agar Tuang
(Pour Plate Method), kemudian dihitung total koloni bakteri menggunakan Quebec Colony
Counter dengan satuan Colony Forming Units per gram (CFU/g). Selanjutnya dilakukan
identifikasi bakteri meliputi pengecaran gram, pengecatan spora, pengecatan asam dan
fermentasi karbohidrat. Hasil identifikasi bakteri menunjukkan kepadatan bakteri terendah
sampai tertinggi yaitu molen 4,20 x 10" CFU/g, Teh manis 4,90 x 10" CFU/g,
Bakso 4,30 x 10'° CFU/g, Nasi soto 4,40 x 10" CFU/g, Nasi rames 4,50 x 10" CFU/g.
Pada semua sampel ditemukan bakteri Jenis Bacillus sp., Stapylococcus sp., Escherichia sp.,
Pseudomonas sp., dan Neisseria sp. sedangkan Salmonella sp., hanya ditemukan pada bakso
dan Mycobacterium sp., pada nasi soto. Kandungan kepadatan bakteri pada semua makanan
terhitung tinggi (diatas nilai ambang 10° CFU/g), sehingga mempunyai resiko menimbulkan
keracunan makanan jajanan.



SUMMARY

Street food are foods sold in public places which previously prepared or
cooked at the production site, e.g. household. Because streetfood is
oftenly served in open air condition, it is subject to contamination risk
leading to various food-borne diseases. The aim of this research were to
make an inventory of street foods consumed by workers of a textile
industry in Bawen, Semarang; and to identify their bacterial contaminants.
A preliminary study was conducted to identify the suitable study
locations and variety of food consumed by the workers. Based on the
preliminary study, samplings of (1) main food (nasi rames, nasi soto and
bakso), (2) snack (molen), and (3) drink (tea) were done in the afternoon (2
pm). Food samples were stored in styrofoam boxes filled with ice. The
Pour Plate Method was used to enumerate the total bacteria, followed by
taxonomical identification (upto genus level). In an ascending order, the
total bacteria are 4,20 x 1013 CFU/ g “molen”, 4,90 x 1014 CFU/ g “tea”, 4,30
x 10" CFU/g “bakso”, 4,40 x 10'* CFU/g (nasi soto), 4.50x 108 CFU/ g
“nasi rames” respectively. Bacillus sp., Stapylococcus sp., Escherichia sp.,
Pseudomonas sp., and Neisseria sp. were found in all samples. Salmonella sp.
was found only in “bakso”, whereas Mycobacteria sp. was exclusively
found in “nasi soto”. Overall, the bacterial density in all foods may pose a
significant risk of contamination.
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