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PERNYATAAN

Gambaran Bakteri Coliform Pada Saus Tomat
Jajanan Bakso Bakar Di Kecamatan Medan Deli

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Karya Tulis llmiah ini tidak
terdapat karya yang pernah diajukan untuk di suatu suatu perguruan tinggi,
dan sepanjang pengetahuan saya. Juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan orng lain , kecuali yang secara tertulis
diacu dalam naskah ini dan disebut dalam daftar pustaka.
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Description of Coliform Bacteria Content in Tomato Sauce Used on Grilled Meatballs, inMedan
Deli District

ABSTRACT

Tomatoes are a commaodity, the result of plantations, containing vitamins C and A, and minerals.
Tomato sauce is one of the processed products from tomatoes, often used as a food flavoring
ingredient. How to make tomato sauce usually begins by mixing tomato puree or tomato paste.
Coliform bacteria are one of the bacteria that often contaminate food causing spoilage, due to the
normal nutrient content and pH in a good medium for growth, such as food and snacks, but can
cause poisoning such as diarrhea, vomiting and fever. The purpose of this study was to determine
the contamination of coliform bacteria in tomato sauce in meatball snacks in Medan Deli District.
The MPN method was used in this study on 10 samples experimentally. The test used is the
estimator and confirmation test. Of the 10 samples tested, all samples tested positive for
coliform bacteria, but in sample 6, tubes containing 1 ml and 0.1 ml tested negative. Based on the
results of the study, it was concluded that all samples were positive for coliform and could not be
consumed, based on the provisions in the MPN table.

Keywords : Tomato Sauce, Coliform Bacteria.
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Gambaran Bakteri Coliform Pada Saus Tomat Jajanan Bakso Bakar Di
Kecamatan Medan Deli
ABSTRAK

Tomat merupakan salah satu barang dagangan hasil kebun yang memiliki vitamin
C, vitamin A, dan mineral. Salah satu olahan bahan pangan yang menggunakan
tomat adalah saustomat. Saus tomat merupakan salah satu bentuk olahan yang
digunakan sebagai bahan penyedap makanan, cara pembuatan saus tomat biasanya
dengan campuran bubur tomat atau pasta tomat. Bakteri coliform adalah salah satu
bakteri yang sering mencemari makanan sehingga terjadi pembusukan, adanya
kandungan gizi dan pH yang normal merupakan media yang baik untuk
pertumbuhan seperti pada makanandan jajanan serta dapat menyebabkan keracunan
seperti diare, muntah — muntah dandemam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui apakah saus tomat jajanan bakso di kecamatan medan deli tercemar
bakteri coliform. Penelitian ini menggunakan metode MPN yang dilakukan secara
eksperimen sebanyak 10 sampel. Uji yang digunakan adalah uji penduga dan
penegasan. Dari 10 sampel semua nya positif, akan tetapi pada sampel 6 tabung
yang berisi 1 ml dan 0,1 ml negatif. Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat
disimpulkan bahwa semua sampel positif coliform dan tidak dapat dikonsumsi,
ketentuan ini bisa kita lihat daritabel MPN.

Kata Kunci : Saus Tomat, Bakteri Coliform.
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