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ABSTRAK 

 

Deteksi Bakteri Patogen pada Pangan Jajanan Cilok Pedagang 

Kaki Lima untuk Meningkatkan Keamanan Pangan di Kota 

Yogyakarta 

 

VIRGIN KINDANGEN 

 

Cilok adalah salah satu pangan jajanan yang digemari anak-anak sekolah 

dan masyarakat pada umumnya karena rasanya yang enak dan harganya yang relatif 

murah. Cilok terbuat dari campuran tepung tapioka dan tepung terigu dengan 

sedikit tambahan daging ayam, daging sapi maupun lemak sapi dan bumbu 

penyedap lainnya. Adonan cilok dibentuk bulat kecil secara manual kemudian 

direbus hingga cilok mengambang dan kemudian ditiriskan untuk selanjutnya 

didistribusikan. Berdasarkan dari bahan baku, proses pengolahan dan cara 

penyajiannya, produk pangan jajanan cilok masih dapat membawa bakteri 

kontaminan yang dapat bersifat patogen. Kontaminasi pada cilok tersebut antara 

lain adalah bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. yang berbahaya 

jika dikonsumsi. Pada penelitian ini dilakukan deteksi bakteri enteropatogenik dan 

bakteri Staphylococcus sp. Bakteri enteropatogenik diisolasi secara selektif dengan 

medium CCA, SSA, SMAC dan DFI, sedangkan bakteri Staphylococcus sp. 

diisolasi secara selektif dengan medium BPA, MSA dan CRA. Selanjutnya isolat 

yang diperoleh diuji secara biokimia dan diidentifikasi menggunakan kit API 20E 

untuk kelompok bakteri enteropatogenik dan kit API Staph untuk kelompok 

Staphylococcus sp. Hasil penelitian menunjukan adanya cemaran bakteri 

enteropatogenik dan cemaran bakteri Staphylococcus sp. Hasil identifikasi 

membuktikan bahwa cemaran enteropatogenik adalah kelompok bakteri Klebsiella 

pneumoniae, Enterobacter cloacae, Yersinia enterocolitica, Pantoea sp. dan 

Serratia marcescens, sedangkan bakteri Staphylococcus sp. teridentifikasi sebagai 

kelompok bakteri S. epidermidis, S. xylosus, dan S. lentus. Berdasarkan penemuan 

tersebut diperlukan kewaspadaan akan tingkat keamanan pangan jajanan cilok di 

Kota Yogyakarta. 

Kata kunci: Bakteri enteropatogenik, Staphylococcus sp., Cilok. 
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ABSTRACT 

 

Detection of Pathogen Bacteria in Food Street: Cilok to Improve 

Food Safety in the City of Yogyakarta 

 

VIRGIN KINDANGEN 

 

Cilok is one of the snacks are popular for school children and society in 

general because it tastes good and the price is relatively cheap. Cilok is made from 

the mixture of tapioca flour and wheat flour with a chicken, beef and beef fat used 

as an addition to the content in cilok with other spices. Cilok dough is formed into 

a small round manually then boiled until the cilok floats and drained well for 

distribution. Based on the raw material, processing and serving method, the 

contamination in cilok is due to the presence of enteropathogenic bacteria and 

Staphylococcus sp. are harmful. In this study, detection of enteropathogenic 

bacteria and Staphylococcus sp. was carried out. Enteropathogenic bacteria were 

selectively isolated with CCA, SSA, SMAC and DFI medium, while Staphylococcus 

sp. were selectively isolated with BPA, MSA and CRA medium. Furthermore, the 

isolates obtained were tested biochemically and identified using the API 20E kit for 

the enteropathogenic bacterial group and the Staph API kit for the Staphylococcus 

sp. group. The results showed that there was contamination of enteropathogenic 

and Staphylococcus sp bacteria. The results of the identification proved that 

enteropathogenic contamination was a group of bacteria Klebsiella pneumoniae, 

Enterobacter cloacae, Yersinia enterocolitica, Pantoea sp. and Serratia 

marcescens, while the Staphylococcus sp. identified as the group of S. epidermidis, 

S. xylosus, and S. lentus. Based on these findings, safety level awareness of cilok in 

Yogyakarta City is needed. 

Keywords: Cilok, Enteropathogenic bacteria, Staphylococcus sp. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Cilok merupakan salah satu pangan jajanan di Indonesia yang 

umumnya dapat dijual tanpa harus terlebih dahulu melewati pengujian 

kontrol kualitas dan kontrol kesehatan gizi pangan. Cilok merupakan 

pangan jajanan yang populer atau umum ditemukan di desa maupun kota di 

Indonesia. Cilok tergolong dalam kategori makanan pedagang kaki lima 

(PKL). Jajanan cilok dapat ditemukan hampir diseluruh sekolah, karena 

penjualan cilok ini dilakukan secara bebas dan umumnya disukai oleh anak-

anak. Makanan jajanan cilok ini banyak digemari oleh masyarakat, terutama 

anak-anak karena harga yang terjangkau murah dan memiliki rasa gurih 

yang cukup enak. Awalnya pangan jajanan cilok merupakan makanan khas 

dari daerah Jawa Barat, namun sekarang mulai merambah ke daerah-daerah 

lain  (BPOM, 2009). 

Cilok merupakan salah satu makanan jajanan yang terbuat dari 

tepung tapioka dengan perpaduan tepung terigu dan terdapat tambahan 

daging ayam, daging sapi maupun lemak sapi yang digunakan sebagai 

tambahan isi dalam cilok, dengan campuran bumbu lainnya dalam adonan 

cilok. Adonan cilok dibentuk bulat kecil secara manual menggunakan 

tangan kemudian dimasukkan ke dalam air yang dipanaskan hingga cilok 

mengambang dan kemudian ditiriskan untuk selanjutnya didistribusi. 

Dalam penyajian pangan jajanan cilok ini dapat dengan berbagai varian 

dengan ditambahan kuah kacang, bumbu perasa (gurih, balado, keju dan 

bbq), kecap dan saus yang dikemas dalam wadah plasik. 

Pangan jajanan yang bergizi baik, selain dapat dilihat dari 

kebersihan proses pembuatan dan proses penyajian dapat pula dilihat dari 

bahan baku yang digunakan. Makanan jajanan yang harusnya memiliki nilai 

gizi tinggi akan menjadi tidak aman untuk dikonsumsi, bila pada proses 
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pembuatan hingga proses penyajian tidak terjamin keamanannya. Tingkat 

kesadaran masyarakat mengenai kebersihan makanan jajanan dan 

keamanan penting untuk diperhatikan. Perlu kewaspadaan akan keamanan 

pangan dari cilok, karena penjualan cilok yang dilakukan umumnya 

dipinggir jalan maupun berkeliling yang terkena langsung dengan udara dari 

lingkungan sekitar tempat penjualan cilok (Harriganw, 2008). 

Pangan jajanan cilok, bila tidak terjaga kebersihan dan tidak 

terjamin keamanan mutu pangannya dapat mengakibatkan penyakit bawaan 

makanan atau yang biasa disebut foodborne illness pada konsumennya 

(Todd et al., 2007). Maka dari itu pangan jajanan cilok ini harus terjamin 

keamanannya, dalam hal menghindari kontaminasi oleh bakteri patogen 

yang dapat berupa bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp, 

agar tidak menimbulkan penyakit bawaan makanan dan keracunan makanan 

terhadap konsumen. Kontaminasi maupun terjadinya keracunan pada 

pangan jajanan cilok dapat disebabkan dari bakteri enteropatogenik dan 

bakteri Staphylococcus sp. yang dapat memproduksi senyawa toksin, karena 

tidak dapat dipungkiri beberapa jenis bakteri enteropatogenik dan bakteri 

Staphylococcus sp. dapat tahan terhadap lingkungan yang memiliki kadar 

air yang tinggi maupun telah melewati proses perebusan pada suhu yang 

tinggi. Selain itu, jika pada proses produksi dan proses penyajian tidak 

disertai dengan adanya tingkat higenisitas secara baik dari alat yang 

digunakan maupun dari pekerja, hal ini dapat menyebabkan suatu 

kontaminasi terjadi dan dapat menyebabkan penyakit bawaan makanan 

pada konsumen yang mengkonsumsi (Todd et al., 2007). 

Penyakit bawaan makanan atau penyakit yang ditularkan melalui 

suatu makanan ini umumnya akan menimbulkan penyakit seperti diare pada 

konsumen yang mengkonsumsi pangan terkontaminasi. Di seluruh dunia, 

penyakit bawaan makanan terutama sakit diare, merupakan penyebab utama 

mortalitas. Beberapa kasus yang menyebabkan wabah karena konsumsi 

pangan terkontaminasi salah satunya dikarenakan oleh infeksi Salmonella, 

infeksi yang menjadi penyakit yang paling sering dilaporkan kasusnya. Di 
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Amerika Serika penyakit bawaan makanan oleh kontaminasi karena bakteri 

telah menyebabkan penyakit sekitar 6,5 sampai 33 juta kasus dan tercatat 

jumlah kematian pada setiap tahunnya yaitu 9.000 jiwa (Al-Mutairi, 2011). 

Di Indonesia penyakit diare merupakan masalah kesehatan pada masyarakat 

karena mortalitas dan morbiditas yang masih sangat tinggi. Survei tentang 

morbiditas yang dilakukan oleh Subdit Diare, Departemen Kesehatan dari 

tahun 2010 s/d 2017 memiliki hasil yang menyatakan kecenderungan 

jumlah insiden diare semakin menurun pada setiap tahunnya (KemenKes 

RI, 2018). Dalam dunia perindustrian pangan terdapat faktor kualitas 

pangan. Menurut UU No.7 tahun 1996, menyatakan bahwa faktor kualitas 

pangan yang dikonsumsi harus dapat memenuhi beberapa kategori, 

diantaranya adalah aman, bergizi, bermutu dan dapat terjangkau untuk daya 

beli masyarakat. Aman yang dimaksud dapat mencakup bebas dari cemaran 

biologis, mikrobiologi, logam berat dan cemaran lain yang dapat merusak 

kualitas pangan, merugikan dan dapat membahayakan kesehatan manusia 

(Asteriana et al., 2006). Perlu adanya standar keamanan pangan untuk setiap 

jenis makanan agar makanan yang dikonsumsi konsumen merupakan 

makanan yang baik dan tidak terdapat berbagai cemaran, yang menjadi 

standar mutu untuk makanan dapat diukur dari segi keadaan makanan yaitu 

dari bau, rasa dan warna, kemudian dari segi kadar air, kadar lemak, bahan 

tambahan pengawet atau pewarna, cemaran logam berat dan cemaran 

mikrobiologi (BSN, 2015). 

Bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. tersebut 

dapat hidup dan berkembang dalam pangan jajanan cilok karena terdapat 

berbagai faktor pendukung antara lainnya dari bahan baku, lingkungan 

produksi dan penjualan, penyajian dan higenisitas pekerja. Hal ini 

mendorong penulis untuk melakukan penelitian yang dapat meningkatkan 

keamanan pangan di Kota Yogyakarta dengan berdasarkan jumlah dan jenis 

cemaran bakteri yaitu dengan deteksi bakteri enteropatogenik dan bakteri 

Staphylococcus sp. yang terdapat dalam pangan jajanan cilok di Kota 

Yogyakarta.  
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1.2 Perumusan Masalah 

Pangan jajanan cilok sangat mudah terkontaminasi oleh jenis bakteri 

enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. Kontaminasi dapat 

bersumber dari bahan baku pangan jajanan cilok, kontaminasi pula dapat 

terjadi selama proses pembuatan hingga pada saat proses penyajian pangan 

jajanan cilok. Bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. pada 

umumnya memiliki sifat tidak tahan terhadap proses pemanasan. Namun 

dalam proses pembuatan cilok, masih dimungkinkan terdapatnya 

kontaminasi bakteri hingga pada saat proses perebusan atau pemanasan 

pangan jajanan cilok. Pada proses perebusan cilok, perambatan atau 

destruksi panas yang tidak merata menjadi salah satu penyebab bakteri 

dalam pangan jajanan cilok tidak mati pada saat proses perebusan atau pada 

saat pengukusan pangan jajanan cilok. Hal ini menjadikan pangan jajanan 

cilok menarik untuk diteliti lebih lanjut, untuk dilakukan deteksi tentang 

jenis bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. pada pangan 

jajanan cilok. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendeteksi adanya bakteri 

enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. yang mengkontaminasi 

pangan jajanan cilok dan mengidentifikasi jenis-jenis bakteri 

enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini memiliki manfaat untuk menginformasikan kepada 

masyarakat mengenai adanya bakteri enteropatogenik dan bakteri 

Staphylococcus sp. dan bahaya dari bakteri enteropatogenik dan bakteri 

Staphylococcus sp. yang mengkontaminasi pangan jajanan cilok untuk 

dapat meningkatkan keamanan pangan di Kota Yogyakarta. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Cemaran bakteri enteropatogenik dan bakteri Staphylococcus sp. 

ditemukan pada pangan jajanan cilok. Hasil total koloni bakteri 

enteropatogenik terendah yaitu 103 pada sampel 8 sedangkan tertinggi yaitu 

108 pada sampel 4. Pada enam dari sepuluh sampel memiliki hasil total 

koloni melebihi standar mutu yang dibandingkan dengan standar mutu 

makanan ringan ekstrudat yaitu 104. Hasil deteksi diperoleh bakteri 

enteropatogenik diantaranya Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae, 

Yersinia enterocolitica, Pantoea sp. dan Serratia marcescens. Sedangkan 

hasil dari kelompok Staphylococcus sp. diantaranya S. epidermidis, S. 

xylosus, dan S. lentus. Berdasarkan terdeteksinya bakteri enteropatogenik 

dan bakteri Staphylococcus sp. maka diperlukan kewaspadaan akan tingkat 

keamanan pangan jajanan cilok di Kota Yogyakarta. 

 

5.2 Saran 

Dengan terdeteksinya bakteri enteropatogenik dan bakteri 

Staphylococcus sp maka diperlukan adanya perhatian yang tepat pada 

pangan jajanan cilok untuk menghindari cemaran bakteri enteropatogenik 

dan bakteri Staphylococcus sp. pada tahapan proses pembuatan pangan 

jajanan cilok, bahan baku yang digunakan dan lingkungan serta higenisitas 

pekerja untuk menjaga keamanan mutu pangan pada pangan jajanan cilok. 
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