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EVALUASI BAKTERI XNDIKATOR SANITASI 
DX SEPANJANG RANTAI DISTRIBUSI ES BATU D I  BOGOR 
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ABSTRACT 

EVALUATION OF SANITATION INDICATOR BACTERIA THROUGH OUT THE CHAIN 
DISTRIBUTION OF ICE CUBES I N  BOGOR 

Ice was never considered to be of miarobioto~lcal concern, due to it's low temperature. However, this perception Is 
contradidive with a number research that shows several outbreaks of enteric Illness caused by ice. Evaluation of 
microbiological quality of ica In Bogor, emphaslze on the prerence of sanitation indicator bacteria (colltorm fecal and non 
fecal) is associated with hygiene and sanltatlon implemanbtion on Ice handling. The presence of sanitation indicator bacteria 
on ice Is an Indication of poor hygiene on Ice handling, and also as an lndlcator of the presence of fecal pathogenic bacteria 
that can be harmful sinre they can muse foodborne diseases. The objective of this research is to examine the mlcmblologlcal 
quality of ice through out Its disClibution chaln In Bogor, wlth col l fon presence as the criteria. A total of 31  samples were 
analwed, consisted of 4 samples from ice manufactures, 6 samples from distributors ('depot'), and 21 samples from ice 
vendors. The result showed the total plate count of the samples are in the range between 2.8~10' CFUlrnl to f . lx l@ CN/ml, 
while coliform were 1.5x102 MPNllOO ml to l .h106 MPNllOO ml. There were 31  samples ( I O O W )  coliform positlve, 14 
samples (4S0h) fecal wliform positlve, 31  samples (100%) non fecal coliform posltiue, and 3 samples (10%) E.coli positive. 
The resub shawed that ice cubes In Bopor area dld not meet the microbiological crlteria specified In SNI and Keprnenkes 
(colifom and E. coli absence in 100 ml) indicating of poor hygiene of Ice handllng In Bogor. 
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ABSTRAK 

Es batu merupakan produk pangan yang secara umurn 
dianggap aman untuk dlkonsumsl. Tetapl anggapan ini 
bertolak belakang dengan beberapa hasll penelitlan yang 
menunjukkan bahwa dalam beberapa kasus, konsumsl cs 
batu dlk&hul menjadi wmber pembma penyakit, 
terutama penyakk e n k k  Evaluasl temadap mutu 
rnikrobiologis es batu di Bogor, terutama keberadaan 
bakterl lndlkator SanItasi (colifom fekal dan non fekal) 
berkaitan dengan tlnglrat sanitasi dalam proses pembuatan 
dan distribusi es batu dl -or. Keberadaan bakteri 
indikator sanltasl pada es batu mengindikasikan rendahnya 
sanitasi dan juga dapat menladl lndlkasl adanya bakteri 
patogen, terutama bakteri patogen yang berasal dari fekal, 
yang dapat berbahaya karena dapat menyebabkan 
penya ki t keracunan pangan ( foodborne diseases) pada 
orang yang mengkonsumsinya. Penelitian Inl bertujuan 
untuk mengetahui muh mikrobiologis es batu, terutama 
keberadaan bakted lndlkator sanitasi (coliFom) pada es 
batu di sepanjang mntaf distdbusinya di Bogor. Oalarn 
penelitian ini dilakukan analisa terhadap 31  sampel, yang 
terdlri darl 4 sarnpel dari pabrik es, 6 sampel dari depot, 
dan 2 1  sarnpel darl penjual es. Dari hasll analisa sampel 
diketahui jumlah total rnikroba berkisar antara 2.8~10' 
CFU/ml sampai t . lx lob CFU/ml, koliform berkisar antara 
1.5~10' MPNllOO ml sampai i . Z x l ~ '  MPlY/lOO ml. 
Sebanyak 31 sampel (100%) positif koliform, 14 sampel 
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(45%) posltlf koliform fekal, 31 sarnpel (100%) mitlf 
koliform non fekal, clan 3 sarnpel (10%) positif E.coli. Hasll 
tersebut menunjukkan bahwa es batu dl Bogor belum 
memenuhi standar mutu mikrobiologis yang dltetapkan 
SNI (tldak mengandung koliform dan E. wli dalam 100 ml), 
serta mengindikssikan kurang baiknya penerapan sanitasi 
dalarn penanganan es batu di Bogor. 

Kata kunci : Es batu, koliform 

I. PENDAHULUAN 

Keamanan pangan merupakan salah satu isu 
penting yang sekarang ini banyak menjadi perhatian 
dalam upaya peningkatan kuaiitas kesehatan dan 
kualitas hidup rnasyarakat. Suatu produk pangan 
dapat dinyatakan aman untuk dikonsumsi apabila 
telah memenuhi persyaratan mutu baik secara fisik, 
kimia maupun mi krobiologi. Oari segi mikrobiologi, 
produk pangan dinyatakan aman apabila tidak 
mengandung bakteri patogen, yaitu bakteri yang 
dapat menyebabkan timbulnya gangguan kesehatan 
pada manusia yang rnengkonsumsinya. Selain itu, 
untuk memenuhi persyaratan mutu mikrobiologis, 
produ k pangan juga tidak boleh rnengandung bakteri 
indikator sanitasi, yaitu bakteri yang keberadaannya 
datam suatu prduk pangan menunjukkan indikasi 
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rendahnya tingkat sanitasi yang diterapkan c 
penanganan produk pangan tersebut. 

Bakteri coliform (fekal dan non I 
merupakan mikroba yang umum diqunakan sel 
~ndikator sanitasi pada air dan makanan. Kebera 
cotiform fekal ( E .  colt) pada produk pangan pe 
untuk diperhatikan karena rnerupakan indikasi ad 
kontaminasi fekal. E colijuga dapat menjadi inc 
adanya patogen enteric yang mungkin terdapat 
feses, dimana patogen tersebut dapat mentmbc 
penyak~t keracunan pangan (foodborne diset 
apabila tertelan bersarna makanan atau minu~ 
Selain itu, beberapa strain dari €. cu/i ~ u g a  be1 
patogen dan dapat menyebabkan berbagai pen) 
d~antaranya diare berdarah, gagai ginjal akut 
meningit~s (WHO, 2004). 

Es batu merupakan produk pangan 
sudah sangat dikenal oleh masyarakat yang se 
umum dianggap aman untuk dikonsurnsi. Es 
bahkan seringkali digunakan sebagai bahan 1 
dapat mernpertahankan kesegaran atau mern 
panjang umur simpan suatu produk pangan. Ha 
berkaitan dengan rendahnya suhu es batu, sehir 
diduga dapat menghambat perturnbuhan mi 
organlsme, dlniana semua reaksi metabolisme F 
mikroorgan~sme dikatalisis oleh enzlm, dan kecep, 
reaksi kata!is~s enzim tersebut sangat dipeng; 
oleh temperatur (lay, 2000). Tetapi anqqapar 
bert~lak ' belakang dengan biberapi hasir b n e l  
yang menunjukkan bahwa dalam beberapa ka 
konsumsi es batu diketahu menjadi sumber pemb 
penyakit, terutama penyaklt enteric (Vollaard el 
2004; BBC News, 2003; Gasem et a/., 20 
Tirnbulnya penyakit yang berkaitan dengan konsr 
e5 dapat dihubungkan antara lain dengan ku~  
dlperhatikannya faktor kebersihan dan sanitasi d; 
penanganan es batu. Hal tersebut rnenjad 
tingginya peluang kontaminasi mikrobiologis pad, 
batu. Oleh karena itu evaluasi mengenai n 
mikrobiologis es batu, termasuk evaluas~ meng 
keberadaan coliform, menjadi penting u 
mengetahui tingkat sanitasi dan tingkat bahaya al  
mikroba patogen dari es batu yang dikonsumsi se 
luas oleh masyarakat. 

Tujuan dari penelitian ini antara lain 
mengetahui mutu mikrobiologis es batu, terut 
keberadaan bakteri indikator sanitasi (coliform) j 
es batu di sepanjang rantai distribusinya di Bogor 
(2) mengetahui faklor-faktor yang mempengz 
rnutu rnikrob~ologls es batu dl pasaran. 
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TOR SANrrASI 
iI ES BATU D I  BOGOR 

R I A  TMROUGH OUT THE CHAIN 
i I N  BOGOR 

I l rs low temperature. However, this perception is 
s of entdc illness calcsed by ice. Evaluation of 
;anitatlon Indicator bacterla (collfm fecal and non 
~ndlinp. The m n c e  of sanitation indicator bacteria 
~dicatw of the pmenw of fecal pathgenic bacteria 
Ive of this research is to examine the miuoblotoglcal 
7 as the criteria. A total of 31 samples were 
am dlsttlbutors ('depot'), and 21 samples from ice 
e range between 2.8~10' CFU/ml to 1.1~10' CFUlrnl, 
EHE were 31 samples (100%) coliform positive, 14 
liform padtlve, and 3 samples (10%) E.coll posltlve. 
obidoglcal ciiteria qmcif~ed in SNI and Kepmenkes 
handling in Bogor. 

positif koliform fekal, 31 sampef (100%) positif 
n non fekal, dan 3 sampel (10%) posltlf E.wll. Hasil 
R menunfukkan bahwa es batu di Uogor beturn 
~uhi standar muhr mikrobiologis yang ditetaphn 
dak mengandung koliform dan E. coli dalam 100 ml), 
nenglndlkaslkan kurang balknya penerapan sanitasi 
Wanganan es batu di Bogor. 

rw: Es batu, koliform 

I. PENDAHULUAN 

Keamanan pangan merupakan salah satu isu 
g yang sekarang ini banyak menjadi perhatian 
upaya peningkatan kualitas kesehatan dan 

s hidup masyarakat. Suatu produk pangan 
dinyabkan aman untuk dikonsumsi apabila 

nemenuhi persyaratan mutu baik secara fisik, 
maupun mikrobiologi. Dari segi mikrobiologi, 
; pangan dinyatakan aman apabila tidak 
Indung bakteri patogen, yaitu bakteri yang 
menyebabkan timbulnya gangguan kesehatan 
rnanusia yang mengkonsumsinya. Selain itu, 
memenuhi persyaratan mutu mikrobiologis, 

; pangan juga tidak boleh mengandung bakteri 
or sanitasi, yaitu bakteri yang keberadaannya 
suatu produk pangan menunjukkan indikasi 

rendahnya tingkat sanltasl yang diterapkan dalam 
penanganan produk pangan tersebut. 

Bakteri coliform (fekal dan non fekaf) 
merupakan mikroba yang umum digunakan sebagai 
indikator sanitasi pada air dan makanan. Keberadaan 
col~form fekal (E. roll) pada produk pangan penting 
untuk diperhatikan karena merupakan indikasi adanya 
kontaminasi fekal. E. mli juga dapat rnenjadi indikasi 
adanya patogen enterlc yang rnungkin terdapat pada 
feses, dimana patogen tersebut dapat menimbulkan 
penyakit keracunan pangan (foodborne dtseases) 
apabila tertelan bersama rnakanan atau minuman. 
Selain itu, beberapa strain dari E. cdi juga bersifat 
patagen dan dapat menyebabkan berbagai penyakit, 
d~antaranya diare berdarah, gaga1 ginjal akut dan 
nieningitis (WHO, 2004). 

Es batu merupakan produk pangan yang 
sudah sangat dikenal ofeh masyarakat yang secara 
unium d~anggap aman untuk dikonsumsi. Es batu 
bahkati seringkali digunakan sebagai bahan yang 
dapa t memperta han kan kesegaran atau memper- 
panjang umur slrnpan suatu produk pangan. Hal ini 
berkaitan dengan rendahnya suhu es batu, sehingga 
dlduga dapat menghambat perturnbuhan mikro- 
organisme, dimana semua reaksi metabolisme pada 
rn~kroorganisme dikatalisis oleh enzim, dan kecepatan 
reaks~ katalisis enzim tersebut sangat dipengaruhi 
oleh temperatur (lay, 2000). Tetapi anggapan in1 
bertola k ' bela kang dengan beberapa hasil penelitian 
yang rnenunjukkan bahwa dalam beberapa kasus, 
konsurnsi es batu diketahui rnenjadi sumber pembawa 
penyakit, terutarna penyakit enteric (Voltaard et at., 
2004; BBC News, 2003; Gasem ef al., 2001). 
T~mbulnya penyakit yang berkaitan dengan konsumsi 
es dapat dihubungkan antara lain dengan kurang 
diperhatikannya faktor kebersihan dan sanitasi dalam 
penanganan es batu. Hal tersebut menjadikan 
tingg~n ya peluang kontaminasi mikrobiologis pada es 
batu. Oleh karena itu evaluasi mengenai mutu 
mikrobiologis es batu, termasuk evaluasi mengenai 
keberadaan coljfurm, menjadi penting untuk 
mengetahui tingkat sanitasi dan tingkat bahaya akibat 
mikroba patogen dari es batu yang dikonsumsi secara 
luas oleh masyarakat. 

Tujuan dari penelitian ini antara lain (1) 
mengetahui mutu mikrobiologis es batu, terutama 
keberadaan bakteri indikator sanitasi (coltform) pada 
es batu di sepanjang rantai distribusinya di Bogor dan 
( 2 )  mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi 
mutu mikrobiologis es batu di pasaran. 

11. METODOLOGI 

A. BAHAN PENELITIAN 

1. Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan pada penelit~an 
ini adalah es batu yang d~peroleh dari jalur distribusi 
es batu di Bogor, yang terdiri dari 4 sampel dar~ 
pabrik es, 6 sampel dari depot, dan 21 sampel dar~ 
penjual es, sehingga secara total terdapat 31 sampel. 
Dari setiap sumber sampel diambil sampel sebanyak 2 
kali pada waktu yang berbeda ( 2  ulangan). 

2. Bahan Kimia 

Bahan kimia yang d~gunakan adalah akuades, 
alkohol, spiritus, larutan pengencer dan rninyak 
imersi. 

3. Media 

Media pertum buhan mikroba yang digunakan 
adalah LB (Lactose Broth), medium EMBA (Eosln 
Methylene Blue Agar), medium TB ( Tryptone Broth), 
medium Koser S~trat, Pereaksi IMViC dan MRVP. 

B. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini meliputi tahap survei jaiur 
distribusi es batu di Bogor, pengumpulan sampel, dan 
analisa sarnpel. Gambar diagram alir penelitian dapat 
dlllhat pada Gambarl. 

I Zuwei jalur d i~ t r jhu~ i  es batu 
dl Bogor 

1 Pengurnpulan sampel i 

1 Analisa TPC dan koliform 

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 



1. Survey jalur distribusi es batu di Bogor 

Survey dilakukan untuk mengetahui jalur 
distr~busi es batu di Bogor dan pengarnatan mengenai 
penerapan sanitasi dalam penanganan es batu. 

2. Pengumpulan Sampel 

Metode pengumpulan sarnpel yang digunakan 
adalah lnterprestasi dari metode pengumpulan sarnpel 
air minum (WHO, 1997). Dari setiap tempat 
pengarnbilan sampel, diambil 200 ml sampel yang 
disimpan dalam wadah steril dan dibawa ke 
laboratorium dalam box pendingin yang tertutup 
rapat. 

MRVP dan tabung berisi medium Koser Strat, dan 
diinkubasi. Selanjutnya ditakukan uji IMViC dengan 
rnenambahkan pereaksi yang disajikan pada Tabel 1. 
Dari uji IMViC dilakukan identifikasi jenis koliform 
dengan ketentuan pada Ta be1 2. 

Tabel 1. Medium, Pereaksi dan Reaksi Positif untuk 
Uji IMVIC 

I 

Uji Medium Pereaksi Reaksi Positif 

lndol Trjptone K o v a ~ s  
Broth 1A'~rna rnerah 

Merah Me i l  MR-VP Melhyl Red Warrha Merah 
Voges 

MR-VP 5% a l a  naftol Warna rnerah 
Proskauer dan 40% KOH lua 

Sitrat Koser S~rrar Timbulnya 
kekeruhan 

3. Analisa sampel 
Tabel 2. Identifikasi Jenis Koliform dengan Uji IMViC 

Analrsa sampel terdiri dari analisa total 
mikroba serta analisa coliform. Es batu yang akan 
dianalisa terlebih dahulu telah dicairkan (SNI, 1995). 

a. Uii total mikroba ESNI, 19951 

Sampel yang sudah mencair kemudian 
diencerkan hingga pengenceran 10 4 .  Kernudian 
diambil I ml dari contoh adi dan pengenceran ke 
dalam cawan petri steril dan ditambahkan medium 
PCA dan diinkubasi. Jurnlah koloni yang terbentuk 
berdasatkan Standard Plate Count (SPC). 

b. Uii Coliform ISNI. 19951 

Uji Penduga 

Sampel asli dan sampel dengan pengenceran 
dl~nokulasikan sebanyak 1 ml.ke dalam medium LB, 
dan dilnkubasi. Hasil pengamatan dicocokkan dengan 
tabel MPN 3 seri dart dinyatakan dalam MPN koliform 
pendugalml contoh. 

Uji Penguat 

Dipilih tabung pos~trf dari uji penduga, diarnbil 
1-2 ose dan digoreskan pada cawan yang berisi 
medium EMBA dan diinkubasi. Diamati adanya bakteri 
koliform fekal dan koloni bakteri koliform non fekal. 

c. Identifi kasi Koliform 

Dipilih satu koloni fekal dan satu kolonl non 
fekal, disuspensikan ke dalam 2 rnl Iarutan pengencer. 
Sebanyak 0.5 ml suspensi diinokulasikan ke dalam 
tabung berisi medium TB, 2 tabung berisi medium 

Jenis Koliform Indot 'OgeS Silrat 
Red Pro~kduer - 

P coli 
l1ar I + 
Var II 

Fekal 

E, ae:ogenes 
Var. I + 
Var !I 

* NonFekal 

111. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Suwei Jalur Distribusi Es Batu di Bogor 

Survei awal dilakukan di pabrik es batu di It. 
Ciwaringin, Bogor. Dari hasil survei diketahui bahwa 
terdapat beberapa pabrik es batu di Bqor, tetapi 
hanya ada satu pabrik es batu yang berstatus Badan 
Usaha Milik Daerah (BUMD) yaitu pabrik es batu dl JI. 
Ciwaringin Bogor. Pabrik es batu yang lainnya adalah 
milik swasta. 

Dari survei terhadap depot dan penjual 
minuman es, diketahui bahwa beberapa depot tida k 
memesan es batu dari pabrik es batu di Bogor, 
melainkan dari kota lain seperti Tangerang dari 
Depok. Oleh karena itu sebagai pembanding dilakukan 
juga pengambilan dan analisa sampel dari pabrik es 
luar Bogor, yaitu pabrik es Depok. 

Sewra umum terdapat 2 macam jalur 
distribusi es batu seperti digambarkan pada 
Gambar 2. 

Depot es i 
Pengguna es batu' 1 

Pengguna es batu 

Gambar 2. Diagram Allr lalur Distribusi es Batu 

' Pengquna es batu antara la~n terdiri dari penjual rn~numar 
penlual buah-buahan olah minimal, nelayan/pengumpul ik; 
pelabuhan, dan mtuk keperluan rumah tangga 

B. Analisa Total Mikraba dan Koliform 

Analisa total mikroba dan koliform dilak~ 
terhadap 31 sampel. Pabrik es batu yang dijad 
sumber sampel adalah pabrik es batu di -or 
pabrik es batu di k p o k .  Pengam bitan sarnpel es I 
dari pabrik depok dilakukan dengan pertimbar 
adanya depot-depot dan penjual es di Bogor \ 
rnendapat pasokan es batu dari pabrik di luar BCI 
seperti Depok dan Tangerang. Sampel es batu 
pabrik dipersiapkan dengan dua perlakuan, 1 
perlakua n tanpa pembilasan dan perlakuan der 
pembilasan. Sampel dengan pembilasan bertu, 
untuk memperoleh es batu dengan kondisi mend6 
kondisi saat es batu baru selesai diproduksi. Sar 
tanpa pernbilasan bertujuan untuk memper 
sarnpel es dari pabrik dengan kondisi telah menga 
pengang kutan dan penyimpanan. Depot ? 
dijadikan surnkr sampel terdiri dari 5 depot ! 
mernperoleh es batu dari pabrik es Bogor, ser 
depot yang memperoleh es batu dari pabrik De 
Penjual terdiri dari 15 penjual es yang rnemperole 
batu dari depot (pabrik Bogor), 3 penjual es 
memperoleh es batu langsung dari pabrik (pi 
Bogor), 3 penjual es yang memperoleh es batu 
depot (pabrik Depok). 

Analisa yang dilakukan terdiri dari an 
total mikroba dan analisa koliform. Meski pun akti 
mikroorganisme akan terhambat pada suhu re! 
dan pada umumnya akan berhenti pada suhu dibi 
suhu pembekuan, tetapi terdapat perbe 
kemampuan mikroorganisme untuk bert 
terhadap proses pembekuan dan thawing, Fa 
faktor yang mernpengaruhi perbedaan kemam 
bertahan tersebut antara lain jenis dan i 














