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ABSTRAK 
Salah satu tempat diperolehnya makanan adalah di kantin. Makanan yang dibuat di kantin kampus 

dapat menjadi sarana timbulnya penyakit bawaan makanan dan keracunan makanan jika tidak 

ditangani dengan benar. Dalam penelitian ini kualitas mikrobiologi makanan jajanan kantin dinilai, 

yaitu makanan jajanan pada kantin kampus 1, 2, dan 4 Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

Penelitian ini merupakan penelitian cross sectional dengan jenis penelitian observasional yang 

bersifat deskriptif dan teknik sampling yang digunakan adalah total sampling. Pengujian sampel 

makanan jajanan dilakukan dengan menggunakan uji Total Plate Count (TPC). Sebanyak 35 

sampel makanan jajanan dikumpulkan dari kantin kampus. Hasil yang diperoleh menunjukkan 

bahwa 25 (71.43%) sampel makanan jajanan terkontaminasi E.coli. Ada perbedaan yang signifikan 

dari beban mikroba antara sampel makanan jajanan. Penelitian ini merekomendasikan bahwa 

penjamah makanan harus memastikan dengan ketat higien personal dan lingkungan, serta sanitasi 

kantin kampus harus ditingkatkan dan dipelihara. 

 

Kata kunci: kontaminasi; makanan jajanan kantin; Escherichia coli; penyakit bawaan 

makanan 

 

Escherichia coli’s Contamination in Food Snacks from Canteen in Muhammadiyah 

University of Sidoarjo 

 

ABSTRACT 
One of the places to get food is in the cafeteria. Food made in the canteen can be a cause of 

foodborne desesase and food poisoning if not properly disposed. The objective was to analyse the 

quality of food microbiology on canteen food in campus 1, 2, and 4 University Muhammadiyah of 

Sidoarjo. This study applied the descriptive observational which cross sectional design in canteen 

food stalls and sampling technique which is total sampling. Tests of canteen food samples were 

performed using Total Plate Count (TPC). A total of 35 samples of canteen foods from the campus 

canteen. The results show that positive E.coli contamination on canteen food (canteen campus 1, 2, 
and 4) was 25 (71.43%). There is a significant difference from the burden of microbial samples of 
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canteen food. This research was conducted to find out personal hygiene and environment, and the 

cleanliness of the campus should be improved and maintained. 

 

Keywords: contamination; canteen food; Escherichia coli; foodborne desease 

 

1. PENDAHULUAN 

Makanan adalah salah satu kebutuhan pokok bagi manusia atau hewan yang 

berfungsi untuk mengatur metabolisme, memperoleh energi, mekanisme pertahanan tubuh 

terhadap berbagai penyakit, serta pertumbuhan dan perkembangan (Notoatmojo, 2014). 

Bahan makanan selain sebagai sumber gizi bagi manusia, juga merupakan sumber 

makanan bagi mikroorganisme. Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan dapat 

menyebabkan perubahan yang menguntungkan maupun perubahan fisik/kimia yang tidak 

diinginkan. Perubahan bahan pangan yang menguntungkan seperti gizi, daya simpannya, 

ataupun perbaikan bahan pangan secara daya cerna. Sedangkan perubahan fisik/kimia yang 

tidak diinginkan seperti terjadinya pembusukan pada bahan pangan sehingga bahan pangan 

tersebut menjadi tidak layak dikonsumsi (Siagian, 2002).  

Bahan pangan dapat bertindak sebagai substrat atau perantara untuk pertumbuhan 

organisme lain penyebab penyakit maupun mikroorganisme patogenik. Penyakit menular 

yang cukup berbahaya yang mudah tersebar melalui bahan makanan seperti disentri, tbc, 

tifus, atau kolera (Siagian, 2002).  

Alergi, kekurangan zat gizi, kebanyakan makan, tanaman atau hewan beracun, 

keracunan langsung oleh bahan-bahan kimia, mengkomsumsi pangan yang mengandung 

parasit-parasit hewan dan mikroorganisme, dan toksin-toksin yang dihasilkan bakteri 

merupakan gangguan-gangguan kesehatan, khususnya gangguan perut akibat makanan. 

Karena memiliki gejala yang hampir sama atau sering tertukar dalam penentuan 

penyebabnya, gangguan-gangguan ini sering dikelompokkan menjadi satu (Siagian, 2002).  

Gangguan yang disebabkan oleh mikroorganisme merupakan istilah yang secara 

umum sering digunakan untuk menyebut keracunan makanan. Yang mencakup gangguan-

gangguan akibat terinfeksi organisme penghasil toksin dan gangguan-gangguan yang 

diakibatkan termakannya toksin yang dihasilkan organisme-organisme tertentu. Gangguan 

akibat mengkonsumsi toksin dari bakteri yang telah terbentuk dalam makanan disebut 

dengan intoksikasi pangan, sedangkan infeksi pangan disebabkan oleh masuknya bakteri 

ke dalam tubuh melalui makanan yang telah terkontaminasi dan sebagai akibat reaksi 

tubuh terhadap bakteri atau hasil-hasil metabolismenya (Siagian, 2002).   
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Bakteri yang sering dijadikan indikator terjadinya keracunan makanan salah 

satunya adalah bakteri Esherichia coli atau yang lebih dikenal dengan E.coli. Timbulnya 

penyakit seperti diare ringan sampai berat atau keracunan disebabkan oleh keberadaan E. 

coli dalam air atau makanan yang dianggap memiliki korelasi tinggi ditemukannya 

patogen pada pangan. Diare merupakan penyakit yang menjadikan seseorang buang air 

besar dengan tekstur lunak bahkan berupa air saja dalam jangka waktu sedikit namun 

terjadi lebih dari 3 kali (Depkes RI 2011). Menurut Surveilan Terpadu Penyakit (STP) 

rumah sakit (RS) dan puskesmas angka insiden diare cenderung berfluktuasi dari tahun 

2002 sebanyak 6,7 per 1000 menjadi 9,6 per 1000 pada tahun 2006 (angka insiden 

bervariasi antara 4,5-25,7 per 1000), sedangkan dari Survei Kesehatan Rumah Tangga 

(SKRT) tahun 2001 dengan angka morbiditas sebesar 4,0% dan mortalitas 3,8% penyakit 

diare menduduki urutan ke dua dari penyakit infeksi.  

Salah satu tempat diperolehnya makanan adalah di kantin. Kantin kampus 

mempunyai peranan penting untuk memenuhi kebutuhan makanan seluruh warga kampus 

selama di kampus. Pada umumnya makanan yang dijual di kantin mempunyai variasi yang 

sangat beragam, dengan harga relatif murah dan mudah dijangkau oleh warga kampus. 

Menurut penelitian yang dilakukan Yunaenah pada kantin SD di wilayah Jakarta Pusat, 

kontaminasi E. coli positif pada makanan sebesar 37 (56,92%), pada minuman sebesar 40 

(61,54%), pada makanan dan minuman sebesar 49 (75,4%) sedangkan pada kualitas air 

bersih 27 (41,5%) yang tidak memenuhi persyaratan. Pada penelitian yang dilakukan 

Palupi (2011) pada minuman jus buah yang dijual di jalan Margonda Depok, kontaminasi 

E. coli sebesar 19 (51,4%) sedangkan kontaminasi E.coli pada makanan di kantin kampus 

X di Depok sebesar 52,8% (Susanna, 2003). 

Pemilihan lokasi penelitian di kantin Universitas Muhammadiyah Sidoarjo karena 

kampus tersebut adalah salah satu kampus yang terbesar di Sidoarjo, dimana kantin 

tersebut dituntut untuk mampu melayani seluruh warga kampus. Di Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo tindakan preventif dinilai sangat penting untuk mencegah faktor 

risiko yang bisa saja muncul akibat terjadinya kontaminasi terhadap makanan, baik berasal 

dari orang (penjamah makanan), bahan makanan, tempat dan peralatan, meskipun belum 

terdapat kasus keracunan yang disebabkan oleh makanan produksi kantin tersebut. Dengan 

tujuan untuk mencegah kejadian penyakit maupun keracunan yang disebabkan oleh 

makanan dan agar makanan kantin aman dikonsumsi. Hal ini disebabkan karena semua 

kasus keracunan makanan tidak dapat dihindari apabila telah terjadi kontaminasi oleh zat-

zat berbahaya. 
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2. METODE PENELITIAN  

Penelitian ini merupakan penelitian jenis analitik observasional dengan desain studi 

cross sectional dengan sampel berupa makanan yang dijual di kantin UMSIDA (Kantin 

kampus 1, 2, dan 4). Populasi dari penelitian ini adalah 3 kampus UMSIDA dengan teknik 

pengambilan total sampling. Sampel diperoleh dengan cara membeli semua makanan yang 

dijual di kantin dengan wadah sesuai yang digunakan pedagang pada saat menjual. 

Pengambilan sampel  

Sampel makanan diambil dari kantin UMSIDA (kantin kampus 1, 2, dan 4) yang 

berjumlah 34 sampel. Pengambilan sampel menggunakan plastik steril dan bunsen.  

Persiapan sampel  

Sampel makanan di ambil dari plastik sampel kemudian ditimbang sebanyak 5 g. 

Sampel kemudian dihancurkan bersama aquades steril sebanyak 45 ml dengan blender 

hingga homogen. Sampel yang telah hancur, siap untuk digunakan.  

Prosedur Pemeriksaan Pada Sampel  

Sampel dilakukan dengan menggunakan uji Total Plate Count (TPC).  

Pengenceran  

Sampel makanan yang telah dihomogenkan dengan aquades steril sebanyak 45 ml, 

kemudian dilakukan pengenceran dengan memasukkan sampel pada botol pertama (10
-1

) 

sebanyak 10 ml. Pada botol pertama (10
-1

) diambil 10 ml lalu memasukkan ke dalam botol 

kedua(10
-2

) yang telah diberi aquades steril sebanyak 45 ml. Pada botol kedua diambil 10 

ml lalu memasukkan ke botol ketiga (10
-3

) yang telah diberi aquades steril sebanyak 45 ml. 

Pada botol ketiga diambil 10 ml lalu memasukkan ke botol keempat (10
-4

) yang telah 

diberi aquades steril sebanyak 45 ml. Pada botol keempat diambil 10 ml lalu memasukkan 

ke botol kelima (10
-5

) yang telah diberi l aquades steril sebanyak 45 ml. 

Tes Perkiraan (Presumtive Test)  

Pada tes perkiraan disiapkan 9 tabung (seri 3-3-3) untuk pengenceran bertingkat. 

Disiapkan 9 tabung, masing masing berisi 9 ml Lauryl Tryptose Broth (LB). Pada 3 tabung 

seri pertama (10
-4

) dimasukkan 10 ml sampel makanan yang telah dilarutkan dengan 

aquades steril pada botol keempat (10
-4

). Pada 3 tabung seri kedua (10
-4

) dimasukkan 1 ml 

sampel makanan yang telah dilarutkan dengan aquades steril pada botol keempat (10
-4

). 

Pada 3 tabung seri ketiga (10
-4

) dimasukkan 0,1 ml sampel makanan yang telah dilarutkan 

dengan aquades steril pada botol keempat (10
-4

) (Gambar 3) Langkah tersebut diulangi 

untuk sampel dengan pengenceran 10
-5

. 18 tabung yang telah terisi sampel diinkubasi 
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selama 24 jam pada suhu 37
o
C dan diamati. Tes perkiraan positif ditandai dengan 

terbentuknya gas pada tiap-tiap tabung dan dilanjutkan ke tes penegasan. Media LB 

digunakan sebagai medium untuk mendeteksi kehadiran koliform dalam air dan makanan.  

Tes Penegasan (Con rmed Test)  

Hasil sampel yang positif pada tes perkiraan dapat dilanjutkan dengan 

memasukkan sampel positif ke dalam media BGLB (Brillian Green Lactose Broth) untuk 

uji bakteri E.coli. Untuk uji E.coli, ditanam 1-3 ose biakan positif gas ke dalam tabung 

yang berisi 10 ml BGLB yang didalamnya terdapat tabung durham terbalik. Sampel 

diinkubasi selama 24-48 jam pada suhu 37
o
C. Diamati tabung yang didalamnya terdapat 

gas. Banyaknya perkiraan kandungan E.coli dapat dilihat dan dibandingkan dengan tabel 

MPN.  

Tes Pelengkap (Completed Test)  

Hasil positif pada media BGLB kemudian ditumbuhkan pada media Eosin Metilen 

Blue Agar (EMBA). Media EMBA adalah media selektif dan diferensial yang digunakan 

untuk isolasi bakteri gram negatif dari spesimen klinis dan non-klinis. Tes pelengkap 

dilakukan dengan menanam hasil positif BGLB sebanyak 1-3 ose ke media EMBA. 

Sampel diinkubasi selama 18-24 jam pada suhu 37
o
C. Hasil positif pada media EMBA 

(ditandai dengan penampakan warna hijau metalik pada cawan).  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Perkiraan (Presumtive Test) 

Penelitian yang dilakukan pada uji perkiraan mendapatkan hasil yang di peroleh 

dari kantin UMSIDA adalah 20 sampel positif dan 4 sampel negatif. Uji perkiraan 

dinyatakan positif ditandai dengan adanya gas dalam tabung durham yang menunjukkan 

kehadiran bakteri coliform telah tumbuh (pada media LB) (Bridson, 2006). Hal tersebut 

ditandai karena terjadinya fermentasi laktosa oleh golongan E.coli dan terbentuknya asam 

dilihat dari kekeruhan pada media LB (Lal & Cheepthman 2007). Hasil positif dengan 

terjadi kekeruhan dalam  media LB dan  adanya gas sebanyak >10% dari volume di dalam 

tabung Durham. Untuk dapat menduga maka dihitung hasil postif kemudian dibandingkan 

dengan tabel MPN. Berdasarkan hasil uji menunjukkan bahwa hasil tes perkiraan 

dinyatakan pada tabel 2. 

Tahap perkiraan merupakan uji pendahuluan dari metode MPN yang digunakan 

untuk memperkirakan ada atau tidaknya bakteri koliform pada sampel uji. Sampel uji 

melalui tiga seri pengenceran yang ditumbuhkan dalam media LB. Dinyatakan positif pada 
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sampel uji apabila pada tabung durham terbentuk gas hasil hidrolisis laktosa oleh enzim 

bakteri dari kelompok koliform. Untuk melakukan fermentasi, bakteri menggunakan 

sumber karbon yang berasal dari laktosa pada senyawa sulfat. Fosfat dan nutrisi yang 

tinggi dalam media LB ini akan mempercepat pertumbuhan bakteri E.coli dan 

meningkatkan pembentukan gas (Bridson 2006). Senyawa lauril sulfat yang terkandung 

dalam media LB berfungsi untuk menghambat pertumbuhan mikroba non koliform karena 

sebagian bakteri non koliform tidak menghidrolisis laktosa. Keunggulan tersebut membuat 

media LB lebih direkomendasikan untuk pengujian koli (Wahjuningsih, 2001).  

Uji Penegasan (Confirmed Test) 

Penelitian yang dilakukan pada uji penegasan mendapatkan hasil yang di peroleh 

dari kantin UMSIDA adalah 30 sampel positif dan 4 sampel negatif. Uji penegasan 

menggunakan media BGLB (Brillian Green Lactose Broth). Hasil positif uji penduga 

dilanjutkan pada uji penegas dengan menginokulasikan hasil positif dari media LB ke 

media BGLB yang telah berisi tabung durham dan diinkubasi dalam waktu 24 jam dengan 

suhu 37˚C. Hasil positif ditandai dengan terbentuknya gas yang dihasilkan dapat dilihat 

dalam tabung durham dengan adanya gelembung udara (Lal & Cheepthman, 2007). 

Adanya perubahan asam dilihat dari perubahan warna media menjadi hijau pucat. 

Perubahan warna terjadi karena adanya aktivitas dari suatu mikroorganisme yang mampu 

memfermentasi laktosa menjadi asam. Sedangkan gelembung udara dalam tabung durham 

disebabkan adanya aktivitas respirasi mikroorganisme. Hasil dari uji penegas terdapat pada 

tabel 3. 

Uji Pelengkap (Completed Test) 

Penelitian yang dilakukan pada uji penegasan mendapatkan hasil yang di peroleh 

dari kantin UMSIDA adalah 26 sampel positif dan 9 sampel negatif. Uji penegasan 

menggunakan media EMBA (Eosin Metilen Blue Agar). Hasil positif dari uji penegasan 

dilanjutkan pada uji pelengkap dengan cara menginokulasikan pada media EMB 

diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37˚C. Hasil positif ditandai dengan adanya koloni 

yang tumbuh berwarna merah muda berlendir keunguan. Jika hasil positif pada media 

EMB adanya koloni yang berwarna hijau metalik merupakan koloni bakteri E.coli dan 

kelompok koliform (Dwijoeseputro, 2005). Hasil dari uji pelengkap terdapat pada tabel 4. 

Sampel yang telah dikumpulkan dilakukan pengenceran 10
-4

 dan 10
-5

 kemudian 

dilanjutkan uji penduga, penegas dan pelengkap. Angka lempeng total media NA 
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dilakukan secara duplo pada masing-masing pengenceran sehingga didapatkan hasil pada 

tabel 5. 

 
Gambar 1. Metode TPC 

 

 
Gambar 2. Hasil uji positif dan negatif 

 

 
Gambar 3. Uji perkiraan sampel makanan jajanan dalam media LB setelah 

inkubasi 1x24  jam 
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Gambar 4. Uji penegasan sampel makanan jajanan dalam media BGLB 

setelah inkubasi 1x24  jam. 

 

 

 
Gambar 5. Uji pelengkap sampel makanan jajanan dalam media EMBA 

setelah inkubasi 1x24  jam. 

 

Tabel 1. Tabel MPN 

 
Tabel 2. Hasil tes perkiraan sampel makanan jajanan di kantin UMSIDA 
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Kode 

Sampel 

Hasil Kode 

Sampel 

Hasil 

10 ml 1 ml 0,1 ml 10 ml 1 ml 0,1 ml 

A1 3 3 3 I4 3 3 3 

A2 3 3 1 J1 3 3 1 

B1 3 3 3 J2 3 3 3 

B2 3 3 3 K1 3 3 3 

C1 3 2 - K2 2 1 1 

C2 3 3 3 L1 1 2 2 

D1 3 3 3 L2 3 3 3 

D2 3 3 3 M1 3 3 1 

E1 3 3 2 M2 3 3 3 

F1 - - - N1 3 2 1 

F2 3 3 1 N2 3 3 1 

G1 - - - R1 - 1 - 

G2 - - - R2 - - - 

H1 3 3 3 S1 3 3 2 

H2 1 - - S2 3 2 2 

I1 3 - - T1 - 2 1 

I2 3 3 1 T2 - 1 - 

I3 3 1 1 

 

 

Tabel 3. Hasil tes penegasan sampel makanan jajanan di kantin UMSIDA 

Kode 

Sampel 

Hasil Kode 

Sampel 

Hasil 

10 ml 1 ml 0,1 ml 10 ml 1 ml 0,1 ml 

A1 3 3 3 I4 3 3 3 

A2 3 3 1 J1 3 3 1 

B1 3 3 3 J2 3 3 3 

B2 3 3 3 K1 3 3 3 

C1 3 2 - K2 2 1 1 

C2 3 3 3 L1 1 2 2 

D1 3 3 3 L2 3 3 3 

D2 3 3 3 M1 3 3 1 

E1 3 3 2 M2 3 3 3 

F1 - - - N1 3 2 1 

F2 3 3 - N2 3 3 1 

G1 - - - R1 - 1 - 

G2 - - - R2 - - - 

H1 3 3 3 S1 3 3 2 

H2 1 - - S2 3 2 2 

I1 3 - - T1 - 2 1 

I2 3 3 1 T2 - 1 - 

I3 3 1 1 
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Tabel 4. Hasil tes pelengkap sampel makanan jajanan di kantin UMSIDA 

Kode 

Sampel 

Hasil Kode 

Sampel 

Hasil 

10 ml 1 ml 0,1 ml 10 ml 1 ml 0,1 ml 

A1 3 3 1 I4 3 3 3 

A2 1 1 2 J1 - 1 1 

B1 3 3 3 J2 3 3 3 

B2 2 1 3 K1 3 3 3 

C1 - 1 3 K2 2 1 1 

C2 2 2 2 L1 1 2 2 

D1 - 3 3 L2 3 3 3 

D2 1 1 - M1 3 2 1 

E1 1 - - M2 3 2 - 

F1 - - - N1 - 1 1 

F2 - - - N2 - 3 1 

G1 - - - R1 - 1 - 

G2 - - - R2 - - - 

H1 2 - 3 S1 1 2 - 

H2 - - - S2 2 - 2 

I1 - - - T1 - 2 - 

I2 3 2 1 T2 - 1 - 

I3 - - - 

 

Tabel 5. Jumlah koloni pada masing-masing sampel makanan jajanan kantin pada media 

NA dengan dua kali pengulangan 
Kode 

cawan 
Hasil 

Kode cawan Hasil Kode cawan Hasil 

A1 10
-4 

Tak terhingga F2 10
-5

 Tak terhingga L2 10
-5

 8 

A1 10
-4

 Tak terhingga G1 10
-4

 41 L2 10
-5

 6 

A1 10
-5

 Tak terhingga G1 10
-4

 29 M1 10
-4 

7 

A1 10
-5

 Tak terhingga G1 10
-5

 4 M1 10
-4

 6 

A2 10
-4

 Negatif G1 10
-5

 36 M1 10
-5

 1 

A2 10
-4

 Negatif G2 10
-4

 1 M1 10
-5

 16 

A2 10
-5

 1 G2 10
-4

 Tak terhingga M2 10
-4 

Tak terhingga 

A2 10
-5

 1 G2 10
-5

 2 M2 10
-4

 46 

B1 10
-4 

24 G2 10
-5

 Negatif M2 10
-5

 16 

B1 10
-4

 34 H1 10
-4

 Tak terhingga M2 10
-5

 19 

B1 10
-5

 39 H1 10
-4

 Tak terhingga N1 10
-4 

Tak terhingga 

B1 10
-5

 52 H1 10
-5

 23 N1 10
-4

 40 

B2 10
-4

 Tak terhingga H1 10
-5

 28 N1 10
-5

 Tak terhingga 

B2 10
-4

 Tak terhingga H2 10
-4

 12 N1 10
-5

 5 

B2 10
-5

 Tak terhingga H2 10
-4

 41 N2 10
-4 

Tak terhingga 

B2 10
-5

 Tak terhingga H2 10
-5

 1 N2 10
-4

 6 

C1 10
-4 

36 H2 10
-5

 7 N2 10
-5

 29 

C1 10
-4

 32 I1 10
-4

 7 N2 10
-5

 11 

C1 10
-5

 8 I1 10
-4

 11 N1 10
-5

 5 

C1 10
-5

 Negatif I1 10
-5

 5 R1 10
-4 

Tak terhingga 

C2 10
-4

 5 I1 10
-5

 1 R1 10
-4

 Tak terhingga 

C2 10
-4

 5 I2 10
-4

 10 R1 10
-5 

Tak terhingga 

C2 10
-5

 3 I2 10
-4

 Tak terhingga R1 10
-5

 Tak terhingga 

C2 10
-5

 7 I2 10
-5

 81 R2 10
-4 

14 

D1 10
-4 

Tak terhingga I2 10
-5

 Tak terhingga R2 10
-4

 72 
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Kode 

cawan 
Hasil 

Kode cawan Hasil Kode cawan Hasil 

D1 10
-4

 Tak terhingga I3 10
-4

 53 R2 10
-5

 Tak terhingga 

D1 10
-5

 60 I3 10
-4

 51 R2 10
-5

 Tak terhingga 

D1 10
-5

 Tak terhingga I3 10
-5

 Tak terhingga S1 10
-4 

Tak terhingga 

D2 10
-4

 59 I3 10
-5

 7 S1 10
-4

 Tak terhingga 

D2 10
-4

 36 K1 10
-4

 18 S1 10
-5

 8 

D2 10
-5

 23 K1 10
-4

 49 S1 10
-5

 56 

D2 10
-5

 46 K1 10
-5

 5 S2 10
-4 

Tak terhingga 

E1 10
-4 

Tak terhingga K1 10
-5

 3 S2 10
-4

 Tak terhingga 

E1 10
-4

 Tak terhingga K2 10
-4

 11 S2 10
-5

 Tak terhingga 

E1 10
-5

 48 K2 10
-4

 12 S2 10
-5

 Tak terhingga 

E1 10
-5

 46 K2 10
-5

 3 T1 10
-4 

Tak terhingga 

F1 10
-4

 Tak terhingga K2 10
-5

 3 T1 10
-4

 Tak terhingga 

F1 10
-4

 60 L1 10
-4

 20 T1 10
-5

 Tak terhingga 

F1 10
-5

 17 L1 10
-4

 12 T1 10
-5

 Tak terhingga 

F1 10
-5

 17 L1 10
-5

 2 S1 10
-5

 8 

F2 10
-4

 Tak terhingga L1 10
-5

 8 T2 10
-4

 Tak terhingga 

F2 10
-4

 36 L2 10
-4

 8 T2 10
-4

 Tak terhingga 

F2 10
-5

 29 L2 10
-4

 22 T2 10
-5

 Tak terhingga 

    T2 10
-5

 Tak terhingga 

 

4. KESIMPULAN 

Sampel makanan jajanan yang diuji dari kantin UMSIDA (kantin kampus 1, 2, 

dan 4) berdasarkan uji perkiraan, penegasan, dan pelengkap menunjukkan 25 (71.43%) 

jenis makanan jajanan positif E.coli dan 10 (28.57%) jenis makanan jajanan negatif E.coli. 

Seharusnya pada penelitian ini dilengkapi dengan uji biokimia untuk lebih memastikan 

keberadaan bakteri E.coli dalam sampel makanan jajanan.  
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