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Makanan merupakan kebutuhan mendasar bagi hidup manusia. Kebersihan yang 

tidak terjaga dapat mengakibatkan makanan tercemar oleh bakteri sehingga 

mengakibatkan keracunan makanan. Bakteri yang sering mengakibatkan 

keracunan makanan antara lain Staphylococcus sp. dan Coliform. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menguji keberadaan bakteri Staphylococcus sp. 

dan Coliform pada masakan rendang yang diperoleh dari pembuat makanan 

Empat sampel rendang (A, B, C, D) diperoleh dari 4 pembuat yang berbeda , dan 

diambil sebanyak dua kali dengan interval 1 minggu. Penghitungan jumlah bakteri 

dilakukan dengan platting method secara pour plate dengan pengenceran 10
-1

dan 

10
-2

 untuk bakteri Staphylococcus sp. dan 10
-1

 untuk bakteri Coliform. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada evaluasi I, jumlah koloni bakteri 

Staphylococcus sp. pada pengenceran 10
-2

 adalah  27,0x10
2
 – 48,1x10

2
 CFU, 

sedangkan pada evaluasi II adalah 25,8 x 10
2
 – 50,4x10

2
 CFU. Jumlah koloni 

bakteri Coliform pada pengenceran 10
-1

 pada evaluasi I yaitu 73,7x10 – 4,3x10 

CFU sedangkan pada evaluasi II adalah 75,7x10 – 5,7x10 CFU. 

Simpulan penelitian ini didapatkan kontaminasi bakteri Staphylococcus sp. dan  

bakteri Coliform pada sampel rendang A, B, C dan tidak didapatkan pada sampel 

rendang D. 

 

Kata kunci: Staphylococcus sp., Coliform, Masakan rendang 
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ABSTRACT 
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Food is a basic necessity for human life. If cleanliness is not maintained well can 

lead to food poisoning. The bacteria that often the etiology of food poisoning were 

Staphylococcus sp. and Coliform. 

The aim of this study is to determine the total amount of Staphylococcus sp. in 

rendang  which is obtained from food makers. 

Four rendang sample (A, B, C, D)  was taken from four different food maker an  

was taken two times with one week interval. The calculation of the number of 

Staphylococcus sp. and coliform was done by platting method and by pour plate 

method with a 10
-1

 and 10
-2

 dilution for Staphylococcus sp. . and 10
-1

 for coliform 

bacteria. 

The result showed that total Staphylococcus sp. . and Coliform in rendang food on 

evaluation I, Staphylococcus sp.  colonies in 10
-2

 dilution was 27.0x10
2
 – 48.1x10

2
 

CFU, in evaluation II was 25.8 x 10
2
 – 50.4x10

2
 CFU. Coliform bacteria in 10

-1
 

dilution on evaluation I was 73.7x10 – 4.3x10 CFU and on evaluation II was 

75.7x10– 5.7x10 CFU. 

The conclusions of this study is contamination of Staphylococcus sp. and Coliform 

bacteria was avalaible in rendang sample A, B, C, except rendang sample D. 
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