
ABSTRAK 

KEBERADAAN BAKTERI Coliform DAN Staphylococcus aureus DALAM 
SOSIS SAPI SIAP MAKAN “X” 

Penyusun: David Susilo (00 10092); Pembimbing: Philips Onggowidjaja, S. Si., 
M.Si. dan Widura, dr., M.S. 

Makanan dapat menjadi sumber penyakit infeksi dan keracunan makanan. 
Sampai saat ini belum ada data mengenai kualitas bakteriologik sosis sapi siap 
makan “ X  yang dijual di masyarakat. Karena itu perlu dilakukan survei untuk 
mengetahui keberadaan bakteri coliform dan Staphylococcus aureus dalam sosis 
tersebut. Penelitian dilakukan secara survei deskriptif. Sampel yang digunakan 
adalah limabelas sosis sapi siap makan “X’ yang diperoleh dari lima cabang 
toserba “Y” yang ada di Bandung. Dari sampel-sampel ini ditentukan jumlah 
bakteri colrform dan jumlah Staphylococcus aureus per gram sosis sapi siap 
makan “X’ dengan menggunakan metode plate count. Penelitian menunjukkan: (1) 
Jumlah bakteri colrform pada satu dari limabelas sampel adalah 5/gram. 
Sedangkan, empatbelas sampel lainnya adalah 0/gram. (2) Jumlah Staphylococcus 
aureus pada semua sampel adalah 0/gram. Jumlah bakteri colform yang masih 
diperbolehkan adalah tidak boleh lebih dari 100/gram. Sedangkan, jwnlah 
Staphylococcus aureus yang dibutuhkan untuk menimbulkan gejala keracunan 
makanan adalah 100.000/gram makanan. Dengan demikian, jumlah bakteri 
colrform maupun Staphylococcus aureus pada sampel masih di bawah batas 
maksimal yang diperbolehkan. Kesimpulan penelitian ini adalah keberadaan 
bakteri colrform dalam sosis sapi siap makan “X” masih di bawah batas maksimal 
yang diperbolehkan dan sosis sapi siap makan “X” tidak berpotensi menyebabkan 
keracunan makanan oleh Staphylococcus aureus. 

Kata kunci: colrform, Staphylococcus, sosis 
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ABSTRACT 

THE EXISTENCE OF Coliform BACTERIA AND Staphylococcus aureus 
IN READY TO EATBEEFSAUSAGE “X” 

Student: David Susilo (0010092); Tutors: Philips Onggowidjaja, SSi., MSi. and 
Widura, dr., M.S. 

Food can act as a source of infectious diseases and food poisoning. Until now 
there is no data about bacteriological quality of ready-to-eat beef sausage “X” in 
the market. Therefore a survey was needed to investigate the existence of coliform 
bacteria and Staphylococcus aureus in the sausage. This research was a 
descriptive survey. Fifteen samples of ready-to-eat beef sausage “X” were taken 
from five supermarkets “Y” in Bandung. From these samples the numbers of 
coliform bacteria and the numbers of Staphylococcus aureus per gram were 
determined by plate count method This research showed: (1) The number of 
coliform bacteria in one of fifteen samples was 5/gram. The other samples were 
0/gram. (2) The numbers of Staphylococcus aureus in all samples were 0/gram. 
The number of colform bacteria allowed was not more than 100/gram. The 
number of Staphylococcus aureus needed to cause poisoning was 100.000/gram. 
The number of coliform bacteria and Staphylococcus aureus were still below the 
maximal limit allowed The conclusion of this research is that the existence of 
coliform bacteria in ready-to-eat beef sausage “X” was still below the maximal 
limit allowed, and ready-to-eat beef sausage “X” did not have the potential to 
cause Staphylococcus aureus food poisoning. 

Keywords: col form, Staphylococcus, sausage 
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