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MEDAN HEALTH POLYTECHNICS OF MINISTRY OF HEALTH 
ASSOCIATE DEGREE PROGRAM OF MEDICAL LABORATORY 
TECHNOLOGY 

 
Scientific Writing, JUNE 2023 

Evida Yanti Tanjung 

Identification of Escherichia coli Bacteria in Iced Sugarcane Juice Sold on 

Jalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang Bedagai in 2023. 

25 Pages + 4 Tables + 7 Attachments 

ABSTRACT 

Ice sugar cane is a drink that is widely sold and popular in areas with tropical 

climates, especially in Indonesia, sold at relatively cheap prices and easy to obtain. 

This study aims to identify Escherichia Coli bacteria in sugarcane iced drinks sold 

on Jalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang Bedagai. The purpose of this study 

was to determine the presence of Escherichia coli bacteria in iced sugarcane juice, 

and it was carried out in June 2023 at the Medan Health Polytechnic Laboratory, 

examining 6 samples of iced sugarcane juice. This research is a descriptive study 

carried out using the Most Probable Number (MPN) method using the 5.1.1 

cropping system and biochemical reaction tests. Through a study of 6 samples, 

the results were obtained: sample 1 was positively contaminated with Escherichia 

coli bacteria, after being tested for indole (+), Simon Citrate (-), TSI A/A(g+), H2S(-

), Methyl Red (+) Biochemical reactions. This study concluded that sample 1 was 

contaminated with Escherichia coli bacteria. It is recommended that consumers 

always pay attention to the cleanliness of the drinks that are sold on the roadside. 

Keywords : Escherchia coli, Iced Sugarcane Juice 

 

 

 

 

 

 

i 



 
 

ii 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES RI MEDAN 
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Identifikasi Bakteri Escherichia coli Pada Minuman Air Es Tebu Yang Dijual Di 

Jalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang Bedagai Tahun 2023. 

 

25 Halaman + 4 Tabel + 7 Lampiran 

 

 

ABSTRAK 

Air es tebu merupakan minuman yang banyak dijumpai dan digemari di daerah 

yang beriklim tropis terutama Indonesia. Minuman ini banyak digemari karena 

harganya yang relatif murah dan mudah untuk didapatkan. Penelitian 

IDENTIFIKASI BAKTERI Escherichia coli PADA MINUMAN AIR ES TEBU YANG 

DIJUAL DI JALAN MAYJEND H.T. RIZAL NURDIN SERDANG BEDAGAI  TAHUN 

2023. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui ada tidaknya bakteri Escherichia coli 

pada air es tebu. Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2023 di Laboratorium 

Politeknik Kesehatan Medan dengan sampel sebanyak 6 minuman air es tebu. 

Penelitian ini bersifat deskriptip dengan metode Most Probable Number (MPN) 

dengan sistem tanam 5.1.1 dan uji reaksi biokimia. Hasil penelitian dari 6 sampel 

minuman air es tebu terdapat semua sampel yang diperiksa positif terkontaminasi 

oleh bakteri Escherichia coli, Setelah dilakukan uji Reaksi Biokimia indol (+), 

Simon Citrat  (+), TSI A/A(g+),H2S(-),. Hal ini dapat disimpulkan bahwa semua 

sampel telah terkontaminasi oleh bakteri Escherichia coli. Disarankan kepada 

konsumen agar selalu memperhatikan kebersihan minuman yang banyak dijual di 

pinggir jalan. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Air es tebu merupakan minuman yang banyak dijumpai dan digemari di 

daerah yang beriklim tropis terutama Indonesia. Minuman ini banyak digemari 

karena harganya yang relatif murah dan mudah untuk didapatkan. Air es tebu dijual 

tanpa kemasan khusus, diproduksi ditempat penjualannya sehingga sulit dilakukan 

pengawasan terhadap mutunya. Air es tebu ini banyak dijumpai pada pinggir jalan 

besar dengan menggunakan gerobak lengkap dengan mesin khusus pemeras air tebu 

yang bisa disajikan dalam gelas plastik ataupun kantong-kantong plastik. Hal ini 

dapat menjadikan tercemarnya air es tebu yang dijual di pinggir jalan. Air  es tebu 

dapat tercemar oleh beberapa jenis mikroba apabila cara pengolahannya tidak 

memenuhi syarat standart kesehatan. Seperti cara pengolahan air es tebu yang tidak 

baik, begitu juga dengan air yang digunakan bukan air bersih  (Simanjuntak, dkk. 

2018). 

Salah satu terpenuhinya standard kesehatan pada makanan/minuman sumber 

kontaminasi mikroorganisme dalam pangan yaitu dapat berasal dari air, bahan 

tambahan pangan, peralatan, dan bahan pengemasan. Selain itu, pengolahan dan 

penyiapan pangan serta fasilitas penyimpanan harus mendapat perhatian karena 

dapat membawa mikroorganisme patogen. Bakteri Escherichia coli salah satu jenis 

bakteri yang digunakan sebagai salah satu indikator sanitasi (strain patogen) dalam 

kelompok coliform dan colifecal (Wulansari, 2017). 

Escherichia coli merupakan salah satu jenis spesies utama bakteri gram 

negatif yang termasuk dalam family Enterobacteriaceae, berbentuk batang dan 

tidak berbentuk  spora Escherichia coli ini sesungguhnya merupakan penghuni 

flora normal usus, selain berkembang baik dilingkungan sekitar manusia. 

Kebanyakan Escherichia coli tidak berbahaya, tetapi beberapa Escherichia coli tipe 

0157:H7 dapat mengakibatkan keracunan makanan yang serius pada  manusia. 

Escherichia coli tipe 0157:H7 dapat mengakibatkan keracunan makanan yang 

serius menjadi indikator sanitasi makanan dan minuman. Keberadaan  Escherichia 

1 



 
 

2 

coli dalam air atau makanan juga dianggap memiliki kolerasi dengan ditemukan 

bibit  penyakit pada pangan ( Sari, N 2016). 

Penyebab diare terbanyak setelah rotavirus adalah Escherichia coli. Bakteri 

ini merupakan bakteri komensal, patogen intestinal dan patogen ekstra intensinal 

yang dapat menyebabkan infeksi saluran kemih. Sebagian besar dari Escherichia 

coli berada dalam saluran pencernaan, tetapi yang bersifat patogen menyebabkan 

diare pada manusia. Diare yang disebabkan Escherichia coli merupakan patogen 

enterik yang dapat yang dapat menyebabkan dehidrasi dengan berbagai mekanisme 

tergantung jenis patotipenya. Jumlah koloninya dalam usus dapat memengaruhi 

beratnya gejala diare (Pediatri, S  2017).   

Kebersihan kesehatan makanan minuman dapat dijaga dengan 

memperhatikan hygiene. Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara 

dan melindungi kebersihan subyeknya seperti mencuci tangan dengan air bersih dan 

sabun untuk melindugi kebersihan tangan, mencuci piring untuk kebersihan piring, 

membuang bagianmakanan yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara 

keseluruhan. Sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan 

melindungi kebersihan lingkungan dari subyeknya. Misalnya menyediakan air yang 

bersih untuk keperluan mencuci tangan, menyediakan tempat sampah untuk 

mewadai sampah agar tidak dibuang sembarangan. Higiene dan sanitasi tidak dapat 

dipisahkan satu dengan yang lain karena erat kaitannya. Misalnya Higienenya 

sudah baik karena mau mencuci tangan, tetapi sanitasinya tidak mendukung karena 

tidak cukup tersedianya air bersih,maka mencuci tangan tidak sempurna. (Depkes 

RI, 2004). Ditetapkan oleh Peraturan Menteri Kesehatan RI 

NO.492/MENKES/PER/IV/2010 bahwa kadar maksimum yang diperbolehkan 

untuk parameter Escherichia coli pada air minum adalah 0 koloni per 100 ml 

(Menkes RI, 2010). 

 Hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Rika (2015) di Pasar 

Burneh Kabupaten Bangkalan Madura didapatkan seluruh sampel minuman air es 

tebu tercemar oleh bakteri Escherichia coli. Setelah dilakukan survey pada 6 

pedagang yang menjual air es tebu disekitar Jalan Mayjen H.T Rizal Nurdin. 

Ditemukan adanya pedagang yang menjual air es tebu yang kurang memperhatikan 
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kebersihannya, misalnya cara pembuatan es batu yang menggunakan air mentah 

atau air yang tidak dimasak, tempat pencucian alatnya yang  kurang bersih karena 

mencuci gelas dan sendoknya hanya dicelup saja ke air yang ada diember air 

tersebut, dan mesin alat pemeras air tebu yang kurang steril dan sehingga 

memungkinkan tercemar mikroba didalam minuman es tebu  tersebut.  

Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik melakukan 

penelitian yang berjudul “Identifikasi Bakteri Escherichia coli Pada Air Es Tebu 

Yang Dijual Dijalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang Bedagai Tahun 2023 

”.  Penulis igin mengetahui apakah air tebu yang dijual terkontamiasi oleh bakteri 

Escherichia coli. 

1.2. Rumusan Masalah  

Apakah ada bakteri Escherichia coli pada air es tebu yang dijual di 

Jalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang Bedagai 

1.3. Tujuan Penelitian 

  Untuk mengetahui ada tidaknya bakteri Escherichia coli pada air es 

tebu  yang diperdagangkan di Jalan Mayjend H.T. Rizal Nurdin Serdang 

Bedagai.  

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini yaitu : 

1. Menambah wawasan dan pengetahuan bagi penulis dalam melakukan 

pemeriksaaan bakteri Escherichia coli pada air es tebu. 

2. Sebagai bahan masukan bagi peneliti lain untuk melakukan penelitian 

selanjutnya. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Tebu 

Tanaman tebu adalah tanaman yang ditanam untuk bahan baku gula. 

Tanaman tebu tumbuh didataran rendah. Tebu termasuk keluarga rumput-

rumputan seperti halnya padi, jagung, bambu dan lain-lain. Batang tanaman 

tebu beruas-ruas dari bagian pangkal sampai pertengahan. Sedangkan dibagian 

pucuk ruasnya pendek. Tinggi batang antara 2 sampai 5 meter. Pada pucuk 

batang tebu terdapat titik tumbuh yang mempunyai peranan penting untuk 

pertumbuhan meninggi. Asal usul tebu diperkirakan berasal dari papua dan 

dimulai dibudidayakan sejak 8.000 SM. Tanaman ini menyebar seiring degan 

migrasi manusia (Suwartono, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1,   Sumber  : Dokumentasi Pribadi  
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2.1.1 Klasifikasi Tebu 

Divisi  : Spermatophyta 

Subdivision : Angiospermae 

Kelas   : Monocotyledonae 

Ordo  : Graminaslis 

Family  : Gramineae 

Genus   : Saccharum 

Spesies : Saccharum officinarum 

 

2.1.2 Kandungan Tebu 

Zat yang terdapat dalam tebu yaitu : 

1. Amilum dan Karbohidrat 

2. Sakarosa dan gula tebu 

Kadungan Sakarosa optimal pada waktu tanaman mengalami 

kemasakan optimal, yakni menjelang berbunga. Apalagi ditambah air, 

Sakarosa akan terurai menjadi Glukosa dan Fruktosa. 

3. Glukosa dan Fruktosa 

Bila tanaman semakin tua, kandungan semakin tinggi Fruktosa banyak 

terdapat sewaktu tanaman masih muda (Suwartono, 2010). 

 

2.2 Air Sebagai Bahan Baku pembuatan Es Batu 

2.2.1 Pengertian Air 

Air adalah substansi kimia dengan rumus kimia H2O. Kehidupan 

sangat tergantung pada keberadaan air, tidak ada kehidupan di bumi 

tanpa adanya air. Fungsi utama air bagi kehidupan yang tidak dapat 

digantikan adalah mutlak diperlukan dalam proses fotosintesis, 

pendistribusian nutrient dan pengontrol suhu tubuh. Air merupakan 

sumber daya vital bagi kehidupan makhluk hidup. Dampak dari 

kerusakan lingkungan ini bagi manusia adalah terganggunya sanitasi 

dan kesehatan serta berkuragnya jumlah cadangan air (Suyasa, 2015). 
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2.2.2 Pengertian Es Batu  

Es batu yaitu air yang dibekukan pada suhu 0oC, yang sering 

digunakan sebagai pelengkap minuman dingin. Proses pembuatan es batu 

yang dilakukan secara umum, salah satunya adalah air PDAM atau air 

sumur yang sudah diolah, lalu dipanaskan sampai pada suhu 100oC. 

Tujuannya  diharapkan agar bakteri mati dalam proses pemanasan, 

kemudian setelah air dipanaskan, air tersebut dibiarkan hingga dingin. Lalu 

dimasukkan ke container. Agar dapat membeku dan menjadi es, simpan di 

freezer pada suhu 0oC. Selain menggunakan cara yang seperti di atas ada 

cara lain dalam membuat es batu yaitu menggunakan mesin pembuat es 

yang digunakan dalam industri :  

a. Mesin pembuat es salju. Es yang dihasilkan putih, bersih dan lembut 

seperti salju. Digunakan untuk es campur, dipadukan dengan 

minuman dan bias untuk pendingin ikan 

b. Mesin utuk membuat es batu berbentuk pecahan kecil-kecil. 

Digunakan untuk mendinginkan ikan, campuran minuman dll  

c. Es bola ini dibuat  secara manual dengan mengisi air (yang sudah 

difilter/air mineral) ke dalam cetakan es bola da dibekukan 

d. Mesin untuk membuat es batu berbentuk tabung seperti Kristal 

aplikasinya yaitu pabrik es batu dijual dalam kemasan kantong 

e. Mesin untuk membuat es batu berbentuk kubus aplikasinya pabrik 

es batu yang dijual dalam kemasan kantong (Cindy, 2019). 

 

2.2.3 Sumber Kontaminasi Air Es Tebu 

1. Pengangkutan  

Menggunakan gerobak, motor dan becak yang terbuka 

2. Penyimpanan  

Di tempat yang tidak terjaga kebersihanya, mudah terkontaminasi 

dengan tanah, bahkan diletakkan tanpa alas. 

3. Alat-alat 



 
 

7 
 

Alat yang digunakan untuk memeras tebu, mengangkut dan 

menghancurkan Es Tebu yang tidak terjamin kebersihannya.  

4. Pembersihan 

Penggunaan air mentah untuk mencuci es batu, air yang digunakan 

untuk mencuci gelas digunakan berulang-ulang.Kain lap yang 

digunakan tidak bersih. 

5. Penggunaan Tangan 

Penggunaan tangan yang tidak terjamin kebersihannya sangat beresiko 

terkontaminasi. 

6. Sumber-sumber Lain 

Tidak hanya kemasan menyebabkan mudahya kontaminasi dari 

lingkungan, udara, tanah, dan air (Cindy, 2019). 

 

2.2.4 Jenis – Jenis Es Batu 

Jenis es batu yang sering digunakan masyarakat adalah es batu Kristal , es 

batu kemasan dan tak jarang masih mengguakan es balok.  

      A           B           C 

Gambar 2.2.4 Gambar A adalah es kristal, gambar B adalah es batu 

kemasan dan gambar C adalah es balok  

{Sumber : cara-sederhana-membedakan-es-batu-dari-air-mentah-dan-

matang.html] 

 

Es batu yang digunakan untuk membuat minuman biasa menggunakan air 

yang sebelumnya direbus terlebih dahulu sebelum dibekukan  atau higienis 

dan memenuhi standar sanitasi, tetapi ada juga pedagang nakal yang 

menggunakan bahan air mentah untuk mengurangi biaya produksi. Es yang 
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terbuat dari air mentah berwarna putih karena masih banyak gas yang 

terperangkap di dalamnya. Es yang dibuat dari air mentah biasanya adalah 

es balok. Es ini jelas – jelas tidak baik dikonsumsi, terlebih lagi jika air nya 

diambil dari sungai yang tercemar (Vanessa, 2020). 

 

2.2.5 Hubungan es batu dengan kehadiran bakteri pencemaran air 

Es Kristal dapat tercemar oleh bakteri atau mikroorganisme jika 

tangan pedagang kurang bersih atau wadah penyimpanan dan cara penyajian 

es Kristal yag kurang higienis. Kemungkinan juga pada saat pembuataan es 

Kristal, tangki air yang digunakan juga dapat meningkatkan resiko 

pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri Escherichia coli, ketika tidak 

adanya proses produksi, air yang tersisa dibawah tangki akan mengalami 

pengendapan dan dapat tercemar oleh bakteri. Apabila sisa air ini digunakan 

untuk proses pembuatan selanjutnya, maka es kristal dapat terkontaminasi 

oleh bakteri (Sinaga,2017). 

 

2.2.6 Persyaratan Kualitas Air Minum Secara Biologi 

Dalam mengkonsumsi air minum, ada beberapa persyaratan yang 

harus diperhatikan, yaitu : 

1.  Persyaratan air minum yang diatur dalam Permenkes RI Nomor : 

492/Menkes/Per/IV/2010, antara lain : 
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Tabel 2.1 Persyaratan air minum 

 

No Jenis Parameter Satuan 
Kadar maksimum 

yang diperbolehkan 

1 Bakteriologi   

  

Bakteri E. Coli 

Jumlah per 

100 ml 

sampel 

 

0 

  

Bakteri Coliform 

Jumlah per 

100 ml 

sampel 

 

0 

2 Kimia anorganik   

 Arsen mg/l 0,01 
 Fluorida mg/l 1,5 
 Total Kromium mg/l 0,05 
 Kadmium mg/l 0,003 
 

- 
Nitrit (NO2 ) mg/l 3 

 
- 

Nitrat (NO3 ) mg/l 50 
 Sianida mg/l 0,07 
 Selenium mg/l 0,01 

3 Fisik   

 Bau  Tidak Berbau 
 Warna TCU 15 

 Total zat padat terlarut 

(TDS) 
mg/l 500 

 Kekeruhan NTU 5 
 Rasa  Tidak Berasa 
 Suhu ℃ Suhu udara ± 3 

4 Kimia   

 Aluminium mg/l 0,2 
 Besi mg/l 0,3 
 Kesadahan mg/l 500 
 Khlorida mg/l 250 
 Mangan mg/l 0,4 
 Ph  6,5 - 8,5 
 Seng mg/l 3 
 Sulfat mg/l 250 
 Tembaga mg/l 2 
 Amonia mg/l 1,5 

 

(Sumber : Permenkes RI Nomor : 492/Menkes/Per/IV/2010) 

 

3. Persyaratan Minuman sari buah (seperti Minuman Tebu) yang diatur 

oleh BPOM Nomor HK.00.06.1.52.4011, antara lain : 
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Tabel 2.2 Persyaratan Minuman Sari Buah (seperti Minuman Tebu) 
 

No 
Jenis 

Makanan/Minuman 
Jenis Cemaran 

Mikroba 
Batas Maksimum 

1 Sari Buah ALT (30℃,   72 
Jam) 

1 X 104 koloni/ml 

  Coliform 2 X 101 koloni/ml 
  Escherichia coli < 3/ml 
  Salmonella sp. Negatif/25 ml 

  Staphylococcus 

aureus 
Negatif/ml 

  Kapang dan 
                                                   Khamir  

1 X 102 koloni/ml 

 

(Sumber : BPOM Nomor HK.00.06.1.52.4011) 

 
 

Apabila minuman yang dikonsumsi mengandung lebih dari yang 

sudah dipersyaratkan atau tidak sesuai dengan tabel diatas maka air minum 

tersebut memiliki kualitas yang buruk dan tidak layak untuk dikonsumsi 

(Kemenkes, 2010). 

 

2.2.7 Pengertian Sanitasi dan Higiene 

 

Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit  yang 

menitiberatkan kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. 

Upaya menjaga pemeliharaan agar seseorang, makanan, tempat kerja atau 

peralatan tetap hygienis (sehat) dan bebas pencemaran yang diakibatkan 

oleh bakteri, serangga, atau binatang lainnya (Novita, 2017). Sanitasi adalah 

upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindugi kebersihan 

lingkungan dari subyeknya. Misalnya menyediakan air yang bersih untuk 

keperluan mencuci tangan, menyediakan tempat sampah untuk mewadai 

sampah agar tidak dibuang sembarangan. Higiene adalah upaya kesehatan 

dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan subyeknya seperti 

mencuci tangan dengan air bersih dan sabun untuk melindungi kebersihan 

tangan, mencuci piring untuk kebersihan piring, membuang bagian 

makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara 

keseluruhan. Higiene dan sanitasi tidak dapat dipisahkan satu dengan yang 
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lain karena erat kaitannya. Misalnya higienenya sudah baik karena mau 

mencuci tangan, tetapi sanitasinya tidak mendukung karena tidak cukup 

tersedianya air bersih, maka mencuci tangan tidak sempurna. (Depkes RI, 

2004) 

 

3.1   Bakteri Indikator Sanitasi  

Bakteri indikator sanitasi adalah bakteri yang keberadaannya dalam 

pangan menunjukkan bahwa air atau makanan tersebut pernah tercemar oleh 

kotoran manusia. Karena bakteri-bakteri indikator sanitasi tersebut pada 

umumnya adalah bakteri yang lazim terdapat dan hidup pada usus manusia. 

Jadi, adanya bakteri tersebut pada air atau menunjukkan bahwa dalam satu 

atau lebih tahap pengolahan air atau makanan tersebut pernah terjadi kontak 

dengan kontak kotoran yang berasal dari usus manusia dan oleh karenanya 

mungkin mengandung bakteri  patogen lainnya yang berbahaya. Sampai 

saat ini ada 3 jenis bakteri yang dapat digunakan untuk menunjukkan adanya 

masalah sanitasi, yaitu Escherichia coli, kelompok streptokokus 

(enterokokus) fecal dan Clostridium perfringens (Kuswiyanto, 2014). 

 

2.3.1 Bakteri Escherichia coli 

Bakteri Escherichia coli adalah salah satu bakteri yang tergolong 

colifrom dan hidup secara normal didalam kotoran manusia maupun hewan. 

Oleh karena itu disebut juga colifekal. Bakteri colifrom lainnya berasal dari 

hewan dan tanaman mati disebut juga colifrom non fecal.  Escherichia coli 

adalah bakteri gram negatif berbentuk batang dan tidak membentuk spora. 

Keberadaan bakteri Esherichia coli dalam sumber air atau makanan 

merupakan indikasi kontaminasi tinja manusia. Esherichia coli adalah 

anggota flora normal usus. Esherichia coli berperan penting dalam sintesis 

vitamin k, konversi pigmen-pigmen empedu, asam-asam empedu dan 

penyerapan zat-zat makanan. Esherichia coli termasuk kedalam bakteri 

heterotrof yang memperoleh makanan berupa zat organik dari 

lingkungannya karena tidak dapat menyusun sendiri zat organik yang 
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dibutuhkannya. Esherichia coli menjadi patogen jika jumlah bakteri ini 

cukup banyak dalam saluran pencernaan.  (Boy, T. 2018). 

 

 2.3.2  Faktor Virulensi 

Menurut Maksum (2010, h. 126), faktor virulensi dari bakteri E. 

Coli terdiri dari : 

1. Antigen Permukaan 

Escherichia coli memiliki setidaknya 2 jenis tipe fimbria, yaitu tipe 

manosa sensitif (pili) dan tipe manosa resisten (Colonization Factor 

Antigen, CFA I dan II). Kedua tipe fimbria ini penting sebagai faktor 

kolonisasi, yaitu untuk pelekatan sel bakteri pada sel hospes. 

2.   Enterotoksin 

Enterotoksin yang berhasil diisolasi dari bakteri E. Coli yaitu toksin 

LT (termolabil) dan toksin ST (termostabil). Produksi kedua jenis toksin 

tersebut diatur oleh plasmid. Plasmid dapat dipindah dari satu sel bakteri ke 

sel bakteri lain. Toksin LT bekerja merangsang enzim adenilat siklase yang 

terdapat didalam sel epitel mukosa usus, yang menyebabkan peningkatan 

permiabilitas sel epitel usus sehingga terjadi akumulasi cairan didalam usus 

dan berakhir dengan diare. 

Toksin ST tidak merangsang aktifitas enzim adenilat. Toksin ST 

merupakan asam amino yang memiliki berat molekul 1970 delton dan 

mempunyai satu atau lebih ikatan disulfia yang penting untuk mengatur 

stabilitas, suhu dan pH. Toksin ST bekerja dengan mengaktifkan enzim 

guanilat siklase menghasilkan guanosin monofosfat siklik, menyebabkan 

gangguan absorbsi klorida dan natrium, serta dapat menurunkan motilitas 

usus halus. 

 

4. Hemolisin 

Hemolisin merupakan protein yang bersifat toksin terhadap sel pada 

biakan jaringan. Peranan hemolisin pada proses infeksi E. coli belum 

diketahui dengan jelas, namun hemolisin ini lebih patogen dari pada yang 

lainnya. 
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2.3.3  Patogenitas 

Menurut Nasar, Himawan, dan Marwoto (2010, h. 150) E. coli 

menjadi patogen jika jumlah bakteri ini dalam saluran pencernaan 

meningkat atau berada di luar usus. Kasus diare umumnya banyak yang 

disebabkan oleh bakteri E. coli . Ada empat kelompok E. coli yang 

patogen, yaitu : 

a. EPEC (Enteropatogenik E. coli) : penyebab diare cair, dan melekat 

pada sel epitel. 

b. ETEC (Enterotoksigenik E.coli) : menghasilkan toksin Cholera – like 

dan menyebabkan diare cair. 

c. EIEC (Enteroinvasif  E.coli):  menginvasi mukosa usus, menyebabkan 

sindrom disentri. 

d. EHEK (Enterohemoragik E. coli) : menghasilkan toksin Shiga – like 

menyebabkan colitis hemoragik. 

 

2.3.4 Gejala Klinis 

 

Infeksi yang disebabkan oleh bakteri E. coli akan menyebabkan 

diare. Diare karena infeksi dapat disertai dengan keadaan muntah-muntah, 

demam, nyeri perut atau kejang perut, serta kehilangan cairan. Karena 

kehilangan cairan seseorang akan merasa haus, berat badan berkurang, mata 

menjadi cekung, lidah kering, tulang pipi menonjol (Hendarwanto, 1996 

dikutip dari Zein, Huda & Ginting, 2004). 

 

2.3.5   Diagnosis 

Mendiagnosis pasien diare akibat infeksi bakteri diperlukan 

pemeriksaan yang sistematik dan cermat. Pemeriksaan laboratorium pada 

pasien yang terinfeksi bakteri E. coli tidak ada yang spesifik, pemeriksaan 

leukosit pada tinja jarang ditemui. EPEC dan EHEC dapat diisolasi dari 

kultur, dan pemeriksaan aglutinasi latex khusus untuk EHEC tipe O157 

(Procop & Cockerill, 2003 dikutip dari Zein, Huda & Ginting 2004). 
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2.4    Most Probable Number (MPN) 

Metode MPN adalah metode perhitungan mikroorganisme yang 

menggunakan data dari hasil pertumbuhan mikroorganisme pada medium 

cair spesifik dalam seri tabung yang ditanam dari sampel padat atau cair 

yang berdasarkan jumlah sampel atau diencerkan menurut tingkat seri 

tabungnya sehingga dihasilkan kisaran jumlah mikroorganisme yang diuji 

dalam nilai MPN atau satuan volume ( masa sampel ) atau dapat juga 

diartikan MPN sebagai perkiraan jumlah individu bakteri dan juga 

merupakan metode yang paling sederhana yang digunakan untuk menguji 

kualitas air. Satuan yang digunakan, umumya per 100 ml. jadi, misalnya 

terdapat nilai MPN 10/100 ml dengan sebuah sampel air artinya dalam 

sampel air tersebut diperkirakan mengandung 10 coliform dalam 100 ml . 

semakin kecil nilai MPN maka semakin tinggi kualitas air minum tersebut 

dan layak untuk diminum. Dalam metode MPN digunakan medium cair 

didalam tabung reaksi, dalam hal ini perhitungkan dilakukan berdasarkan 

jumlah tabung positif, pegamatan tabung yang positif dapat dilihat dengan 

mengamati adanya kekeruhan atau terbentuknya gas didalam tabung 

durham ( Selvy, 2015). Metode MPN terdiri dari 3 tahap yaitu: 

1. Uji awal (Presumtive Test) 

Tujuannya : untuk mencari kuman peragi laktosa dan membentuk gas 

pada suhu 370C pada uji awal ini digunakan media laktosa broth (LB). 

2. Uji penegasan (ConfirmationTest) 

Tujuannya : untuk menegaskan apakah peragian dengan pembentukan 

gas pada uji awal benar disebakan oleh bakteri golongan coliform. Pada 

uji penegas digunakan Media Briliant Green Laktosa Broth (BGLB). 

3. Uji Kesempurnaan (Complate Test) 

Tujuannya : untuk menentukan spesies golongan coliform. Biasanya 

media yang digunakan adalah Endo agar. 

 

2.5 Kerangka Konsep  
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            Variabel  Terikat           Variabel  Bebas  

 

 

2.6  Defenisi Operasional 

1. Air es tebu adalah salah satu minuman yang disukai masyarakat untuk 

dikonsumsi sebagai penghilang dahaga. 

2. Escherichia coli adalah bakteri gram negatif berbentuk batang dan tidak 

membentuk spora. Keberadaan bakteri Esherichia coli dalam sumber air 

atau makanan merupakan indikasi kontaminasi tinja manusia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 
         Air Es Tebu 

 

       Escherichia coli 
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3.1 Metode Penelitian  

Metode  penelitian ini bersifat deskriptif dengan  metode Most Probable 

Number (MPN) dengan sistem tanam 5.1.1.   

3.2 Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilakukan di  Laboratorium  Terpadu  Direktorat Kesehatan 

Kemenkes RI Medan Jurusan Analis Kesehatan 

3.3 Waktu Penelitian  

Waktu Penelitian akan dilakukan pada bulan November 2022 – April 2023. 

3.4 Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh air es tebu yang dijual Di Jalan 

Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai. Sampel pada  penelitian ini adalah 6 

minuman air es Tebu (Total Sampel).  

3.5 Prosedur Kerja  

 Penelitian ini menggunakan metode Most Probable Number (MPN) dengan 

sistem tanam 5.1.1. 

3.5.1 Cara Pengambilan Sampel 

Beli air es tebu yang dijual di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang 

Bedagai sebanyak 6 es tebu dari masing masing penjual air es tebu. Air es tebu 

dimasukkan kedalam erlenmeyer yang sudah steril kemudian diberi label, nama 

sampel, tanggal pengambilan, lokasi pengambilan, dan waktu pengambilan sampel 

langsung dibawa ke Laboratorium Politeknik Kesehatan Medan untuk dilakukan 

pemeriksaan. 

 

3.5.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel air es tebu. 

 

 

3.5.3 Alat  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 

1. Tabung reaksi  16 
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2. Tabung durham  

3. Beaker glass 

4. Rak tabung 

5. Pipet ukur 10ml 

6. Pipet ukur 1ml 

7. Lampu bunsen  

8. Ose cincin 

9. Inkubator  

3.5.4 Media 

1. Lactosa Broth (LB) 

2. Brilliant Green Lactosa Broth (BGLB) 

3. Endo Agar  

4. IMVIC ( Indol Methyl red Vogesproskauer citrate ) 

 

3.6.  Cara Kerja Penanaman Pada Media 

3.6.1.  Penanaman Pada Media Laktosa Broth 

1. Disiapkan 7 buah tabung reaksi yang steril yang berisi tabung durham 

masing-masing tabung disi 10 ml media Laktosa Broth, tabung disusun 

pada rak tabung dan masing-masing tabung diberi nomor/tanda. 

2. Sebelum sampel dibuka terlebih dahulu dilidah apikan diatas api 

bunsen. 

3. Lima tabung diisi dengan 10 ml sampel. Satu tabung diisi dengan 1ml 

sampel, dan satu tabung lagi diisi dengan 0,1 ml sampel, masing-masing 

tabung dihomogenkan. 

4. Kemudian diinkubasi pada suhu 370C selama 24-48 jam. 

 

 

3.6.2.  Penanaman Pada Media Briliant Laktosa Broth (BGLB) 
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1. Dari tabung yang positif pada media Laktosa Borth ditanam pada media 

Brilliant Green Laktosa Borth dengan menggunakan ose cincin dan 

sebagai 2 seri. 

2. Seri pertama diinkubasi pada suhu 370C untuk mengetahui ada tidaknya 

bakteri colifrom. 

3. Seri kedua diinkubasi pada suhu 440C untuk mengetahui ada tidaknya 

bakteri colifekal. 

4. Hasil yang positif pada media Brilliant Green Laktosa Borth di masing 

masing seri disesuaikan dengan nilai MPN pada tabel MPN sistem 

tanam 5.1.1. 

 

3.6.3.  Penanaman Pada Media Endo Agar 

1. Persiapkan alat dan bahan. 

2. Ambil sampel menggunakan ose cincin yang steril. 

3. Lalu tanam pada media Endo Agar dengan cara zigzag. 

4. Kemudian diinkubasi di incubator pada suhu 370C selama 1 x 24 jam. 

5. Amati pertumbuhan bakteri pada permukaan media 

3.6.4.  Penanaman Pada Media IMVIC 

1. Pada media SIM (Sulfur Indol Motility), ambil kuman biakan dari media 

Endo Agar menggunakan ose jarum lalu tusuk pada media SIM. 

2. Pada media MR (Methyl Red), ambil kuman pada media Endo Agar 

menggunakan ose cincin lalu kocokkan pada media MR. 

3. Pada media VP (Voges Proskauer), pada media ini ambil kuman biakan 

dari media Endo agar menggunakan ose cincin lalu kocokkan pada 

media VP. 

4. Pada media SC (Simon Citrat), pada media ini ambil kuman dari media 

Endo Agar menggunakan ose jarum lalu tanam dengan bentuk zigzag. 

5. Pada media TSIA (Triple Sugar Iron Agar), ambil kuman biakan dari 

media Endo agar menggunakan ose jarum lalu tanam dengan bentuk 

zigzag lalu tusuk. 
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3.7. Interprestasi Hasil 

3.7.1. Pada Media Laktosa Broth ( Pendugaan ) 

Pada media ini jika terjadi pembentukan gas pada tabung durham dinyatakan 

positif. 

3.7.2. Pada Media Briliant Laktosa Broth ( Penegasan )  

Pada media ini jika terjadi pembentukan gas pada tabung durham dinyatakan 

positif. 

3.7.3   Pada Media Endo Agar 

Interprestasi hasil media : 

Pada bakteri yang dapat memfermentasikan laktosa seperti Escherichia coli 

koloni dean media akan berwarna merah atau merah muda karena 

memfermentasikan laktosa. 

3.8 Analisa Data 

Data yang diperoleh dilampirkan dalam bentuk tabel dan disesuaikan 

dengan tabel MPN (Most Probable Number) 5.1.1. Kemudian data yang ada 

diinterpretasikan. 

 

3.9 Etika Penelitian 

Dalam  melakukan   penelitian  menekankan  masalah  etika yang 

meliputi  :  

 1.   Informed  consent ( persetujuan menjadi responden), dimana subjek 

harus mendapat informasi lengkap tentang  tujuan penelitian yang akan 

dilaksanakan, mempunyai hak untuk bebas berpartisipasi atau menolak 

menjadi responden .  
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 2.   Anonymity (tanpa nama), dimana subjek mempunyai hak  agar data 

yang diberikan dirahasiakan Kerahasiaan dari responden atau tanpa 

nama (anonymity) 

  3.   Rahasia (confidentiality), kerahasian yang diberikan kepada responden 

dijamin oleh penelitian (Nursalam, 2010).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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4.1. Hasil 

Dari hasil pemeriksaan yang telah dilakukan terhadap minuman air es tebu 

yang diperjual belikan di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai 

sebanyak 6 sampel adalah sebagai berikut : 

4.1.1. Pertumbuhan Bakteri Pada Media Laktosa Broth 

Hasil dan pengamatan terhadap pertumbuhan bakteri pada Media Laktosa 

Broth dengan melihat adanya kekeruhan pada media tersebut. 

Tabel 4.1 Pertumbuhan Bakteri Pada Media Laktosa Broth 

Sampel  Jumlah Indeks Kuman  1 x 1 1 x 0,1 

   5 x 10 ml   ml ml 

        

1 + + + + + + + 

2 + + + + + + + 

3 + + + + + + + 

4 + + + + + + + 

5 + + + + + + + 

6 + + + + + + + 

 

Keterangan : 

+ = adanya gas pada tabung durham dan kekeruhan artinya 

ditemukan bakteri peragi laktosa 

- =  tidak adanya gas pada tabung durham dan tidak ada kekeruhan 

artinya tidak ditemukan bakteri peragi laktosa 

 

Pada tabel 4.1 menunjukkan bahwa semua sampel 1,2,3,4,5,dan 6 mengandung 

bakteri peragi laktosa pembentuk gas pada media laktosa broth. 

21 
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4.1.2. Pengamatan Pada Media Briliant Green Bile Laktosa Broth (BGLB) 

Hasil pengamatan pada media BGLB dengan melihat terjadinya kekeruhan pada 

media dan adanya gelembung udara didalam tabung durham. 

Tabel 4.2 Uji Penegasan Pada Media BGLB Pada Suhu 37°C Selama 1 x 24 

jam 

Sampel  Jumlah Indeks Kuman  1 x 1 1 x 0,1 MPN 

   5 x 10 ml   ml Ml  

         

1 + + + + + + + >240 

2 + + + + + + + >240 

3 + + + + + + + >240 

4 + + + + + + + >240 

5 + + + + + + + >240 

6 + + + + + + + >240 

 

Pada tabel 4.2 dapat dilihat bahwa semua hasil dari 6 sampel positif dengan angka 

MPN >240 dalam 100ml/sampel minuman air es tebu yang dijual di Jalan Mayjend 

H.T Rizal Nurdin. 

Tabel 4.3 Hasil Pembiakan Pada Endo Agar 

Sampel Bentuk Warna Konsistensi Sifat 

1 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

2 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

3 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

4 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

5 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

6 Bulat Merah Kilap logam Kering Meragikan Laktosa 

Berdasarkan tabel 4.3 setelah dilakukan pembiakan pada media Endo Agar, 

berdasarkan sifat koloni yang tumbuh maka didapat hasil pada sampel 1 bentuk 

bulat warna merah kilap logam konsistensi kering sifat meragikan laktosa, sampel 
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2 bentuk bulat warna merah kilap logam konsistensi kering sifat meragikan laktosa, 

sampel 3 bentuk bulat warna merah kilap logam konsistensi kering sifat meragikan 

laktosa, sampel 4 bentuk bulat warna merah kilap logam konsistensi kering sifat 

meragikan laktosa, sampel 5 bentuk bulat warna merah kilap logam konsistensi 

kering sifat meragikan laktosa, dan pada sampel 6 bentuk bulat warna merah kilap 

logam konsistensi kering sifat meragikan laktosa, 

Tabel 4.4 Hasil Pembiakan pada Media IMVIC 

Sampel SIM  Simon Citrat  TSI 

1 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

2 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

3 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

4 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

5 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

6 -++ 
+ 

A/A gas (+) H2s (-) 

 

Berdasarkan tabel 4.4 maka hasil yang didapat pada sampel 1 SIM (-

++),Simon Citrat (+), TSI (A/A gas (+) H2s (-), sampel 2 SIM (-++),Simon Citrat 

(+), TSI (A/A gas (+) H2s (-), sampel 3 SIM (-++),Simon Citrat (+), TSI (A/A gas 

(+) H2s (-), sampel 4 SIM (-++),Simon Citrat (+), TSI (A/A gas (+) H2s (-), sampel 

5 SIM (-++),Simon Citrat (+), TSI (A/A gas (+) H2s (-), dan pada sampel 6 SIM (-

++),Simon Citrat (+), TSI (A/A gas (+) H2s (-). 

 

 

 

4.2. Pembahasan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan pada minuman air es tebu 

di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai yang dilaksanakan di 



 
 

24 
 

Laboratorium Mikrobiologi Analis Kesehatan Medan. Dilakukan terhadap sampel 

Minuman Air Es Tebu di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai dengan 

menggunakan media Laktosa Broth mengalami kekeruhan dan membentuk gas 

pada suhu 37
0
C Dan dengan pembiakan pada media Briliant Green Laktosa Broth 

mengalami kekeruhan dan terbentuk gas pada tabung durham. Pembiakan 

dilanjutkan kembali pada media Endo Agar. Sampel kode 1,2,3,4,5,6 pada media 

Endo Agar membentuk koloni. Koloni yang diduga bakteri Escherichia coli yaitu 

pada semua sampel dilanjutkan ke media IMVIC. Ditemukan bakteri Escherichia 

coli pada semua sampel . 

Hal ini menunjukkan bahwa tahap proses pengolahan kemungkinan sumber 

bakteri pencemar baik patogen maupun non patogen dapat berasal dari berbagai 

sumber. Dari hasil observasi  yang dilakukan, terlihat bahwa pedagang kurang 

memperhatikan faktor kebersihan sehingga terbentuk sumber kontaminasi.  

Adanya pertumbuhan bakteri  Escherichia coli diduga berasal  batang tebu 

itu sendiri yang diangkut dari perkebunan sampai dengan ditempat penjualan, 

sewaktu pemerasan batang tebu yang dicuci tidak menggunakan air mengalir dan 

pencucian batang tebu dilakukan dengan air dalam wadah yang dipakai berulang-

ulang. Selain itu, tebu yang sudah dikupas diletakkan di tempat terbuka sehingga 

meningkatkan potensi terkontaminasi oleh bakteri. Faktor lain yaitu proses 

pembuatan air es tebu yang kurang baik, para pedagang yang kurang 

memperhatikan faktor higenitas, dan sanitasi lingkungan yang kurang baik (Cindy, 

2019). 

Dengan demikian dari hasil penelitian yang telah dilakukan dari 6 sampel, 

semua sampel yang diperiksa ditemukan bakteri Escherichia coli yang menyatakan 

air es tebu tersebut terkontaminasi oleh feses. 

 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 
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5.1. Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap 6 sampel 

Minuman Air Es Tebu Di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai yang 

dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Analis Kesehatan Medan 

menunjukkan bahwa dari 6 sampel yang diperiksa semua sampel dari 6 sampel 

ditemukan air es tebu terkontaminasi  bakteri  Escherichia coli. 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil pemeriksaan yang telah dilakukan pada Minuman Air Es 

Tebu Di Jalan Mayjend H.T Rizal Nurdin Serdang Bedagai penulis memberikan 

saran kepada pedagang dan masyarakat mengkonsumsi minuman air es tebu agar 

memperhatikan hal-hal berikut: 

1. Diharapkan kepada penjual air es tebu yang berada dijalan Mayjend H.T Rizal 

Nurdin Serdang Bedagai agar tetap memperhatikan kebersihan dan hygene 

dalam proses pembuatan air es tebu. 

2. Diharapkan kepada konsumen untuk lebih teliti dalam memilih minuman air 

es tebu untuk dikonsumsi. 

3. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan agar dapat melakukan pemeriksaan 

bakteri patogen lainnya. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Cara Pembuatan Media : 

a. Laktosa Broth 
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Komposisi :  a.  Bacto Pepton   5,0 gr 

 b. Bacto Meat Extract (Extract daging)  3,0 gr 

c. Laktosa   5,0 gr 

Cara kerja : 

a. Timbang laktosa broth 13 gr masukkan ke labu erlenmeyer dan 

larutkan dengan aquadest IL, homogenkan. 

b. Didihkan sampai melarut dan dinginkan pada suhu kamar 

c. Masukkan media kedalam tabung reaksi yang telah berisi tabung 

durham dan tutup dengan kapas 

d. Sterilkan di Autoclave dengan suhu 121°c selama 15menit 

e. Kemudian dinginkan media pada suhu kamar dan simpan pada 

lemari es 

b. Briliant Green Laktosa Broth 

 Komposisi  :      a.  Pepton  : 3,0 gr 

                   b.  Laktosa  : 10 gr 

       c. Briliant Green : 5,0 gr Brom Thymol Blue 

       : 1 ml Aquadest : 1 L 

 Cara kerja :  

a. Timbang 40 gramm media BGLB, larutkan dengan aquadest 1 liter 

hingga homogen.  

b. Masukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 10 ml yang telah berisi 

tabung durham.  

c. Tutup tabung dengan kapas steril  

d. kemudian sterilka
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e. n dalam autoclave pada temperature 121°C selama 15 menit. 

 c.  Endo agar 

  Komposisi  : a. Bacto pepton   5   gr  

b. Bacto Laktosa   5   gr 

c. Dipotasium fosfat   3,5 gr 

d. Bacto Agar    7,5 gr 

e.  Bacto Basic Fuchsin  0,5 gr 

  f.  Sodium citrat   2,5 gr 

Cara Kerja :  

a. Timbang endo agar 24 gr masukkan ke labu erlenmeyer dan larutkan 

dengan aquadest IL, homogenkan. 

b. Tutup Erlenmeyer dengan aluminium foil 

c. Sterilkan dalam autoclave pada suhu 121 °c selama 15 menit, 

d. Kemudian masukkan kedalam cawan petridish sebanyak 20 ml, 

biarkan hinggabeku  

d. SIM   

Komposisi  : a.  Bacto Beef Extract   3,0  gr 

b.  Bacto Pepton   3,0  gr  

c.  Pepton iron    0,02  gr 

d.  Sodium thiosulfate   0,025  gr 

e.   Agar    3,0 gr 

Cara Kerja :  

a. Timbang SIM 9,045 gr masukkan ke labu erlenmeyer, larutkan dengan 

aquadest IL, homogenkan. 

b. Didihkan sampai melarut dan dinginkan pada suhu kamar 

c. Tuang media kedalam tabung reaksi 

d. Sterilisasi media pada autoclave dengan suhu 121°c selama 15 menit 

e. Dinginkan media 

f. Simpan media ke lemari es 
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 e.  MR/VP 

Komposisi :a. Pepton 

b. K2HPO4 

c. Glucose 

7,0 gr 

5,0 gr 

5,0 gr 

Cara kerja 
 

 

 

a. Timbang Methyl Red 17gr masukkan ke labu Erlenmeyer dan larutkan 

dengan IL aquadest, homogenkan. 

b. Masukkan kedalam tabung reaksi 10 ml dan tutup dengan kapas 

c. Sterilisasikan di autoclave dengan suhu 12l°c selama 15 menit. 

 f.  Simon citrat 

Komposisi :  a.  Magnesium sulfate 0,2 gr 

 b.  Ammonium dihydrogen 1,0 gr 

 c.  Dipotassium phosphate 1,0 gr 

 d.  Sodium citrate 2,0 gr   

e. Sodium chloride 2,0 gr 

f. Agar-agar 1,0 gr 

g. Brotmthylmol blue 0,08 gr 

h. Magnesium sulfate 0,2 gr 

Cara keija : 

a. Timbang Simon citrat 7,48 gr masukkan ke labu Erlenmeyer, larutkan 

dengan 1L aquadest, homogenkan. 

b. Sterilisasi dengan autoclave pada suhu 121°c selama 15 

menit. 

g.  TSI agar 

 Komposisi :  a. Bacto Beef extract 3,0 gr 

b. Bacto Yeast extract 3,0 gr 

c. Bacto Pepton 15,0 gr 

d. Bacto Lactose 10,0 gr 

e. Sucrose 10,0 gr 

f. Glucose 10,0 gr 
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g. Bacto Dextrose 1,0 gr 

h. Sodium chloride 5,0 gr 

i. Agar 12,0 gr 

j. Phenol red 0,024 gr 

 

Prosedur Kerja :  

a. Timbang TSI 69,024 gr masukkan ke labu Erlenmeyer larutkan dengan 

1L aquadest, homogenkan 

b. Didihkan media dan dinginkan pada suhu kamar 

c. Kemudian masukkan kedalam tabung reaksi, 

d. Sterilisasi pada autoclave dengan suhu 121 °c selama 15 menit. 

e. Kemudian media didinginkan dengan posisi miring. Setelah membeku 

simpan dilemari es 
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Lampiran 2 

Cara Pembuatan Reagensia 

1. Larutan Kovacs 

Komomposisi: 

a. PDAB  : 5 gr  

b. Amyl Alkohol : 75 ml  

c. HC1 Pekat  : 25 ml  

Prosedur kerja : 

Timbang Para Dgnetiyl Amino Benzol Dehide (PDABD) sebanyak 5 gr 

masukkan dalam beaker glass lalu larutkan dengan Amyl Alkohol sedekit demi 

sedikit sambil diaduk, lalu tambahkan HC1 pekat melalui dinding beaker glass 

sambil diaduk. Simpan dalam botol gelap. 

2. Larutan a-Naftol 5% 

Komposisi: 

a. a-naftol 5 gr 

b. Alkohol 100 ml 

Prosedur kerja: 

Timbang a-naftol sebanyak 5 gr masukan kedalam beaker glass, lalu larutkan 

dengan alkohol sedikit demi sedikit. Diaduk hingga rata, simpan dalam botol 

gelap. 

3. Larutan KOH 40% 

Komposisi : 

a. KOH 40% 

b. Aquadest 100 ml 

Prosedur kerja : 

Timbang 40 gr KOH masukan kedalam beaker glass, lalu larutkan dengan 

aquadest sedikit demi sedikit. Diaduk hingga rata, simpam dalam botol gelap. 

4. Methyl Red 

Komposisi : 

a. Methyl red 0,1 gr 

b. Alkohol 300 ml 

c. Aquadest 200 ml 
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Prosedur kerja : 

Timbang Methyl red sebanyak 0,1 gr masukan kedalam beaker glass,lalu 

larutkan dengan alkohol sedikit demi sedikit diaduk sampai 300 ml lalu 

ditambahkan aquadest sebanyak 200 ml. Simpan dibotol gelap. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

33 
 

LAMPIRAN 3 

Standar Nasional Indonesia 

Nomor : 3719:2014 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 

2 

3 

4 

5 

 

 

6 

7 

 

 

8 

9 

 

 

10 

11 

12 

 

 

13 

 

 

14 

 

 

15 

16 

Keadaan 

Bau 

Rasa 

Warna 

Padatan 

terlarut 

Keasaman 

Cemaran 

logam 

Timbal (Pb) 

Kadmium 

(Cd) 

Timah (Sn) 

Merkuri (Hg) 

Cemaran 

arsen (As) 

Cemaran 

mikroba 

Angka 

lempeng total 

Coliform 

Escherichia 

coli 

 

- 

- 

- 

°Brix 

 

 

% 

 

 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

 

 

 

Koloni/ml 

 

 

Koloni/ml 

APM/ml 

 

khas, normal 

khas, normal 

khas, normal 

sesuai tabel 2 

 

sesuai tabel 2 

 

 

 

maks.0.2 

maks.0.2 

 

maks.40.0/maks.250 

maks.0.0.3 

maks.0.1 

 

 

 

maks.1x104 

maks.20 

<3 
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LAMPIRAN 4 

Tabel MPN seri 511 

 

Nomor tabung yang positif 

 

5 

10cc 

 

1 

1cc 

 

1 

0,01cc 

Indeks MPN per 100 

ml 

0 0 0 0 

0 1 0 2 

1 0 0 
2, 
2 

1 1 0 
4, 

4 

2 0 0 5 

2 1 0 7,6 

3 0 0 8,8 

3 1 0 12 

4 0 0 15 

4 0 1 20 

4 1 0 21 

5 0 0 38 

5 0 1 96 

5 1 0 240 

5 1 1 >240 

 

Kutipan : Depertemen kesehatan RI Direktorat Jendral PPM & PLP Jakarta 

1995. 
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Lampiran  5  

Reaksi Biokimia  

No Nama Kuman Koloni Pigmen Si Tat Glukosa Laktosa Mannit Malttosa Sacharosa Indol Simon 

Citrat 

TSI Semi Solid 

1 Escherichia Coli Merah jambu kilap 

logam 
Meragikan laktosa 

+ g + g + g + g + g + +/- 
A/A G(+) H2S (-) 

+ 

2 Klebsiella Friedlander Merah jambu Meragikan laktosa 
+ g + g + g + g + g - + A/A G(+) H,S (-) + 

3 
Salmonella Typhy Putih jemih 

Tidkk Meragikan 

laktosa 
+ - + + - - + 

K/A 

G(-) H2S (0 

+ 

4 
Salmonella Paratyphi A Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 

+ g - + g + g - - + K/A 

G<+) H2S (- ) 

+ 

5 
Salmonella Paratyphi B Putih jemih Tidak Meragikan 

laktosa 

+ g + g + g + g + g 
- + 

K/A 

G(+)H2S 

(+) 

+ 

6 
Salmonella Paratyphi C Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 

+ g + g + g + g + g 
- + 

K/A 

G(+)H2S (+) 

+ 

7 
Shigella flexnen Putih jemih 

Tidak Meragikan 

1 laktosa 
+ - + +/- - +/- - 

K/A 

G(-) H2S (- ) 

- 

8 
Vibrio Kolera Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 
+ - + + + + + 

A/A 

G(-) H2S (- ) 

+ 

9 
Vibrio Eltor Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 
+ - + + + + - 

A/A 

G(-)H2S(- 

) 

+ 

10 
Pseudomonas Cocoverenans Kuning 

Tidak Meragikan 

laktosa 
+ + g - - - • +/- 

A/K 

G(-) H2S (- ) 

+ 

II 
Shigella dysentriae Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 
+ - - - - +/- +/- 

K/A 

G(-) H2S (- ) 

- 

12 
Pseudomonas Acroginase Hijau kebiruan 

Tidak Meragikan 

laktosa 
- + - - - - +/- 

K/K 

G(-) H2S (- ) 

+ 

13 
Serrtia Putih jemih 

Tidak Meragikan 

laktosa 
+ g - 

+ g + g + g 
- + 

K/A 

G(+) H2S 0 
+ 
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Lampiran 6 

Dokumentasi   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Air Tebu  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Media Laktosa Broth  
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Inkubasi  di Inkubator  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Media Briliant Green  Laktosa Broth  
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Pembiakan Briliant Green  Laktosa Broth 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil Penanaman  IMVIC  
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LAMPIRAN 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

40 
 

  LAMPIRAN 8 

 

JADWAL PENELITIAN 

 

 

 

 

NO 

 

 

 

JADWAL 

BULAN 

M 

A 

R 

E 

T 

A 

P 

R 

I 

L 

M 

E 

I 

J 

U 

N 

I 

J 

U 

L 

I 

A 

G 

U 

S 

T 

U 

S 

1 
Penelusuran                            

Pustaka 
      

2 
Pengajuan Judul 

KTI 
      

3 Konsultasi Judul       

4 
Konsultasi dengan 

Pembimbing 
      

5 Penulisan Proposal       

6 Ujian Proposal       

7 
Pelaksanaan 

Penelitian 
      

8 Penulisan KTI       

9 Ujian KTI       

10 Perbaikan KTI       

11 Yudisium       

12 Wisuda       

 

 

 

 

 

 



 
 

41 
 

      LAMPIRAN  9   
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     LAMPIRAN 10 
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LAMPIRAN 11 . DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 
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