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Latar Belakang : Salmonella sp. merupakan bakteri yang dapat menyebar
melalui makanan dan air yang terkontaminasi. Pada tahun 1996, case fatality rate
demam tifoid di Indonesia sebesar 1,08% dari seluruh kematian. Namun,
berdasarkan hasil Survei Kesehatan Rumah Tangga Departemen Kesehatan RI
(SKRT Depkes RI) tahun 1995, demam tifoid tidak termasuk dalam 10 penyakit
dengan mortalitas tertinggi. Salah satu penyebaran bakteri Salmonella melalui es
krim. Kebanyakan es krim home made menggunakan telur mentah atau kurang
matang yang dapat menjadi sumber kontaminasi Salmonella sp.

Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui dan membandingkan jumlah bakteri
Salmonella sp. dalam es krim home made di beberapa sekolah dasar di kota
Cimahi dan kota Bandung.

Metode : Penelitian ini menggunakan desain penelitian survei deskriptif
eksperimental laboratorik dengan metode accidental sampling. Metode penelitian
kuantitatif yang digunakan ialah plate count sedangkan metode penelitian
kualitatif yang digunakan ialah identifikasi dengan Agar Mac Conkey dan Agar
Salmonella — Shigella, pewarnaan gram, dan tes biokimiawi.

Hasil : Empat dari sepuluh sampel dari kota Cimahi dan kota Bandung
mengandung Salmonella sp.

Simpulan : Didapatkan sampel es krim yang dijual di kota Cimahi dan Kota
Bandung mengandung Salmonella sp. dengan jumlah bakteri pada kota Cimahi
lebih banyak dari pada kota Bandung.

Kata kunci : Salmonella, es krim
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ABSTRACT

Content Comparison of Salmonella sp. in Home Made Ice Cream between Sold
by Peddlers at Several Primary School Area in Cimahi and Bandung Year of
2013

Winny Oktaviani, 2013; 1 Tutor : Dani, dr., M.Kes
2" Tutor : Triswaty Winata,dr., M.Kes

Background : Salmonella sp. is bacteria, which spread via contaminated food
and contaminated water. In 1996, typhoid fever case fatality rate in Indonesia is
1,08% from total death. However, based on Household Health Survey of Health
Departments Rl (SKRT Depkes RI) in 1995, typhoid fever is not included in 10 of
the most deadly diseases. One of pathway for spreading Salmonella sp. bacteria is
from eating ice cream. However, most of home made ice cream uses raw egg or
not-well-cooked egg, which can be the source of Salmonella sp. contamination.
Objective :To find out and compare the number of Salmonella sp. bacteria in
home made ice cream at several primary school in Cimahi and Bandung.
Methods : This research uses descriptive survey, experimental laboratory with
accidental sampling method. Quantitative research method use plate count.
Qualitative research methods use Mac Conkey Agar and Salmonella — Shigella
Agar ldentification, gram staining, and biochemical test.

Result : Four from ten samples are contaminated by Salmonella sp.

Conclusion : Several ice cream samples both from Cimahi and Bandung contain
Salmonella. Samples from Cimahi have more bacteria than samples from
Bandung.

Key word : Salmonella, ice cream
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