
ABSTRAK

KEBERAOAAN Staphylococcus aureu:,'
PAOA SAMBAL-SAMBAL YANG OlJVAL 01 RUMAH MAKAN 'X'

Christine Natalia, 2004. Pembimbing Utama: Philips Onggowidjaja, M.Si, S.Si.
Pembimbing Kedua: Djaja Rusmana, dr., M.Si.

Sambal merupakan pelengkap makanan yang umurnnya disukai dan
dikonsumsi oleh orang Indonesia. Sambal mempunyai komposisi yang
mempakan media yang baik untuk pertumbuhan berbagai macam kuman,
tennasuk yang menghasilkan toksin. Salah satu kuman yang dapat menghasilkan
toksin penyebab keracunan makanan adalah Staphylococcus aureus. Sehubungan
dengan hal tersebut itu telah dilakukan oenelitian untuk mengetahui kehadiran
Staphylococcus pada 4 macam sambal yang uijual di Rumah Makan 'X'.
Langkah-Iangkah yang dilakukan adalah melumatkan sambal dengan blender,
diikuti mengencerkan secara berseri. Setelah itu hasil pengenceran ditanam k~
Manitolt Salt Agar dengan metode 'pour plate' dilakukan untuk mengetahui
jumlah Stapf1.vlococcus/gram. Penanaman pada Agar Darah dan Tes Katalase
dilakukan untuk memastikan bahwa bakteri yang tumbuh adalah Staphylococcus.
Tes koagulase dilakukan untuk memastikan pertumbuhan Staphylococcus aureus.
Hasi\ penelitian menunjukkan, bahwa jumlah coloni forming unit (cfit) /gram
sambal (xI05) Staphylococcus dan kemungkinan kuman-kuman lain, pada survei
yang pertama bertumt-tumt pada sambal oncom, sambal teras], sambal dadak, dan
sambal kecap adalah 6.7, 84.5, 32.05, 5.75 dan hasil pada survei yang kedua
adalah 54, 87.5, 17.3, 5.85 (Catatan: pada sambal kecap tidak ditemukan
S'taphylococcus). Meskipun jumlah-jumlah tersebut di atas melebihi ambang
FDA, tidak dilaporkan adanya keracunan, diduga karena Staphylococcus yang
ditemukan Imkan strain yang menghasilkan toksin.

Kata kunci: Staphylococcus, sambal oncom, sambal terasi, sambal dadak, samba!
kecap
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ABSTRACT

THE PRESENCE OF Stap"ylococcU!~' aureu,'t
IN CHILI SAUCES SOLD AT RESTAURANT 'X'

Christine Natalia, 2004. Tutor 1: Philips Onggowidjaja, M.Si, S.Si.
Tutor 2: Djaja Rusmana, dr., M.Si.

Chili sauce is food complement usually chosen and cOn.\umed by Indonesian
people. It '.'Icomponents are good medium for germ '.'Igrowth, including the toxin-
producing ones. One (~l toxin-producing germs that causes food poisoning is
Staphylococcus au reus. Research has been conducted to detect the presence of
Staphylococcus in 4 kinds of chili sauces sold at restaurant 'X'. The procedures
were blending each chili sauce sample, followed by serial dilution. The diluted
suspensions ).1'ere inoculated into MSA using 'puur plate' method to ohtain the
numbers (~lSlaphylococcusgram. Inoculation on Blood Agar and Catalase Test
were perjimned to confirm the Staphylococcus. Coagulase Test was perjonned to
confirm the growth (~l Staphylococcus au reus. lhe research showed, that the
number olcolony.fi)rming unit (cfu}/gram chili sauce (xj()5) in 1" survey in oncom
chili sauce, belacan chili sauce, immediate ch;/i sauce, and soybean sauce chili
sauce were 6.7, !:54.5, 32.05, 5.75 respectively and in 2nd sur,ley were 54, 87.5,
17.3, 5.85 (no Staphylococcus found in soyhean sauce chili sauce). Even though
the numbers are exceeding the FDA safe("Y' standard, no fhod poisoning were
reported. It is supposed that the pat~ogenic Staphylococcus fhund was not the
toxin producing strain.

Key word..,: Staphylococcus, oncom chili sauce, belacan chili sauce, immediace
ch;/i sauce, soybean sauce chili sauce
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