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SUMMARY

ISNA HARIAH. Microbiological Safety Of Pempek Lenjer in Palembang
(Supervised by KIKI YULIATI and ACE BAEHAKI)

The aim of this research was to evaluate the safety of pempek sold in
Palembang in terms of its microbiological condition. This research was conducted
from March to September 2007 at Bioprocess Laboratorium, Chemical Engineering
Department, Faculty of Engineering, Sriwijaya University, and The Fisheries Product
Quality Control Laboratory in Palembang.

The parameters observed were water content, water activity, Total Plate
Count, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus. The research used survey
method and laboratory analysis. Data were analyzed descriptively.

The highest water content was in pempek obtained from the registered sellers
(63,43% =+ 4,12%), while the lowest was from the retailer (56,13% = 4,47%). The
highest a,, was in pempek obtained from the retailer (0,95 + 0,014), while the lowest
ay was in pempek obtained from the registered sellers (0,92 + 0,02). The average
Total Plate Count of pempek obtained from registered sellers was 1,8 x 10° cfu/g,
from unregistered sellers was 2,2 x 10% cfu/g, while from the retailer was 2,4 x 10‘5
cfu/g. E. coli was positively found in pempek obtained from the unregistered sellers
in Seberang Ulu I, and the retailer in West Ilir I and East Ilir II. Analysis on

S. aureus revealed that there was no specific result, indicating that there was no

S. aureus on it.



RINGKASAN

ISNA HARIAH. Keamanan Mikrobiologi Pempek Lenjer di Pemukiman Kota
Palembang (Dibimbing oleh KIKI YULIATI and ACE BAEHAKI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat keamanan mikrobiologis
pempek lenjer yang dijual di wilayah pemukiman di Palembang sebagai dasar untuk
melakukan perbaikan proses jika diperlukan. Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan
Maret sampai September 2007 di Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Fakultas
Tehnik Universitas Sriwijaya di Inderalaya dan Laboratorium Pembinaan dan
Pengujian Mutu Hasil Perikanan Palembang.

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air, aktivitas air (aw),
TPC (Total Plate Count), vji Escherichia coli serta uji Staphylococus aureus.
Penelitian ini menggunakan metode survei dan dianalisa di laboratorium. Hasil data
yang telah diperoleh dianalisis secara deskriptif.

Hasil penelitian keamanan mikrobiologi pempek lenjer di tiga kecamatan
dalam kota Palembang diketahui bahwa kadar air tertinggi pada pedagang terdaftar
(63,43% £ 4,12%), sedangkan kadar air terendah pada pedagang keliling
(56,13% = 4,47%). Nilai a, tertinggi pada pedagang keliling (0,95 + 0,014),
sedangkan nilai a,, terendah pada pedagang terdaftar (0,92 + 0,02). Nilai rata-rata
TPC adalah pedagang terdaftar 1,8x10® cfu/g, menetap 2,2x10° cfu/g , dan keliling
2,4x 10 cfu/g. E. coli positif terdapat pada pempek lenjer dari pedagang menetap di
Kecamatan Seberang Ulu I dan pedagang keliling di Kecamatan Ilir Barat I dan Ilir

Timur II. Hasil uji S. aureus negatif pada pempek dari semua pedagang.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia yang penting dalam peningkatan
kualitas fisik, mental dan kecerdasan. Oleh karena itu pangan yang dimakan harus
dapat memenuhi kebutuhan manusia baik dari segi jumlah maupun mutunya (gizi
dan keamanan) agar tidak menimbulkan penyakit (Sulaeman, 1996). Sebagian
penyakit karena pangan ini disebabkan oleh pangan yang tercemar. Pangan yang
tercemar oleh cemaran biologis, kimia, maupun fisik menjadi tidak aman untuk
dikonsumsi. Masalah yang berkaitan dengan pangan yang tercemar ini dikenal
dengan istilah keamanan pangan atau food safety.

Keamanan pangan diperlukan untuk mencegah makanan dari kemungkinan
cemaran biologis, kimia, dan benda-benda lain yang dapat menggangu, merugikan
dan membahayakan kesehatan manusia (Undang-Undang Pangan RI, 1996). Suatu
makanan dapat menjadi tidak aman apabila terjadi pencemaran maupun kerusakan
pada bahan tersebut. Kerusakan bahan makanan umumnya merupakan proses
mikrobiologis, kimiawi atau enzimatik, atau kombinasi antara ketiga proses tersebut
(Sulaeman, 1996).

Mikroba yang terdapat pada bahan makanan dapat berkembang biak apabila
kondisi bahan pangan memungkinkan pertumbuhannya. Faktor-faktor yang
mempengaruhi pertumbuhan mikrobia antara lain kadar air dan aktivitas air (aw)

yang tinggi, temperatur yang sesuai, dan kandungan gizi yang tinggi pada bahan

pangan.



Salah-satu bahan pangan yang mengandung kadar protein dan kadar air tinggi
adalah pempek. Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan.
Pempek merupakan produk gel yang mengandung protein dan karbohidrat dengan
tekstur kenyal dan elastis (Astawan, 1996). Pempek terbuat dari bahan dasar ikan,
tapioka, garam, dan air.

Di kota Palembang banyak terdapat produsen pempek pada berbagai skala
usaha. Produsen pempek di Palembang tersebar di setiap kecamatan. Namun, hingga
saat ini pempek yang dijual sebagian besar tidak dikemas. Kalaupun dikemas, rata-
rata cara pengemasannya masih kurang baik sehingga dapat menyebabkan
kontaminasi mikroorganisme serta mempercepat kerusakan pempek.

Kontaminasi mikrobia dapat terjadi pada saat proses produksi maupun pada
saat penjualannya. Kontaminasi mikroba pada bahan makanan dapat terjadi akibat
kontak bahan baku dengan pekerja, peralatan, dan lingkungan produksi dan
penjualan yang tercemar.

Higiene dan sanitasi tempat penjualan juga berpengaruh terhadap keamanan
pangan produk pempek. Bahaya biologis yang dapat terjadi pada produk pempek
yaitu mencakup bakteri patogen dan pembusuk. Dengan demikian, perlu dilakukan
penelitian tentang tingkat keamanan pangan dari segi mikrobiologis yang terkandung

dalam pempek lenjer ditinjau dari tempat penjualannya pada pemukiman Palembang.
B. Tujuan

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui tingkat keamanan mikrobiologis

pempek lenjer yang dijual di pemukiman Palembang.




C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini dapat diketahui tingkat keamanan mikrobiologi
pempek lenjer yang dijual di pemukiman Palembang untuk mengupayakan perbaikan

jika diperlukan.
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