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Abstract: Siomay is a snack made mostly from fish, tapioca flour and other spices by steaming.
Siomay are susceptible to contamination by various pathogenic bacteria because they are sold
freely without paying attention to the cleanliness of the seller's environment. In addition,
unhygienic management can cause contaminants such as Staphylococcus aureus which can
cause health problems. The purpose of this research was to determine the extent of TPC (Total
Plate Count) and S. aureus contamination and to determine the relationship between
physicochemical properties (pH, moisture content, aw) and microbial growth in siomay sold in
Bandar Lampung City. The siomay was tested for pH, moisture content, aw, TPC, and S. aureus.
The results showed that all siomay samples exceeded the maximum Total Plate Count and S.
aureus limits set by SNI. According to SNI 7756-2013 concerning siomay, the maximum of
Total Plate Count and S. aureus in siomay is 5x10* CFU/mL and 1x10%2 CFU/mL respectively.
The results of physicochemical and microbiological correlation tests show that water activity
has a correlation with Total Plate Count and S. aureus, pH has a correlation with S. aureus.
Besides that, aw has no correlation with Total Plate Count and S. aureus.
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Abstrak: Siomay merupakan makanan ringan yang produksi dari ikan, tepung tapioca, dan
bumbu lainnya, serta dimasak dengan cara dikukus. Siomay mudah terkontaminasi bakteri
pathogen. Hal ini karena siomay dijual dan disajikan tanpa memperhatikan kebersihan. Selain
itu, pengelolaan yang tidak higienis dapat mengakibatkan tumbuhnya bakteri kontaminan yang
dapat menimbulkan gangguan kesehatan, seperti Staphylococcus aureus. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui jumlah ALT (Angka Lempeng Total) dan cemaran S. aureus serta
memperoleh hubungan antara sifat fisikokimia (pH, kadar air, aw) terhadap pertumbuhan
mikroba pada siomay yang dijual di Kota Bandar Lampung. Sampel siomay dilakukan
pengujian pH, kadar air, aw, AL T, dan S. aureus. Hasil penelitian menunjukkan seluruh sampel
siomay melebihi batas maksimum ALT dan S.s aureus yang ditetapkan oleh SNI 7756-2013
tentang Siomay Ikan. Peraturan ini menetapkan batas maksimum Angka Lempeng Total dan
S. aureus siomay berturut-turut sebesar 5x10* CFU/mL dan 1x102 CFU/mL. Hasil pengujian
korelasi menunjukkan kadar air memiliki hubungan dengan Angka Lempeng Total dan S.
aureus, pH berkorelasi dengan S. aureus. Namun, aw tidak berkorelasi dengan ALT dan S.
aureus.

Kata kunci: kontaminasi, siomay, Staphylococcus aureus
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PENDAHULUAN

Siomay merupakan salah satu jenis jajanan yang terbuat dari sebagian besar ikan,
tepung tapioka dan bumbu lainnya dengan proses pengukusan [1]. Masyarakat umumnya
menjadikan siomay sebagai makanan selingan atau dijadikan sebagai makanan utama saat
siang hari. Siomay diminati karena memiliki harga yang murah, memiliki rasa enak, serta
mudah untuk dikonsumsi [2]. Namun, siomay mudah terkontaminasi bakteri patogen karena
dijual tanpa memperhatikan kebersihan tempat penjualan [3].

Sumber kontaminasi jajanan umumnya berasal dari penjual, sampah, peralatan, tikus,
serangga, dan faktor lingkungan seperti air dan udara. Namun, penjual merupakan sumber
utama terjadinya kontaminasi [4]. Hal ini karena kesehatan dan kebersihan penjual mempunyai
pengaruh yang besar pada mutu produk yang dihasilkan [4]. Selain itu, pengolahan yang tidak
higienis mengakibatkan tumbuhnya kontaminan yang dapat menyebabkan gangguan
kesehatan, seperti Staphylococcus aureus [5].

S. aureus merupakan patogen yang dapat menyebabkan gangguan kesehatan melalui
konsumsi pangan. Siomay umumnya dijual di tempat terbuka atau di pinggir jalan dan
disimpan pada kondisi suhu ruang dalam rak gerobak. Hal ini berpotensi terhadap pertumbuhan
bakteri S. aureus. SNI 7756:2013 telah mengatur jumlah bakteri S. aureus maksimum pada
siomay, yaitu sebesar 1 x 10> CFU/mL [6].

S. aureus yang melebihi batas maksimum menunjukkan buruknya sanitasi dan
kurangnya kebersihan pedagang pada saat pembuatan maupun pendistribusian [7]. Selain itu,
adanya S. aureus dapat pula dijadikan indikator untuk mengetahui kualitas dari siomay
tersebut. Kontaminasi bakteri ini di dalam pangan telah dilaporkan menyebabkan kejadian luar
biasa (KLB) [8]. KLB akibat keracunan pangan ialah kejadian dua orang atau lebih sakit
dengan gejala serupa setelah mengonsumsi pangan yang terbukti sebagai sumber keracunan

[9].

Data BPOM tahun 2021, terdapat 50 KLB keracunan pangan dengan jumlah terpapar
sebanyak 2 569 orang dan 1 783 orang atau 69.40% diantaranya mengalami gejala sakit (attack
rate). Angka attack rate ini perlu menjadi perhatian karena mengalami peningkatan signifikan
dibandingkan tahun sebelumnya, yaitu 45.29% pada tahun 2019 dan 46.62% pada tahun 2020.
Penyebab KLB keracunan pangan terbanyak ialah mikrobiologi sebanyak 29 kejadian, terdiri
dari 24 (48.00%) dugaan dan 5 (10.00%) terkonfirmasi. Cemaran mikrobiologi dapat
diakibatkan adanya cemaran Bacillus cereus, Salmonella, Vibrio parahaemolyticus, S. aureus,
dan Eschericia coli [10].

S. aureus merupakan mikroba patogen yang dapat menyebabkan foodborne diseases
[11]. Hal ini dapat terjadi meskipun pada proses pembuatan siomay sudah melalui proses
pengukusan. Oleh karena itu, uji kontaminasi mikroba sangat penting dalam menentukan
keamanan dari siomay. Selain itu, perlunya uji fisikokimia karena berkaitan dengan tingkat
cemaran mikroba yang dapat dipengaruhi oleh pH, kadar air, dan aw.

Pengujian fisikokimia seperti uji pH, uji kadar air, dan uji aw memiliki keterkaitan
dengan mikrobiologi. pH memiliki pengaruh pada aktivitas enzim yang dibutuhkan bakteri
untuk mengkatalis reaksi yang terlibat dalam pertumbuhannya [12]. Keadaan pH yang kurang
optimal dalam media dapat mengganggu aktivitas enzim tersebut [12]. Kandungan air sangat
memengaruhi daya tahan bahan pangan terhadap mikroorganisme [13].

Penelitian bertujuan untuk mengetahui Angka Lempeng Total dan total S. aureus
siomay yang dijual di Kota Bandar Lampung. Hasilnya kemudian dibandingkan dengan batas
cemaran yang ditetapkan oleh SNI 7756-2013 tentang Siomay Ikan, yaitu batas maksimum
ALT dan S. aureus berturut-turut sebesar 5x10* dan 1x10? CFU/mL. hasil pengujian
mikroorganisme ini kemudian dikorelasikan dengan pH, kadar air, dan aw siomay.
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BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sampel jajanan siomay yang dibeli di
lima pedagang siomay yang berada di Kota Bandar Lampung. Bahan lain yang digunakan
untuk analisis antara lain: akuades, pengencer peptone water Himedia, media Plate Count Agar
(PCA) Merck, media Baird Parker Agar (BPA) Himedia dan Egg yolk Tellurite Emulsion
Himedia.

Metode

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari hingga April 2023. Prosedur analisis dibagi
menjadi dua yaitu uji fisikokimia dan uji mikrobiologi. Uji fisikokimia dilakukan uji pH, kadar
air, dan aktivitas air (aw). Uji mikrobiologi dibagi menjadi dua, yaitu uji Angka Lempeng Total
(ALT) dan uji S. aureus. Pengujian fisikokimia dan mikrobiologi dilakukan dalam dua kali
ulangan dan dianalisis secara duplo.

Sampel yang digunakan dibeli dari lima pedagang siomay yang tersebar di Kota Bandar
Lampung. Sampel didapatkan dari pedagang siomay pinggir jalan yang dijual dengan
menggunakan gerobak. Siomay dibeli sekitar pukul 11.00-12.00 WIB dan pengambilan
dilakukan secara acak lalu dimasukkan ke dalam plastik steril. Sampel kemudian dibawa ke
laboratorium untuk diuji pada hari yang sama. Pengujian dilakukan hanya menggunakan
siomay tanpa menggunakan bumbu. Sampel yang diambil kemudian dikodekan dengan huruf
A, B, C, D dan E untuk menjaga kerahasiaan penjual dan lokasi.

Analisis Data

Hasil penelitian uji fisikokimia (pH, kadar air, dan aw) dianalisis dengan menggunakan
ANOVA. Apabila terdapat perbedaan nyata, maka diuji lanjut dengan DMRT (Duncan's
Multiple Range Test) dengan taraf signifikan 5%. Angka Lempeng Total dan total mikroba S.
aureus disusun dalam tabel untuk menjelaskan banyaknya koloni bakteri siomay. Hasilnya
kemudian dijelaskan secara deskriptif dan dibandingkan dengan 7756-2013 tentang Siomay
Ikan. Korelasi antara karakteristik fisikokimia dan mikrobiologi diuji dengan menggunakan
Pearson Correlation menggunakan SPSS version 24.

HASIL DAN PEMBAHASAN

pH Siomay

pH menjadi faktor yang sangat penting dalam pertumbuhan mikroba. Nilai pH untuk
pertumbuhan mikroba pada umumnya yaitu 4-9 (optimal berkisar antara 6.5-7.5). pH
mempunyai hubungan dengan aktivitas enzim yang dibutuhkan oleh mikroba untuk
mengkatalis reaksi yang berperan pertumbuhan bakteri [12]. Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa sampel setiap penjual siomay berpengaruh nyata terhadap nilai pH siomay (p<0.05). Uji
DMRT menunjukkan bahwa sampel perlakuan C dan E tidak berbeda nyata, tetapi berbeda
nyata dengan sampel A, B dan D. Nilai pH siomay yang diambil dari 5 tempat di Kota Bandar
Lampung dapat dilihat pada Gambar 1 di bawah ini.

Sampel siomay memiliki pH berkisar antara 6.58-6.98 dan masuk dalam kategori asam
mendekati netral. Nilai pH pada siomay dapat dipengaruhi oleh bahan utama pembuatannya
yakni daging ikan. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya bahwa daging ikan memiliki
kandungan pH antara 6.4-6.6 atau mendekati nilai pH netral [14].
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Gambar 1 Nilai pH siomay
(Nilai merupakan rata-ratatstandar deviasi (n= 2); Huruf yang berbeda
menunjukkan perbedaan nyata (p<0.05; DMRT))

Kadar Air Siomay

Air memiliki pengaruh yang besar terhadap mutu bahan pangan [15]. Kandungan air
sangat mempengaruhi daya tahan bahan pangan terhadap serangan mikroba. Hal tersebut
merupakan salah satu penyebab bahwa dalam pengolahan pangan, air sering dikurangi maupun
dikeluarkan dengan pengeringan ataupun penguapan [16]. Semakin tinggi kadar air maka
mikroba semakin mudah berkembang biak, sehingga produk pangan dapat mengalami
perubahan secara fisik, kimia ataupun mikrobiologi [17]. Hasil uji ANOVA menunjukkan
bahwa sampel yang berbeda berpengaruh nyata pada kadar air siomay (p<0.05). Uji DMRT
menunjukkan bahwa sampel D berbeda dengan sampel lainnya. Kadar air siomay yang diambil
dari 5 tempat di Kota Bandar Lampung dapat dilihat pada Gambar 2.

Kadar Air
000 sgug.spp 351654407 X ,
< 60.00 BILELEL 47 613,490 20812030
= 53% :
< 40.00 -
S 20.00 o
e
0.00 ——
A B C D E
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Gambar 2 Kadar air siomay
(Nilai merupakan rata-ratatstandar deviasi (n= 2); Huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p<0.05; DMRT))

Nilai rata-rata pada kadar air yang didapatkan berkisar antara 47.65% — 55.81%.
Sampel memiliki kadar air yang berbeda, disebabkan oleh peningkatan kadar air yang terjadi
akibat dari proses pengukusan. Proses pengukusan dengan menggunakan uap panas dapat
meningkatkan kadar air pada bahan pangan, karena dalam proses pengukusan terjadi
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penyerapan air dan uap air oleh bahan sehingga dapat mengakibatkan adanya peningkatan
kadar air bahan [18]. Hasil kadar air dapat juga disebabkan oleh kondisi penyimpanan. Hal ini
dapat terjadi karena adanya pengaruh dari kelembaban, dan suhu lingkungan tempat
penyimpanan, sehingga semakin lama waktu penyimpanan maka dapat terjadinya penguraian
dalam zat makanan menjadi air dan dapat meningkatnya jumlah air yang terkandung dalam
bahan tersebut. Perlakuan pengukusan dan penirisan yang lebih lama diharapkan dapat
mengurangi kadar air siomay [19].

Kadar air tinggi dapat menyebabkan produk lebih mudah mengalami kerusakan. Hal
ini karena adanya mikroba perusak yang memanfaatkan banyaknya air yang terkandung dalam
produk untuk pertumbuhannya [16]. Tingginya kadar air mengakibatkan mudahnya bakteri
untuk berkembang biak [16]. Hal ini sejalan dengan penelitian sebelumnya bahwa pada siomay
dengan penambahan surimi ikan lele memiliki kadar air berkisar antara 56.72 %-58.83 %. Hasil
ini juga sesuai dengan SNI 7756:2013 bahwa batas maksimal kadar air yaitu sebesar 60%. Oleh
karena itu, kadar air dari semua sampel siomay masih memenuhi syarat SNI [6].

Aktivitas Air (aw) Siomay

Kandungan air dalam bahan pangan dapat memengaruhi daya tahan bahan pangan
terhadap serangan mikroba. Kandungan air tersebut dapat dinyatakan dengan water activity
atau aktivitas air, yaitu jumlah air bebas yang digunakan oleh mikroorganisme untuk
pertumbuhannya [20]. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa setiap sampel memberikan hasil
yang berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap nilai aw pada sampel siomay. Uji DMRT
menunjukkan bahwa sampel perlakuan B tidak berbeda nyata dengan C, tetapi berbeda nyata
dengan sampel lainnya. Sampel C tidak berbeda nyata dengan sampel A dan D, tetapi berbeda
nyata dengan sampel E. Sampel A, D dan E tidak berbeda nyata. Aktivitas air siomay yang
diambil dari 5 tempat di Kota Bandar Lampung dapat dilihat pada Gambar 3.

Ay
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0.78 - o
St Gty
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Gambar 3 Nilai aw siomay
(Nilai merupakan rata-ratatstandar deviasi (n= 2); Huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p<0.05; DMRT))

Aktivitas air (aw) menggambarkan derajat aktivitas air dalam bahan pangan.
Mikroorganisme mempunyai nilai aw minimum agar dapat tumbuh dengan baik, seperti bakteri
pada aw 0.90; khamir aw 0.8-0.9; kapang aw 0.6-0.7 [13]. Nilai aw sampel siomay berkisar
antara 0.81-0.84. Nilai aw yang dihasilkan masih memungkinkan mikroorganisme dapat
tumbuh dan berkembang.
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Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya. Hasil penelitian Yufidasari,
et al. [21] menunjukkan bahwa nilai aw pada sampel bakso ikan gabus berkisar antara 0.82-
0.87 dengan kandungan kadar air berkisar antara 59.67%-63.77%. Selain itu, penelitian lain
pada bakso ayam dengan penyimpanan suhu yang berbeda memiliki nilai aw berkisar antara
0.854-0.908. Nilai aw bakso yang disimpan pada suhu dingin memiliki nilai lebih tinggi
daripada bakso pada kondisi segar [22]. Faktor penyebab tinggi atau rendahnya nilai aw pada
bahan pangan yang tidak stabil dikarenakan kelembaban pada sampel [22].

Angka Lempeng Total Siomay
Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) digunakan untuk mengetahui jumlah
mikroorganisme pada suatu sampel dan menentukan apakah makanan tersebut aman atau tidak
untuk dikonsumsi [23]. Media yang digunakan pada pengujian ALT adalah Plate Count Agar
yang merupakan media yang digunakan sebagai tempat tubuhnya mikroba sehingga
membentuk koloni yang dapat dilihat, dihitung dan diisolasi [24]. Hasil pengujian ALT
didapatkan hasil seperti pada Tabel 1 di bawah ini.

Tabel 1 Angka Lempeng Total (ALT) siomay
Jumlah Cemaran

Sampel Ulangan Mikroba (CFU/mL) Keterangan
A 1 2.35x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 3.90 x 10° Tidak Memenuhi SNI
B 1 3.55x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 3.28 x 10° Tidak Memenuhi SNI
c 1 2.06 x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 3.39x 10° Tidak Memenuhi SNI
D 1 1.67 x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 9.55 x 10* Tidak Memenuhi SNI
£ 1 3.23x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 2.86 x 10° Tidak Memenuhi SNI

Hasil analisis sampel siomay yang terdapat pada Tabel 1 menunjukkan bahwa pada
semua sampel melebihi batas maksimum ALT yang telah ditetapkan oleh SNI karena berada
di atas ambang batas. Sesuai dengan SNI 7756:2013 tentang Siomay lkan batas maksimum
ALT pada siomay yaitu 5 x 10* CFU/mL [25]. Sampel B memilliki tingkat kontaminasi
mikroba tertinggi dibandingkan dengan sampel yang lainnya. Tingginya kandungan mikroba
yang terdapat pada jajanan siomay yang telah diteliti kemungkinan disebabkan oleh beberapa
faktor yaitu salah satunya lingkungan tempat berjualan.

Hasil pengamatan yang telah dilakukan, tempat berjualan para pedagang yang dijadikan
sampel penelitian, semuanya berada di pinggir jalan sehinga dapat berpotensi terpapar oleh
mikroba melalui udara (debu dan asap kendaraan) yang berada di jalanan sekitar tempat
berjualan [23]. Tempat penyimpanan siomay yang dibiarkan terbuka juga dapat mengakibatkan
adanya kontaminasi dari lingkungan luar. Selain itu pengambilan siomay yang masih kontak
langsung dengan tangan, sehingga siomay dapat terkontaminasi oleh mikroba, dan kontaminasi
dapat juga disebabkan oleh lama waktu penyimpanan.

Jumlah Cemaran Staphylococcus aureus Siomay
S. aureus merupakan salah satu mikroba patogen yang dapat menyebabkan keracunan
pangan. Bakteri S. aureus tidak tahan pada suhu pemanasan namun toksin yang dihasilkannya
tahan terhadap panas sehingga tidak dapat dihancurkan dengan pemanasan yang biasa
dilakukan ketika memasak. Toksin yang dihasilkan S. aureus tidak menimbulkan perubahan
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fisik pada makanan yang telah terkontaminasi baik berupa perubahan warna, tekstur, bau atau
rasa makanan. Kontaminasi bakteri S. aureus dapat terjadi melalui peralatan, pekerja dan
sanitasi yang belum dapat dijaga dengan baik [26].

Hasil yang didapatkan, jumlah total S. aureus pada setiap sampel siomay (Tabel 2)
memiliki jumlah cemaran S. aureus yang melebihi batas yang diijinkan oleh SNI 2332-9 yaitu
sebesar 1x102 CFU/mL [27]. S. aureus merupakan bakteri patogen yang biasa digunakan
sebagai indikator dari proses pengolahan makanan yang tidak higienis. Oleh karena itu, hasil
perhitungan jumlah S. aureus dari kelima sampel ini mengindikasikan rendahnya higienitas
dari penjual siomay, yang pada akhirnya dapat mengakibatkan gangguan kesehatan pada
manusia yang mengkonsumsi [26]. Tingginya jumlah S. aureus mengindikasikan buruknya
sanitasi penjual dan tingginya cemaran akibat kurangnya kebersihan pedagang dalam
pembuatan siomay saat pemrosesan maupun saat pendistribusian [7]. Hasil pengujian dari dua
kali pengulangan diperoleh keberadaan S. aureus pada sampel jajanan siomay. Hasil S. aureus
dapat dilihat pada Tabel 2 di bawah ini.

Tabel 2 Staphylococcus aureus siomay

Jumlah Cemaran

Sampel Ulangan Mikroba (CFU/mL) Keterangan
A 1 1.31 x 10* Tidak Memenuhi SNI
2 1.96 x 10* Tidak Memenuhi SNI
5 1 2.07 x 10* Tidak Memenuhi SNI
2 1.89 x 10* Tidak Memenuhi SNI
C 1 5.63 x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 4.90 x 103 Tidak Memenuhi SNI
D 1 9.09 x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 2.00 x 103 Tidak Memenuhi SNI
£ 1 8.00 x 10° Tidak Memenuhi SNI
2 454 x 10° Tidak Memenuhi SNI

Hasil pengamatan yang dilakukan, penutup makanan yang digunakan pada gerobak
sebagai tempat dagang menggunakan penutup kaca pada tempat penyimpanan, tetapi penutup
tempat penyimpanan ini sering dibiarkan dalam keadaan terbuka pada jam banyak pembeli. Ini
memungkinan serangga masuk ke dalam tempat penyimpanan tersebut. Penjual yang memiliki
kebiasaan seperti menggaruk kulit, rambut, hidung dan organ tubuh lainya, dan bersin saat
bekerja akan dapat menyebarkan mikroba seperti S. aureus masuk ke dalam makanan [28].

Penempatan gerobak pada posisi penjualan berada pada pinggir jalan sehingga lebih
berpotensi adanya mikroorganisme dari udara, kepadatan jalan juga berpengaruh pada
pergerakan debu dan mikroba yang menyebar cepat dan menempel pada makanan.
Mikroorganisme yang berasal dari tanah dan air juga terbawa dari debu atau angin ke udara.
Hal tersebut, dapat dimungkinkan makanan rentan terkontaminasi oleh mikroorganisme yang
ada di udara [29].

Korelasi Fisikokimia dengan Mikrobiologi
Tabel 3 menunjukkan koefisien korelasi antara karakteristik fisikokimia dan
mikrobiologi siomay yang diperoleh dari lokasi berbeda. Secara umum, hasil menunjukkan
korelasi yang bervariasi (positif dan negatif). Antara karakteristik fisikokimia dan mikrobiologi
dinyatakan memiliki korelasi yang kuat apabila memiliki nilai korelasi lebih kecil dari -0.60
(korelasi berbanding terbalik) dan lebih besar dari 0.60 (korelasi berbanding lurus).
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Tabel 3 Korelasi fisikokimia dengan mikrobiologi siomay

ALT S. aureus
Kadar air 0.735* 0.610*
pH 0.055 0.654*
aw -0.185 -0.257

Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar air memiliki hubungan yang kuat dengan ALT dan
S. aureus, korelasi memiliki nilai positif artinya semakin tinggi kadar air, maka semakin tinggi
pula jumlah ALT dan S. aureus. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang menyatakan
bahwa kadar air yang tinggi akan menyebabkan produk lebih mudah mengalami kerusakan
diakibatkan adanya mikroba yang memanfaatkan air pada produk sebagai media
pertumbuhannya [17]. Semakin rendah kadar air, maka semakin lambat pertumbuhan
mikroorganisme untuk berkembang biak [30].

Nilai pH memiliki hubungan yang kuat dengan S. aureus tetapi pada ALT memiliki
tingkat hubungan yang lemah. Korelasi antara pH dan S. aureus adalah positif yang artinya
semakin tinggi pH, maka semakin tinggi pula total S. aureus. Hal ini sesuai dengan peneliti
sebelumnya yang menyatakan bahwa mikroba pada umumnya dapat tumbuh pada kisaran pH
3-6. Kebanyakan mikroba dipengaruhi oleh pH optimum yang dapat menyebabkan
pertumbuhannya menjadi optimal. Bakteri S. aureus tumbuh pada pH antara 4.2-9.3 [31]. Hal
ini sesuai dengan hasil yang didapatkan bahwa pH berada pada kisaran 6.58-6.98.

Nilai aw dengan S. aureus dan ALT tidak memiliki hubungan atau tidak berkorelasi.
Hal ini disebabkan oleh nilai uji aw yang didapatkan berkisar antara 0.81-0.84. Namun, ada
bakteri tertentu yang masih dapat tumbuh pada aw 0.8-0.9 yang menandakan nilai aw pada hasil
uji sampel masih memungkinkan adanya bakteri yang tumbuh [32]. Ciri yang membedakan S.
aureus dari bakteri patogen lainnya adalah toleransinya yang tinggi terhadap nilai aktivitas air
yang rendah. Hal ini didukung oleh penelitian sebelumnya, bahwa kebutuhan minimal aw untuk
pertumbuhan S. aureus adalah 0.83-0.86 [33].

KESIMPULAN

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pada semua sampel siomay melebihi batas
maksimum ALT dan S. aureus karena berada di atas ambang batas sehingga sampel siomay
tidak aman untuk dikonsumsi. Diharapkan penjual dapat meningkatkan kesadaran mengenai
higenisasi mulai dari proses produksi hingga penyajian dan penjualan. Hasil uji korelasi antara
fisikokimia dengan mikrobiologi didapatkan hasil kadar air memiliki korelasi dengan ALT dan
S. aureus, pH berkorelasi dengan S. aureus. Namun, aw tidak memiliki korelasi dengan ALT
dan S. aureus.

KONFLIK KEPENTINGAN
Penulis menyatakan bahwa penelitian ini tidak mempunyai konflik kepentingan.
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