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IDENTIFIKASI BAKTERI PADA APEL MERAH YANG DIPERJUALBELIKAN DI
PASAR TRADISIONAL KOTA MAKASSAR

RAHMAT SALEH
ABSTRACT

This study aims to identify the bacteria on a red apple fruit is sold in traditional market
of Makassar with culture testing. This research was conducted at the Center for
Health Laboratory of Makassar on June 29 until July 3, 2016 using three samples of
red apples are sold in the city of Makassar. The results of this study showed that
bacterial contamination of red apple fruit Entrobacter agglomerans with bacterial

culture methods.

The conclusion that the better culture methods, precise, accurate in identifying
bacteria and used as the gold standard method.
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PENDAHULUAN

Di Indonesia dan daerah
sekitarnya banyak sekali dijumpai
buah-buahan yang bermanfaat bagi
kesehatan yang salah satunya adalah
buah apel. Apel dikenal sebagai raja
buah-buahan yang memiliki varietas
yang cukup banyak. Buah apel banyak
dikonsumesi masyarakat karena
mempunyai banyak khasiat bagi tubuh
(Anonim, 2002). Hipocrates, seorang
dokter berkebangsaan Yunani pada
460 — 377 SM, ketika itu menganjurkan
kepada orang yang mempunyai
penyakit lemah jantung dan masalah
pencernaan agar rajin mengkonsumsi
apel. la meyakini, zat yang berperan
besar dalam proses perbaikan

bahwa kondisi aerobik akan
menyebabkan mikroorgainisme
mampu tumbuh dan merusak buah
apabila aw buah di atas
0.7(kelembaban 24.6%). Sedangkan
ketika kondisi anaerob dengan aw
tinggi maka mikroorganisme tidak
dapat tumbuh dan tidak akan terjadi
kerusakan pada buah. Behar et al
(2008:1375) menyatakan  bahwa
keberadaan lalat juga mempengaruhi
keberadaan mikroorganisme pada
buah. Buah berperan dalam hubungan
interaksi antara lalat (Creatitis capitata)
dan bakteri Enterobacteraceae.

metabolism tubuh adalah antioksidan
yang terdapat dalam buah apel.

Menurut Hembing (1992)
seorang pakar kesehatan , menguyah
apel setiap hari juga dapat membantu
membersihkan gigi di samping
kandungan vitamin C yang tinggi yang
dapat membantu mencegah gusi
berdarah (Anonim, 2004).

Tingkat kesegaran buah -
buahan haruslah juga diperhatikan
karena mikroorgainisme penyebab
kerusakan produk buah-buahan seperti
apel dipengaruhi oleh berbagai faktor
misalnya, sifat dan komposisi buah
apel, kondisi lingkungan seperti pH,
ketersdian air, suhu, oksigen, dan lain-
lain. Zetter dan Navarro (2001:169)

melaporkan
Pencucian buah tidak dapat
membunuh  mikroorganisme pada

buah. (Sapers, 2001:305) melaporkan
pencucian  dan sanitasi buah
konvensional tidak dapat
menghilangkan atau menginaktivasi
mikroorganisme patogen lebih dari 90
atau 95%. Respon mikrorganismen
tergantung kondisi kontaminasi yang
mempengaruhi pengikatan dan
ketahanan buah.

METODE DAN BAHAN

Jenis Penelitain yang dilakukan
adalah eksperimen vyang Dbersifat
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deskripsi untuk mengetahui ada
tidaknya bakteri pada apel merah yang
di jual di Pasar Tradisional yang ada
di Kota Makassar dengn kriteria
inklusif dan kriteria eksklusif. Lokasi
kegiatan penelitian ini dilaksanakan di
Balai Besar Laboratorium Kesehatan (
BBLK ) Makassar JI. Perintis
Kemerdekaan KM 11 dengan

menggunakan prosedur kerja sebagai
berikut :

Prosedur Kerja
1. Alat dan Bahan :
a. Alat :
Ose (untuk menanamkan
bakteri), Incubator (untuk

mengeramkan  bakteri), Rak
tabung, bunsen, mikroskop, objek
glas, kapas alkohol, pisau,
mikser, korek api
b. Bahan :
Media Bron Hearth Infusion Broth
(BHIB) , Media Blood agar, Media
KIA, Urea, Sitrat, LIA, BAD, MIO,
MR, VP, Glukosa, Laktosa,
Sokrosa, Maltosa, Mannitol,
Malonet, of basal, glukosa,
katalase, Oksidase, Kopask,
Mytyl red, BEA, KOH, Alkohol
70%, Karbon Fuksin, Kristal
ungu, Lugol dan A-Naftol
2. Pengambilan Sampel
Sampel yang diambil di Pasar
Tradisional Kota Makassar terdiri
dari 3 titk pengambilan Pasar
Pa’baengbang, Makassar Mall dan
Pasar Terong.
3. Cara kerja
a. Hari ke -1
a) Siapkan alat dan bahan
b) Sterilkan apel dengan kapal
alkhol 70% tunggu sampai
kering kemudian apel di
potong kecil
€) Masukkan kedalam kantong
plastik hancurkan/remas -
remas tambahkan PBS
d) Kemudian masukkan kemikser
tunggu sampai 30 detik.
€e) Tanam pada media bron
hearth infusion broth (BHIB)

b. Harike-2

. Harike-3

d. Harike—-4
1) Media KIA di keluarkan dan

2) Kemudian ditanam ke fes

e. Harike-5

HASIL DAN PEMBAHASAN

yang dilakukan di Balai Besar
Laboratorium Kesehatan Makassar &
Perintis Kemerdekaan KM 11 selama =

sampai 3 Juli 2016 dengan mengamis
sebanyak tiga sampel secara acak &
tiga lokasi berbeda yaitu Pasar

masukkan keinkubator pada
suhu 37 °C selama 24 jam.

Media bron hearth infusion
broth (BHIB) keluarkan dari
inkubator kemudian di tanam pada
media blood agar setelah itu di
masukkan ke inkubator pada suhu
37 °C selama 24 jam.

Media blood agar di
keluarkan dari inkubator kemudian
di tanam pada media KIA setelah
itu di masukkan keinkubator pada
suhu 37 °C selama 24 jam.

inkubator kemudian di buat
pewarnaan gram yaitu :
a) Pewarmaan vyang sudah
direkat diwarnai dengan
kristal ungu selama 5 menit
b) Zat warna dibuang dan
diganti dengan larutan lugo
dibiarkan selama 45 - &0
detik
c) sedian dicuci dengan
alkohol 96% selama 320
detik atau digoyang -
goyangkan sampai tidak
ada zat wamna yang
mengalir lagi.
d) Sedian dicuci dengan ar
dan diwarnai air fukhsin
selama 1 — 2 menit. Sedian
dicuci, dikeringkan dan
diperiksa dibawa mikroskop

biokimia.

Pembacaan hasil tes biokimz
pada tabel hasil

Berdasarkan hasil penelitian

mulai pada tanggal 29 Jum




Pa’baengbaeng, Pasar Terong, dan
Makassar Mall.
disajikan dalam bentuk tabel berikut ini

Tabel 1.1 Hasil Dari Media Bron Hearth Infusion

Hasil

penelitian

Broth (BHIB)
Kode s
No Sampel Reaksi Keteragan
e Positif

Teedi menandakan

1 A perubahaq adanya
warna kuning pertumbuhan
kekeruhan bakfesi

s Positif

veriadi menandakan

2 B perubahaq adanya
warna kuning
kekeruhan pattwrtEngs

bakteri

o - z?esr:gfndakan

3 c perubahan adanva
warna kuning pe rtu)rlnbuhan
kekeruhan bakton

Sumber : Daia Primer 2016
Berdasarkan hasil penelitian

dari media Bron Hearth Infusion Broth

(BHIB) adalah sebagai berikut :

Sampel

A terjadi
warna kuning kekeruhan

perubahan
yang

menandakan adanya bakteri, sampel B
terjadi perubahan warna kuning
kekeruhan yang menandakan adanya
bakteri, sampel C terjadi perubahan

warna

kuning

kekeruhan

menandakan adanya bakteri.

Tabel 1.2 Hasil Dari Media Mac conkey agar

yang

No S’;(r:f:el Reaksi Keteragan
Ada koloni Menandakan
bakteri positif karena
berwarna adanya

1 A putih pertumbuhan
berbentuk koloni atau
bulat, bakteri
mengkilap
Ada koloni Menandakan
bakteri positif karena
berwarna adanya

2 B putih bentuk pertumbuhan
bulat koloni atau

bakteri
Ada koloni Menandakan
bakteri positif kerena

3 c berwakna adanya
putih bentuk pertumbuhan
bulat koloni atau
bergerigi bakteri

Sumber : Data Primer 2016
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Berdasarkan hasil penelitian

dari Media Mac conkey agar adalah
sebagai berikut ini :
Sampel A terdapat pertumbuhan koloni
bakteri berwarna putih berbentuk bulat
yang menandakan positif, sampel B
terdapat pertumbuhan koloni bakteri
berwarna putih berbentuk bulat yang
menandakan positif, sampel C
terdapat pertumbuhan berbentuk bulat
bergerigi yang menandakan positif.

Tabel 1.3 Hasil Dari Media KIA

Kode

Mo Sampel

Reaksi Keteragan Sifat

Terjadi Alkali
perubahan Acid
warna dari | Menandakan
warna adanya
merah pertumbuhan
menjadi bakteri
warna pink
dan kuning

Terjadi Alkali
perubahan Acid
warna dari | Menandakan
warna adanya
merah pertumbuhan
menjadi bakteri
warna pink
dan kuning

Terjadi Alkali
perubahan Acid
waran dari | Menandakan
warna adanya
merah pertumbuhan
menjadi bakteri
warna pink
dan kuning

Sumber : Data Primer 2016

Berdasarkan hasil penelitian
dari Media KIA adalah sebagai berikut
ini:

Sampel A terjadi perubhan
warna dari wama merah menjadi
warna pink dan kuning yang
menandakan adanya pertumbuhan
bakteri, sampel B terjadi perubhan
warna dari warna merah menjadi
wama pink dan kuning yang
menandakan adanya pertumbuhan
bakteri, sampel C terjadi perubhan
warma dari warna merah menjadi
wama pink dan kuning yang
menandakan adanya pertumbuhan
bakteri.

Berdasarkan hasil penelitian
dari pewarnaan gram adalah :
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Sampel A terdapat bakteri basil gram
negatif, sampel B terdapat basil gram

negatif, sampel C terdapat bakteri
garam negatif.

Tabel 1.4 Hasil Dari Tes Biokimia

Sumber : Data Primer 2016

Dari hasil penelitan buah apel
merah yang dilakukan selama 5 hari
dengan persiapan sampel sebanyak 3
sampel yang di ambil secara acak 3
lokasi berbeda . Hari pertama,
penanaman media BHIB kemudian di
inkubasi inkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam. Penanaman yang telah
dilakukan kemudian di simpan 1 hari
atau di inkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam, kemudian dimasukkan
pada media Blood Agar ditutup
kembali dan di inkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam dan diberikan
masing-masing label A, B, dan C.

Kode Sampel
No Bahan
A B C
1 Urea - - -
2 Citrat - - +
3 LIA + \' 5
4 PAD/BEA H/+ V/- ++
5 MIO +/-/- +/-/- +/-/-
6 MR - Vv
4 VP + + +
8 Glukosa A A A
9 Laktosa - Y + '
10 | Sukrosa + + + l
11 | Maltosa + \
12 | Mannitol + - +
13 | Malonet - + +
No No No
14 | Of Basal Permentati .. | Permentat
¢ Permentatif if
15 | Katalase + + +
16 | Oksidase - - -
Enterobac
Masloeaia Enterobact | Enterobacter ter
P er hafniae | agglomerans agglomer
ans

L]

Hasil penelitian di Balai Besar
Laboratorium Kesehatan Makassar,
hasil identifikasi sampel A, B, dan C di
sajikan dalam bentuk tabel berikut :

Tabel 1.5 Hasil Identifikasi sampel

No. Kode Sampel Hasil Kultur
Enterobacter
1 Buah Apel A hadiiea
Entrobacter
2 Buah Apel B agglomerans
Entrobacter
, Bian Apel € agglomerans

Sumber : Data Primer 2016

Enterobacter hafniae adalah
termasuk kedalam famili
Enterobacteriaceac dimana secara
dimana secara karakter morfologi,
biokimia, dan physiologi ruaits ada
persamaan secara umum dalam
kelompok “klebsielle” yang terdiri atas
empat genetik(Kleksielle, Entrobacter
hafniae, dan serratia) dimana hafniae
dalam reaksinya terhadap urea, indol,
laktosa, sukrosa adalah negatif dan
pada arogenie dan Voge Porskoureder
(VP) positive dan kadang
memproduksi hidroge sulfut (+) atau
juga tidak (-)

Sedangkan Sampel B dan C
teridentifikasi  spesies bakteri
Enterobacter Agglomerans. Indonesian
center of Biodiversity and
Biotechnology (2003), Qian (2009),
Denter (1994) dan Rodarte (1994)
mengemukakan bahwa spesies
Enterobacter agglomerans juga
bersifat proteolitik; spesies
Enterobacter ~ agglomerans juga
mempunyai enzim protease. Spesies
bakteri ini termasuk kelompok
Enterobacter adalah bakteri batang
gram negatif, tidak berspora, kadang-
kadang berkapsul dan aktif dengan
flagella peritich. Pada Mac Conkey
agar plate memiliki koloni besar, putih-
merah keruh, cembung, bulat, smooth.

Pada tes biokimia (gula-gula)
sebagaimana tabel 4.4 tabel biokimia.
Reaksi yang membedakan dengan




Enterobacter hafniae yaitu
Enterobacter agglomerans mampu
mempermentasikan Metil Red (MR),
Laktosa, Maltosa dan Malonet positif.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan dari hasil
penelitian yang dilakukan pada sampel
buah apel merah yang diperjual
belikan di Pasar Tradisional Kota
Makassar yaitu Pasar Pa’baengbaeng,
Pasar Terong, dan Makassar Mall.
Sampel A terdapat jenis bakteri
Entrobacter hafniae yang diperoleh
dari Pasar Pa’baengbaeng sampel B
dan C terdapat jenis bakteri
Entrobacter agglomerans yang
masing-masing diperoleh dari Pasar
Terong dan Makassar Mall.

Kuman Enterobacter ini, baik
Enterobacter Hafniae maupun
Enterobacter Agglomerans
keberadaanya biasa pada manusia,
maupun binatang, burung, reftil atau
lainya dan pencemaran terjadi biasa
lewat kontak dengan fecces, urine,
darah maupun flora. Kuman
Enterobacter hafniae termasuk kuman
Entero patogen yang bisa
memperbanyak gastroeuteitis dan
pemah ditemukan kasus sebagai
penyebab bacteremia  walaupun
jarang. Sementara  Enterobacter
Agglomerans tidak termasuk kuman
enteropatogen tapi pada umumnya
golongan Enterobacter bisa
menyebabkan penyakit diare atau
astroeuteitis.

Terjadinya kontaminasi kuman
Hafniae dan Agglomerans pada buah
tersebut tidak dapat tercemar, apakah
dari produsen atau hanya dari penjual
dipasar. Keberadaan kuman pada
buah apel juga tidak dapat ditentukan,
apakah hanya dari bagian luar(kulit)
atau dari dalam buah (isi) dan melihat
dari kondisi kemasan dan
penyimpangan buah tersebut pada
penjual tradisional memang mudah
terjadi kontaminasi oleh bakteri.
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Bakteri yang terdapat pada
buah apel merah yang dijual di pasar —
pasar tradisional rawan terkontaminasi
berbagai macam bakieri yang dapat
menimbulkan penyakit pada manusia
bila dikonsumsi. Hal ini harus menjadi
perhatian penting pada komsumen
saat membeli buah-buahan khususnya
di Pasar Tradisional. Timbulnya bakteri
pada buah-buahan selain pengemasan
buah yang kurang higienis. Sekiranya
keberadaan kuman tersebut hanya
pada kulit buah, maka dengan
pencucian yang baik dapat
melepaskan kuman-kuman tersebut
dari buah. Konsumen hendaknya
memperhatikan pada kondisi fisik buah
tersebut, karena kalau sudah tidak
utuh bagian kulit cacat/Penyot. Maka
kuman mudah merambah kedalam isi
buah(bagian dalam) yang tak akan
hilang saat dicuci. Penjual tidak
memiliki pengetahuan yang cukup dan
sarana untuk mengamankan buahnya

yang dijual hingga mudah
terkontaminasi bakteri.
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