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ABSTRAK 
 

Pempek adalah  makanan khas Sumatera selatan yang berbahan baku daging ikan giling dan tepung tapioka. 
Pempek mengandung kadar air dan protein yang tinggi sehingga mudah mengalami kerusakan. Kerusakan 
pempak ditandai dengan adanya perubahan aroma, tekstur, rasa dan warna pempek. Kerusakan pempek 
dapat disebabkan oleh adanya pertumbuhan mikroorganisme. Mikroorganisme berbahaya atau patogen yang 
tidak diperbolehkan terdapat di dalam pempek adalah E.coli, Salmonella dan Staphylococcus aureus, 
sehingga perlu dilakukan identifikasi dan pengujian. Pempek disimpan pada dua kondisi kemasan yaitu vakum 
dan tidak vakum, dan disimpan pada suhu dingin dan suhu ruang. Pengujian bakteri patogen pada pempek 
dilakukan menggunakan SNI 01-2331.1-2006, SNI 01-2332.2-2006, dan SNI 2332.9-2011. Berdasarkan hasil 
uji, diperoleh bahwa bakteri yang menkontaminasi dan mudah tumbuh pada pempek adalah bakteri 
Staphylococcus aureus. Bakteri Staphylococcus aureus dapat tumbuh pada pempek dalam berbagai kondisi 
kemasan baik vakum dan tidak vakum. 

Kata kunci: :  E.coli, pempek, Salmonella, S.aureus, 

 
ABSTRACT 

 
Pempek was a tradisional food of South Sumatra that made from fish minced and tapioca. Pempek contained 
high moisture content and protein, so it was deterioration. The deterioration of pempek was showed by color 
change, texture, taste and color of pempek. The deterioration of pempek caused by microorganism growth. 
The pathogen microorganism may not be in pempek like E.coli, Salmonella dan Staphylococcus aureus, so it 
was needed to identification and microba test. Pempek was packed to vacuum and not vacuum packaging, 
and stored in cold and room temperature. The pathogen bacteria test was conducted by SNI 01-2331.1-2006, 
SNI 01-2332.2-2006, and SNI 2332.9-2011. The result showed that the kind of bacteria which easy 
contamined and growth in pempek was Staphylococcus aureus. Staphylococcus aureus can growth in various 
packaging conditions like vacuum and not vacuum. 

Keywords : E.coli, pempek, Salmolella, S.aureus 
 

PENDAHULUAN 

Pempek adalah salah satu makanan khas 
Sumatera selatan yang merupakan perpaduan 
dari kuliner Melayu dan Cina (Winahyu dan Novita, 
2020). Pempek sangat disukai konsumen. Jumlah 

industri pempek di Sumatera selatan sebesar 
4000 mulai dari skala mikro, menengah sampai 
berkelas. Pempek tidak hanya disukai oleh 
konsumen lokal, namun juga konsumen dari 
berbagai daerah hingga luar negeri. Tjahyo 
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Kumolo dalam Sripoku.com-Jakarta (2019) 
menyatakan bahwa pempek dikirim ke luar kota 
Palembang sebanyak 7 ton per hari----------- 

Kelezatan pempek diperoleh dari  daging 
ikan giling dan tapioka yang menjadi bahan 
bakunya. Pempek diolah dengan cara direbus dan 
atau digoreng (Warsiki et al., 2015). Pempek 
mengandung berbagai jenis zat gizi diantaranya 
48,89 hingga 66,92% kadar air, 0,042 hingga 
2,027% protein, 22,64 hingga 39,05% karbohidrat, 
1,01 hingga 1,67% lemak dan 1,01 hingga 5,8% 
kadar abu sehingga pempek mudah mengalami 
kerusakan (Dwijaya et al., 2015). Karneta et al. 
(2013) menyatakan bahwa pempek dengan 
persentase ikan gabus sebesar 66.67% bertahan 
selama satu hari di suhu ruang, serta Elfani dan  
Domonita (2016) menyatakan pempek berbahan 
ikan parang-parang yang disimpan pada suhu 
ruang hanya bertahan selama tiga hari.  

Kerusakan pempek ditandai dengan 
adanya perubahan aroma, tekstur, rasa dan warna 
pempek serta timbulnya lendir pada permukaan 
pempek (Pratama et al., 2016). Menurut Pratama 
et al. (2016), kerusakan pempek disebabkan 
adanya pertumbuhan mikroorganisme. Standar 
BPOM tahun 2009 menyebutkan bahwa batas 
maksimum pertumbuhan mikroba pada olahan 
ikan adalah ALT (30oC, 72 jam) maksimum adalah 
5x105 koloni/g, Eschericia coli <3 cfu/g, 
Salmonella adalah negative/25 g, Staphylococcus 

aureus sebesar 1x103 cfu/g.   
Adanya kerusakan pempek yang cepat 

diperlukan suatu upaya untuk memperlambat laju 

kerusakan pempek. Salah satu upaya untuk 
memperlambat kerusakan pempek adalah dengan 
memodifikasi penyimpanan pempek melalui suhu 
penyimpanan dan kemasan pempek. Tujuan 
penelitian ini adalah 1) untuk mengetahui 
pertumbuhan bakteri E.coli, Salmonella dan 
S.aures pada pempek dengan berbagai kondisi 
kemasan dan suhu penyimpanan, 2) untuk 
mengetahui pengaruh kondisi kemasan dan suhu 
penyimpanan terhadap pertumbuhan bakteri 
dominan.   

METODOLOGI 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
meliputi brilliant green lactose bile, EC broth, eosin 

methylene blue, tryptone broth, MR-VP broth, 

pereaksi pewarnaan gram, simmon citrate agar, 

plate count agar, bismuth sulfite agar, brain heart 

infusion, HE agar, lysine iron agar, salmosis salt 

agar, tryptone soya agar, triple sugar iron agar, 

baird parker agar and egg yolk, garam fisiologis, 
kultur S. aureus , pempek lenjer berukuran 3×8 cm 
berdiameter 1.5 cm (pempek digunakan dalam 
penelitian terbuat dari daging ikan tenggiri 50% 
(b/b) dan tapioka 33.3% (b/b)), plastik Low Density 

Polyethylene (LDPE), plastik mika (PVC), plastik 
polyamide. 

Alat yang digunakan meliputi alat gelas 
yaitu cawan petri, tabung reaksi, piring, labu 
Erlenmeyer, seperangkat alat ekstraksi, destilasi 
dan titrasi. Alat digital yaitu Chromameter CR-400, 
pH meter merek ATC PH-009(I)A, gas analyzer 
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Lancom IV. Alat pendukung lainnya yaitu 
inkubator, lemari pendingin, sealer, dan vacuum 

packer.   

Desain Penelitian 
Sampel pempek dikemas menggunakan 

plastik polyamide berukuran 13×13×3.5 cm 
sebanyak 3 pcs dan dikondisikan menjadi dua 
yaitu vakum dan tidak vakum. Pempek yang telah 
dikemas, disimpan pada suhu ruang. Pengamatan 
dilakukan setiap 12 jam. Pempek pada jam ke-0 
sebagai kontrol. Jenis mikroba yang diidentifikasi 
berdasarkan mikroba yang telah ditentukan oleh 
Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 
pada peraturan Kepala BPOM RI Nomor 
HK.00061524011 Tahun 2009. Bakteri yang diuji 
yaitu E. coli, Salmonella sp, dan S. aureus. 

Pengujian bakteri pada pempek mengacu pada 
SNI 01-2331.1-2006, SNI 01-2332.2-2006, dan 
SNI 2332.9-2011. 
Tahapan Penelitian 
1 Identifikasi E. coli  (SNI 01-2332.1-2006) 
- Persiapan sampel 

 Sebanyak 25 g sampel dimasukkan ke 
dalam botol kaca steril dan ditambahkan 225 mL 
larutan garam fisiologis. Homogenisasi selama 2 
menit. Homogenat ini merupakan larutang dengan 
pengenceran 101. 
- Uji pendugaan coliform 
a) Pengenceran 102 disiapkan dengan 

melarutkan 101 ke dalam 9 mL larutan garam 
fisiologis , pengenceran selanjutnya dilakukan 
hingga 104. 

b) Sebanyak 1 mL larutan dari setiap 
pengenceran dimasukkan ke dalam 3 seri 
tabung lauryl tyrptose broth (LTB) yang berisi 
tabung Durham 

c) , kemudian inkubasi dilakukan selama 48 jam 
pada suhu 35 oC. Gas yang terbentuk 
diperhatikan. Tabung positif ditandai dengan 
kekeruhan dan gas dalam tabung Durham.   

- Uji penegasan coliform 
a) Tabung LTB positif diinokulasikan ke 

tabung BGLB broth yang berfungsi tabung 
Durham dengan menggunakan jarum ose, 
kemudian diinkubasi selama 48 jam pada 
suhu 35 oC. 

b) Tabung-tabung BGLB yang menghasilkan 
gas selama 48 jam pada suhu 35 oC 
diperiksa. Tabung positif ditandai dengan 
kekeruhan dan gas dalam tabung Durham. 

c) Nilai angka paling memungkinkan (APM) 
ditentukan berdasarkan jumlah tabung-
tabung BGLB yang positif. 

- Uji pendugaan Escherichia coli 
a) Tabung LTB positif diinokulasikan ke 

tabung EC broth yang berisi tabung 
Durham dengan menggunakan ose, 
kemudian diinkubasi ke dalam waterbath 
sirkulasi selama 48 jam pada suhu 45 oC. 

b) Tabung EC broth yang menghasilkan gas 
selama 24 jam diperiksa, jika negatif 
diinkubasi kembali sampai 48 jam. Tabung 
positif ditandai dengan kekeruhan dan gas 
dalam tabung Durham. 



ISSN    : 1978-4163 
E-ISSN : 2654 - 5292 EVALUASI BAKTERI PATOGEN PADA BERBAGAI ……………………….….. (Pratama dan Haditjaroko) 

 

94 Vol. 15 No. 2 Desember 2021 | JURNAL TEKNOLOGI PANGAN 
 

c) Nilai angka paling memungkinkan (APM) 
ditentukan berdasarkan jumlah tabung-
tabung EC broth yang positif. 

- Uji penegasan Escherichia coli 
a) Tabung-tabung EC broth yang positif 

digoreskan ke LEMB agar dengan jarum 
Ose, kemudian diinkubasi selama 24 jam 
pada suhu 35 oC. Koloni E. coli terduga 
memberikan warna ciri yang khas yaitu 
hitam pada bagian tengah dangan atau 
tanpa hijau metalik. 

b) Lebih dari satu koloni E. coli dari masing-
masing cawan LEMB digoreskan pada 
media PCA miring dengan menggunakan 
jarum tanam, kemudian diinkubasi selama 
24 jam pada suhu 35 oC. 

- Uji morfologi 
Dilakukan dengan pewarnaan gram dari 
setiap koloni E. coli terduga. E. coli 
merupakan bakteri Gram negatif berbentuk 
batang pendek atau coccus. 
 

2 Identifikasi Salmonella  (SNI 01-2332.2-2006) 
- Persiapan sampel 
 Sebanyak 25 g sampel dimasukkan ke 
dalam botol kaca steril dan ditambahkan 225 mL 
larutan garam fisiologis. Homogenisasi selama 2 
menit. Homogenat ini merupakan larutang dengan 
pengenceran 101. 
- Pengkayaan 
  1 mL sampel dipindahkan ke dalam 
masing-masing 10 mL SCB dan TTB. 
 

- Isolasi Salmonella 
 Tabung dihomogenisasi dengan vortex. 
Gores 3 mm TTB ke dalam media BSA dan SSA, 
kemudian diinkubasi selam 24 jam pada suhu 35 
oC. Hal yang sama dilakukan pada sampel SCB. 
Koloni Salmonella diamati pada masing-masing 
media selektif. Positif pada koloni berwarna coklat, 
abu-abu atau hitam, kadang-kadan metalik pada 
media BSA, sedangkan pada media SSA 
sebaliknya. 
- Pengamatan morfologi yang tidak khas 
 Kultur Salmonella digoreskan pada media 
agar TSI dengan cara menggores agar miring dan 
menusuk agar tegak, kemudian diinkubasi selama 
24 jam pada suhu 35 oC. Reaksi biokimia pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Reaksi biokimia Salmonella pada TSI 

berdasarkan SNI  01-2332.2-2006 
Media Agar miring 

(goresan) 
Agar tegak 
(tusukan) 

H2S 

TSI Alkalin 
(merah) 

Asam 
(kuning) 

+/- 

3 Identifikasi S. aureus  (SNI 2332.9:2011) 
- Kuantifikasi S. aureus pada sampel   
- Uji katalase 

Sebanyak 1 Ose inokulum dari BPA diambil 
dan digoreskan ke dalam media TSA miring, dan 
diinokulasi selama 18-24 jam pada suhu 35 oC. 
setelah diikubasi, 1 Ose inokulum diletakkan 
diatas gelas preparat kemudian ditetesi H2O2 
untuk melihat pembantukan gelembung-
gelembung gas. Hasil positif jika gelembung-
gelembus gas yang terbentuk terjadi. 
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- Uji Koagulase 
Koloni S. aureus terduga diinokulasi ke 

dalam 2 mL BHI broth dan diinkubasi selama 24 
jam pada suhu 35 oC. Sebanyak 0,2-0,3 mL 
dipindahkan ke tabung steril dan ditambahkan 0,5 
mL koagulase plasma dan diaduk. Inkubasi 
dilakukan pada suhu 35 oC dan diamati selama 24 
jam. Koagulan yang terbentuk secara padat/ solid 
dan tidak jatuh apabila tabung dibalik dinyatakan 
positif.  
- Fermentasi manitol secara anaerob 
  Sebanyak satu Ose inokulum dari BHI broth 
diinokulasikan ke tabung reaksi yang berisi media 
karbohidrat mengandung 0.5% manitol, lapisan 
atas ditutup dengan paraffin oil steril setebal 25 
mm. Inkubasi dilakukan selama 5 hari pada suhu 
35 oC. Hasil positif ditunjukkan dengan terjadinya 
perubahan warna dari ungu ke kuning pada Tabel 
2. 
Tabel 2. Hasil positif S. aureus, S.epidermidis 

dan Micrococci berdasarkan SNI 
2332.9:2011   

Karakteristik  S.aureus S.epidermidis Micro-
cocci 

- Uji katalase 
- Uji koagulase 
- Fermentasi 

manitol 
anaerob 

+ 
     + 
     + 

+ 
- 
- 

+ 
- 
- 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan pengamatan diperoleh jumlah 
pertumbuhan mikroba. Pertumbuhan mikroba 
selama 48 jam dapat dilihat pada Tabel 3  

 

Tabel 3. Pertumbuhan mikroba selama 48 jam 
dalam berbagai kondisi kemasan 
vakum dan tidak vakum 

Lama 
penyimpanan 
(Jam ke-) 

Kemasan E.coli Salmo 
nella 

S.aureus 

0 Kontrol  - -  - 
12 Tidak 

vakum 
- -  1000 

Vakum - -  405  
 24 Tidak 

vakum 
- -  19727 

Vakum - -  6818 
36 Tidak 

vakum 
- -  109545 

Vakum - -  8409 
Jam ke 48 Tidak 

vakum 
- -  128181 

Vakum  - -  8954 
 
Tabung yang berisi media EC broth untuk 

sampel kontrol (jam ke 0) dan jam ke-12 pada 
Gambar 1a dan 1b menunjukkan tidak ditemukan 
adanya E.coli pada sampel. Sampel yang 
mengandung E.coli akan menunjukkan kekeruhan 
dan terbentuknya gas/ gelembung pada media EC 
broth. Sedangkan pada Gambar 1c dan 1d 
terdapat gas/gelembung dan terjadinya perubahan 
warna 

Uji penegasan E.coli dilakukan pada 
sampel 1c (penyimpanan jam ke-36) dan sampel 
1d (jam ke-48). Hasil menunjukkan tidak 
ditemukan E.coli. E.coli pada uji penegasan 
ditunjukkan dengan adanya warna hitam pada 
bagian tengah dengan atau tanpa hijau metalik. Uji 
penegasan pada sampel 36 dan 48 jam dapat 
dilihat pada Gambar 2. 
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1. Escherichia coli (E.coli) 

 

 

(a) (b) 

  
(c) (d) 

Gambar 1. Pertumbuhan E.coli pada jam ke-0 (a), 
pertumbuhan E.coli pada jam ke-12 (b), 
pada jam ke-36 (c) dan pertumbuhan 
E.coli pada jam ke-48. 

 
Warna yang timbul pada sampel 

penyimpanan 36 dan 48 jam adalah warna ungu 
dan warna merah muda. Perubahan warna pada 
tabung LTB dan terbentuknya gelembung/gas 
namun tidak ditemukannya E.coli pada uji 
penegasan hal ini mengindikasikan adanya bakteri 
lain yang tumbuh pada pempek. 

 
 (a)  

   
 (b)  

Gambar 2. Uji penegasan E.coli pada sampel 36 
jam dan 48 jam pada berbagai kondisi 
kemasan dan suhu penyimpanan 

2. Salmonella 
Berdasarkan pengamatan morfologi warna 

tidak khas diperoleh bahwa tidak terbentuk warna 
merah pada goresan agar miring TSI, dan tidak 
terbentuk warna kuning pada agar tegak TSI. 
Pengamatan morfologi Salmonella pempek dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 
Gambar  3. Uji morfologi pada agar miring TSI 

Keterangan urutan dari kanan ke kiri yaitu 
1    = sampel jam ke-0 (kontrol) 
2    = sampel yang disimpan selama 12 jam  
         dengan kondisi kemasan tidak divakum 
3    = sampel yang disimpan selama 12 jam    
         dengan kondisi kemasan divakum 
4    = sampel yang disimpan selama 24 jam  
         dengan kondisi kemasan tidak divakum 
5    = sampel yang disimpan selama 24 jam  
         dengan kondisi kemasan divakum 
6 = sampel yang disimpan selama 36 jam  
         dengan kondisi kemasan tidak divakum 
7 = sampel yang disimpan selama 36 jam  
         dengan kondisi kemasan divakum 
8 = sampel yang disimpan selama 48 jam  
         dengan kondisi kemasan tidak divakum 
9 = sampel yang disimpan selama 48 jam  
         dengan kondisi kemasan divakum 

 
3. Staphylococcus aureus 
 

Berdasarkan uji katalase, koagulasi dan 
fermentasi aerob. Sampel pada penyimpanan 
pempek selama 12 jam hingga 48 jam 
menunjukkan terbentuknya gelembung-gelembung 
gas, terbentuknya koagulan dan perubahan warna 
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dari ungu menjadi kuning pada media BHI broth. 
Hasil uji dapat dilihat pada Tabel 4. 

Dominasi bakteri S. aureus pada pempek 
menunjukkan hasil yang sama dengan penelitian 
Tavakoli et al. (2012) dan Yam et al. (2015) pada 
olahan daging ikan. Hal itu disebabkan S. aureus 
memiliki sifat fisiologi yang lebih sesuai dibanding 
E.coli dan Salmonella. Penelitian Rosdiana (2002) 
menunjukkan pempek ikan tenggiri mengandung 
asam amino (g/100 g) yaitu arginin 0.557, histidin 
0.268, lisin 0.843, leusin 0.747, isoleusin 0.424, 
metionin 0.271, sistein 0.112, fenilalanin 0.363, 
treonin 0.404, triptopan 0.106, dan valin 0.478. 
Tabel 4. Hasil uji katalase, koagulasi dan 

fermentasi pada sampel pempek 
Lama 
penyimpanan 
(Jam ke-) 

Kemasan Katalase Koagulasi Fermen  

0 Kontrol  - -  - 
12 Tidak 

vakum 
+ +  Kuning 

Vakum + + Kuning 
 24 Tidak 

vakum 
+ + Kuning 

Vakum + + Kuning  
36 Tidak 

vakum 
+ + Kuning 

Vakum + + Kuning 
Jam ke 48 Tidak 

vakum 
+ + Kuning 

Vakum  + + Kuning  
Asam amino-asam amino tersebut 

merupakan jenis asam amino yang dibutuhkan S. 

aureus dalam pertumbuhannya (Medvedova dan 
Valik 2012, Krihariyani et al., 2016). Sedangkan E. 

coli dan Salmonella membutuhkan asam amino 
sistein, metionin, alanin, asam gulatamat, prolin, 
sistein (Yang et al. 2015) untuk dapat tumbuh. 
Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian yang 

dilakukan Soraya et al., (2020) bahwa Salmonella 
tidak mengkontaminasi dan tumbuh pada  pempek 

Pada penelitian ini, menunjukkan S. 

aureus juga tumbuh pada pempek yang dikemas 
vakum (Tabel 3). Tekanan vakum yang digunakan 
dalam pengemasan sebesar 0.95-0.98 kpa. Hal itu 
memungkinkan masih terdapatnya oksigen di 
dalam kemasan vakum. Keberadaan oksigen 
rendah dalam kemasan adalah penyebab S. 

aureus tumbuh pada kemasan vakum karena S. 
aureus memiliki sifat anaerobik fakultatif 
(Missiakas dan Schneewind 2013).  

Pertumbuhan S. aureus pada oksigen 
rendah terjadi melalui respirasi nitrat, yaitu 
menggunakan nitrat atau nitrit sebagai alternatif 
penerima elektron. Namun, konsentrasi oksigen 
yang rendah di dalam kemasan juga 
menyebabkan pertumbuhan bakteri menjadi 
lambat dan konsumsi nutrisi lebih rendah, 
sedangkan pada kondisi aerobik jumlah S. aureus 
meningkat hingga fase stasioner (Fuchs et al. 
2007), hasil yang sama ditunjukkan Sun et al. 
(2012) 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil dan pembahasan 

dapat disimpulkan bahwa bakteri patogen yang 
dominan dan mudah mengontaminasi pempek 
adalah Staphylococcus aureus, dan pertumbuhan 
Staphylococcus aureus tidak dipengaruhi oleh 
kondisi kemasan dan suhu penyimpanan.  
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