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Abstrak: Dimsum merupakan kudapan dari daging ayam yang dibungkus adonan tepung terigu dan 

dimasak dengan cara di kukus. Berbagai kalangan menyukai dimsum karena rasanya nikmat dan 

harganya relatif murah. Dimsum yang dijual pedagang kaki lima sering kurang memperhatikan 

kebersihan dalam pengolahan dan penyajiannya, terutama di tempat penjualan, sehingga rentan 

terkontaminasi mikroorganisme. Daging ayam sebagai bahan utama dimsum mengandung protein 

tinggi yang mendukung pertumbuhan mikroorganisme. Kontaminasi mikroorganisme dalam makanan 

dapat menyebabkan gangguan bagi konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis cemaran 

ALT dan Salmonella serta mengkaji korelasi karakteristik kimia, seperti kadar air dan pH, terhadap 

pertumbuhan mikrobiologi pda dimsum ayang yang dijual oleh lima pedagang di Kecamatan Way 

Halim, Kota Bandar Lampung. Data cemaran mikrobiologi dan kimia dianalisis secara deskriptif. Uji 

korelasi antara kimia dengan mikrobiologi menggunakan Pearson Correlation. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semua sampel dimsum ayam melebihi batas maksimum ALT dan dua sampel 

mengandung Salmonella. Mengacu pada SNI 7756:2013 mengenai persyaratan mutu dan keamanan 

siomay yaitu maksimum 5 x 104 koloni/g untuk ALT (Angka Lempeng Total) dan negatif/25g untuk 

Salmonella. Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa kadar air dan pH memiliki korelasi yang signifikan 

dengan pertumbuhan ALT. Sampel dimsum ayam dengan jumlah angka lempeng total tertinggi dan 

terendah dimiliki oleh sampel DC sebesar 6,31 log CFU/g dan sampel DA sebesar 5,35 log CFU/g. 

Hasil pengujian Salmonella menunjukkan bahwa sampel DC dan DE positif mengandung Salmonella. 
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Abstract: Dimsum is a popular snack made from chicken wrapped in wheat flour dough and cooked 

by steaming. It is favored by many due to its delicious taste and affordable price. However, dimsum 

sold by street vendors often lacks proper hygiene during processing and presentation, making it prone 

to microbial contamination. Chicken, as the main ingredient, is high in protein, which supports 

microbial growth. Contamination of microorganisms in food poses health risks to consumers. This study 

aims to analyze Total Plate Count (ALT) and Salmonella contamination and examine the correlation 

between chemical characteristics, such as water content and pH, and microbiological growth in chicken 

dimsum sold by five vendors in Way Halim District, Bandar Lampung City. The microbiological and 

chemical data were analyzed descriptively, and Pearson Correlation was used to determine the 

relationship between chemical characteristics and microbial growth. The results showed that all 

chicken dimsum samples exceeded the maximum ALT limit, and two samples tested positive for 

Salmonella. Referring to SNI 7756:2013, the standard for siomay quality and safety is a maximum ALT 

of 5 × 10^4 CFU/g and negative/25g for Salmonella. The correlation test indicated that water content 

and pH had a significant relationship with ALT growth. The chicken dimsum sample with the highest 

ALT was the DC sample (6.31 log CFU/g), while the lowest was the DA sample (5.35 log CFU/g). 

Salmonella contamination was found in the DC and DE samples. 
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PENDAHULUAN 

 

Jajanan merupakan makanan siap saji yang dijual oleh pedagang kaki lima di jalanan 

atau di tempat keramaian, menggunakan gerobak atau tempat tanpa dinding permanen dan 

dapat langsung dikonsumsi tanpa pengolahan lebih lanjut [1]. Makanan yang dijual harus 

memenuhi standar keamanan pangan di Indonesia. Makanan dan minuman yang 

diperjualbelikan oleh pedagang kaki lima cenderung lebih besar risikonya untuk 

terkontaminasi oleh mikroba karena umumnya teknik pengolahan dan penyajiannya masih 

menggunakan peralatan yang seadanya dan tidak dilakukan dalam keadaan bersih [2]. Fasilitas 

sanitasi yang kurang memadai juga menjadi salah satu alasan adanya kontaminasi pada 

makanan atau minuman yang dijual, seperti fasilitas penyediaan air bersih dan pengolahan 

limbah [3]. Salah satu jenis jajanan yang umum dijual oleh pedagang kaki lima adalah dimsum. 

Dimsum adalah kudapan yang berasal dari Cina dengan kulit terbuat dari tepung terigu 

yang berisi daging babi cincang teknik pengukusan. Di Indonesia dimsum telah mengalami 

inovasi dengan menggantikan daging babi menjadi daging ayam atau ikan, sehingga dapat 

dikonsumsi oleh banyak kalangan karena rasanya yang nikmat dan harganya yang relatif murah 

[4]. Dimsum yang dijual oleh pedagang kaki lima umumnya memiliki lokasi penjualan di 

tempat yang sangat rawan terjadi kontaminasi pada makanan, seperti di pinggiran jalan dan 

daerah keramaian yang dapat menyebabkan makanan terkontaminasi oleh mikroorganisme [5]. 

Unggas merupakan bahan pangan asal hewan yang paling sering terkontaminasi oleh 

Salmonella sp. Daging ayam sebagai bahan utama dalam pembuatan dimsum ayam 

mengandung protein dan kadar air yang tinggi sehingga dapat meningkatkan peluang terjadinya 

kontaminasi Salmonella sp. jika tidak diolah dengan benar [6]. Media dengan kandungan 

protein yang tinggi dapat mempercepat pertumbuhan Salmonella sp. sampai 90.000 sel dalam 

waktu 6 jam  [7]. 

Cemaran mikroorganisme dalam pangan dapat merusak struktur pangan dan 

menyebabkan gangguan kesehatan bagi yang mengonsumsinya. Makanan yang tercemar oleh 

mikoorganisme dapat menyebabkan suatu penyakit yang disebut foodborne disease [8]. Akibat 

yang dapat ditimbulkan yaitu keracunan serta penyakit pada tubuh, seperti mual, muntah, diare 

hingga penyakit serius lainnya, misalnya kanker [3]. Foodborne disease atau penyakit bawaan 

makanan selain dapat terjadi karena kontaminasi mikroorganisme (bakteri, virus, dan protozoa) 

juga dapat disebabkan oleh kontaminasi dari lingkungan termasuk air, udara atau tanah. [3]. 

Foodborne disease juga dapat disebabkan oleh adanya kontaminasi Salmonella sp. pada 

makanan dan minuman. Biasanya sering ditemukan pada daging ayam, ikan, daging, telur dan 

olahannya. [2]. Undang-undang nomor 18 tahun 2012 tentang sanitasi pangan menyatakan 

bahwa untuk menjamin keamanan pangan maka setiap orang yang terlibat dalam proses 

pengolahan makanan wajib mengendalikan risiko bahaya yang dapat timbul pada makanan, 

baik dari bahan, alat, dan sarana produksi, serta perseorangan [9]. 

Berdasarkan data laporan BPOM tahun 2021, terdapat 50 Kejadian Luar Biasa 

Keracunan Pangan (KLB KP) di Indonesia dengan jumlah korban sebanyak 2.569 orang dan 

69,40% diantaranya mengalami gejala sakit. Attack rate atau angka kejadian tersebut 

meningkat dari tahun ke tahun, yaitu sebanyak 45,29% kejadian pada tahun 2019 dan 46,62% 

kejadian pada tahun 2020. Penyebab KLB KP terbanyak pada tahun 2021 adalah karena agen 

mikrobiologi dan kimia. Sebanyak 29 kejadian terkonfirmasi akibat agen mikrobiologi, 

contohnya adalah karena adanya cemaran bakteri Salmonella. Sumber pangan yang 

menyebabkan KLB KP adalah masakan rumah tangga (52%), pangan jasa boga (26%), jajanan 

(18%), dan pangan restoran (4%) [10]. 
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Dalam penentuan persyaratan mutu dan keamanan dimsum ayam, digunakan SNI 

7756:2013 mengenai syarat mutu dan keamanan siomay. Dimsum ayam memiliki karakteristik 

yang mirip dengan siomay yaitu bahan dasar yang digunakan, proses pembuatan dan parameter 

mutunya. Berdasarkan SNI 7756:2013 mengenai syarat mutu dan keamanan siomay batas 

maksimum cemaran ALT yaitu 5 x 104 koloni/g dan Salmonella sp. negatif/25g [11]. 

Salmonella sp. merupakan bakteri gram negatif yang bersifat patogen. Pangan yang 

terkontaminasi Salmonella sp. akan menghasilkan toksin dan mengakibatkan keracunan 

makanan, dengan beberapa gejala umum yang dapat terjadi, yaitu diare, mual, muntah, dan 

demam. Infeksi akibat Salmonella sp. dapat menyebabkan salmonellosis dan demam tifoid 

[12]. Adanya mikroorganisme pada pangan juga didukung oleh faktor kadar air dan pH. Bakteri 

dapat tumbuh pada pH 4-9 dengan pH optimum yaitu 6,5-7,5 [13]. Umumnya, pangan dengan 

nilai kadar air yang tinggi dapat ditumbuhi oleh semua jenis mikroorganisme [14]. Kadar air 

menjadi faktor yang memengaruhi penurunan mutu produk pangan. Oleh karena itu, kadar air 

menjadi titik kritis dalam penentuan karakteristik mikrobiologi, fisikokimia, dan organoleptik 

selama pengolahan dan penyimpanan produk pangan [15]. Berdasarkan SNI 7756:2013, nilai 

kadar air maksimal pada siomay yaitu 60,0%. 

Telah banyak penelitian yang melakukan pengujian mengenai cemaran bakteri pada 

makanan dan minuman, tetapi masih minim penelitian terhadap pengujian cemaran bakteri 

pada dimsum ayam. Terutama untuk dimsum ayam yang dijual oleh pedagang kaki lima di 

jalanan atau di tempat-tempat keramaian. Untuk menentukan keamanan dan kualitas dari 

produk pangan dapat dilakukan analisis mikrobiologi dan kimia. Oleh karena itu, penelitian ini 

memiliki tujuan untuk meneliti terkait “Analisis Cemaran Mikrobiologi dan Karakteristik 

Kimia Dimsum Ayam di Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung”.  

  

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah lima sampel dimsum ayam yang 

didapat dari penjual di Kecamatan Way Halim, Kota Bandar Lampung. Sebanyak lima sampel 

diambil berdasarkan purposive sampling yaitu dari UMKM atau pedagang yang berjualan di 

pinggir jalan yang berlokasi strategis. Bahan yang digunakan untuk menganalisis sampel, yaitu 

Buffered Pepton Water (BPW), Plate Count Agar (PCA), Lactose Broth (LB), Salmonella 

Shigella Agar (SSA), dan Triple Sugar Iron Agar (TSIA). 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, cawan alumunium, 

tabung ulir, erlenmeyer, gelas beaker, gelas ukur, pipet volume, bulb, mortar dan alu, magnetic 

stirer, bunsen, mikropipet, mikro tip, jarum ose, tang krus, neraca analitik, laminar air flow, 

oven, desikator, inkubator, autoklaf, vortex, hot plate, dan pH meter. 

 

Metode 

Persiapan Sampel 

Penentuan sampel dilakukan dengan menggunakan teknik purposive sampling. Teknik 

purposive sampling merupakan teknik penentuan sampel nonrandom atau secara sengaja untuk 

menentukan sampel dan mengetahui karakteristik sampel dengan pertimbangan tertentu. 

Pertimbangan tersebut dapat dirincikan ke dalam beberapa kriteria sampel yang sesuai dengan 

tujuan penelitian. Sehingga hanya sampel yang memenuhi kriteria yang dapat dijadikan sebagai 

sampel dalam penelitian [16]. Kriteria penentuan sampel yang akan dilakukan pengujian untuk 

memenuhi syarat dalam teknik purposive sampling, yaitu sebagai berikut: 
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1. Varian dimsum yang dipilih untuk dilakukan pengujian adalah varian dimsum ayam 

original tanpa penambahan toping 

2. Lokasi pengambilan sampel yaitu di Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung 

3. Dimsum ayam diambil dari UMKM atau pedagang yang berjualan di pinggir jalan 

dengan lokasi yang strategis dengan keramaian sehingga mudah dilihat dan ditemukan. 

 

Persiapan sampel dimulai dengan membeli sampel dimsum ayam yang telah mengalami 

proses pengukusan dari penjual dimsum dengan lokasi yang sesuai dengan kriteria penelitian. 

Dimsum ayam dibeli menyesuaikan jam awal buka setiap penjual yang berkisar pada pukul 

09.00-11.00 WIB. Hal tersebut dilakukan untuk menghindari semakin banyaknya kontaminasi 

oleh mikroorganisme yang mungkin tumbuh pada dimsum di waktu penjualannya. Dimsum 

ayam dibungkus menggunakan plastik dan wadah steril lalu dibawa ke Laboratorium Kimia 

dan Gizi Pangan Institut Teknologi Sumatera untuk dilakukan pengujian kadar air, pH, angka 

lempeng total, dan Salmonella sp., sesuai dengan SNI 7756:2013. 

 

Pengujian Angka Lempeng Total  

Angka lempeng total merupakan metode untuk menentukan jumlah bakteri mesofilik 

yang tumbuh tiap 1 gram sampel yang dianalisis. Prinsip pengujian angka lempeng total yaitu 

menghitung pertumbuhan koloni bakteri yang tumbuh pada media agar. Metode ini bermanfaat 

untuk menunjukkan kualitas dan tingkat higiene terhadap kontaminasi dari produk yang 

dianalisis [17]. Pengujian angka lempeng total dilakukan dengan menggunakan 3 seri 

pengenceran (10−3, 10−4, dan 10−5) dengan 2 kali pengulangan sampel secara duplo. Sampel 

dimsum ayam ditimbang sebanyak 25 g, kemudian dihomogenkan dengan 225 mL larutan 

BPW untuk memperoleh pengenceran 10−1. Setelah itu 1 mL suspensi pengenceran 

dipindahkan menggunakan pipet steril ke dalam 9 mL larutan BPW untuk memperoleh 

pengenceran 10−2. Selanjutnya dilakukan pengenceran bertingkat dengan cara yang sama. 1 

mL suspensi dari masing-masing pengenceran selanjutnya dimasukkan ke dalam cawan petri 

secara duplo untuk diinokulasikan. Ditambahkan 15-20 mL media PCA pada masing-masing 

cawan serta dilakukan pemutaran cawan agar sampel dan media tercampur merata lalu 

didiamkan hingga memadat. Cawan yang sudah berisi sampel dan media diinkubasi pada suhu 

37 ⁰C selama 24 – 48 jam dengan posisi cawan yang terbalik [18]. 

 

Pengujian Salmonella sp. 

Prinsip pengujian Salmonella dilakukan dengan menumbuhkan bakteri pada media 

selektif yang dilanjutkan dengan uji biokimia. Pengujian Salmonella dilakukan menggunakan 

media selektif SSA (Salmonella Shigella Agar). SSA merupakan media selektif yang 

digunakan untuk pertumbuhan Salmonella dan Shigella. Hasil positif pada media SSA ditandai 

dengan adanya koloni transparan dengan titik hitam untuk Salmonella dan koloni transparan 

tanpa titik hitam untuk Shigella. Titik hitam pada koloni bakteri yang tumbuh pada SSA 

menandakan bakteri Salmonella dapat menghasilkan H2S [19].  

Pengujian cemaran Salmonella sp. dilakukan dengan tahap pengayaan dan tahap isolasi. 

Tahap pengayaan dimulai dengan sampel dimsum ayam ditimbang sebanyak 25 g dan 

dihomogenkan dengan 225 mL larutan LB. Kemudian dipindahkan ke dalam Erlenmeyer dan 

diinkubasi dengan suhu 37⁰C selama 24 jam ± 2 jam. Selanjutnya tahap isolasi dilakukan 

dengan mengambil dua koloni atau lebih menggunakan jarum ose dari media pengayaan. 

Kemudian diinokulasi dengan metode streak plate ke media Salmonella Shigela Agar (SSA) 

yang merupakan media selektif yang digunakan untuk pertumbuhan bakteri Salmonella sp [20]. 

Lalu diinkubasi dengan suhu 37 ⁰C selama 24 jam ± 2 jam. Amati koloni Salmonella, hasil 

positif ditandai dengan adanya koloni transparan dengan titik hitam ditengahnya. Selanjutnya 
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dilakukan uji identifikasi pada cawan yang diduga terdapat cemaran Salmonella. Uji 

identifikasi Salmonella dilakukan pada media Triple Sugar Iron Agar (TSIA) yang merupakan 

media selektif untuk mengkonfirmasi dugaan bahwa bakteri yang diisolasi adalah bakteri 

Salmonella [20]. Koloni diambil dengan jarum ose dan diinokulasikan ke media TSIA dengan 

menusukkan jarum ose ke dasar media agar kemudian digores pada media agar miring. Sampel 

diinkubasi dengan suhu 37 ⁰C selama 24 jam ± 2 jam. Amati koloni Salmonella, hasil positif 

ditandai dengan slant berwarna merah, bottom berwarna kuning, dan adanya warna hitam yang 

menandakan H2S [18].  

 

Pengujian Kadar Air 

Prinsip pengujian kadar air adalah penguapan air yang ada pada bahan dengan 

pemanasan pada suhu dan waktu tertentu yang akan menghasilkan perbedaan antara berat 

sebelum dan sesudah pemanasan [21]. Pengujian kadar air dilakukan dengan metode 

thermogravimetri yang dimulai dengan menghaluskan sampel menggunakan mortar dan alu. 

Cawan dipanaskan dalam oven dengan suhu 105 ± 1 ⁰C selama 1 jam lalu didinginkan dalam 

desikator selama 20-30 menit, kemudian ditimbang menggunakan neraca analitik. Sebanyak 5 

g sampel dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang. Cawan yang telah berisi sampel 

dipanaskan dalam oven dengan suhu 105 ± 1 ⁰C selama 5-6 jam. Lalu didinginkan dalam 

desikator selama 20-30 menit kemudian ditimbang hingga didapatkan bobot yang konstan. 

Apabila belum mencapai bobot yang konstan maka sampel dipanaskan lagi dalam oven selama 

1 jam dan didinginkan dalam desikator, kemudian ditimbang hingga mencapai bobot konstan. 

Bobot dapat dikatakan konstan apabila selisih penimbangan yang diperoleh tidak melebihi 

0,005g. Setelah diperoleh bobot konstan maka dapat dilakukan perhitungan dengan rumus 

sebagai berikut: [22] 

Kadar air (%) =
W − (W1 − W2)

W
x100% 

 Keterangan: 

W = Bobot sampel sebelum dikeringkan (g) 

W1 = Bobot cawan dan sampel setelah dikeringkan (g) 

W2 = Bobot cawan kosong (g) 

 

Pengujian pH 

pH (potential of Hydrogen) merupakan suatu metode untuk menentukan tingkat asam 

atau basa dari suatu zat. Nilai pH berkisar dari 0-14. pH normal atau netral memiliki nilai pH=7, 

pH>7 menunjukkan bahwa suatu zat memiliki sifat basa, sedangkan pH<7 menunjukkan bahwa 

suatu zat memiliki sifat asam [38]. 

Pengujian pH dilakukan dengan menggunakan alat pH meter. pH meter dilakukan 

kalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan buffer pH 4 dan pH 7. Sampel yang telah 

dihaluskan menggunakan mortar ditimbang sebanyak 5g dan dihomogenkan dengan 10 mL 

aquades. Kemudian sampel dipindahkan ke dalam gelas beaker. Selanjutnya dilakukan 

pengukuran pH sampel dengan mencelupkan elektroda dan dibiarkan hingga menunjukkan 

nilai yang stabil pada layar [22]. 

 

 

Analisis Data 

Data hasil cemaran Angka Lempeng Total (ALT) yang diperoleh dilakukan tabulasi 

kuantitatif dengan menghitung ALT sesuai SNI 2897:2008 [18]. Hasil ALT, Salmonella sp., 

kadar air, dan pH dianalisis secara deskriptif untuk menginterpretasikan hasil yang diperoleh 

dan dibandingkan dengan peraturan SNI 7756:2013 mengenai persyaratan mutu dan keamanan 
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siomay [11]. Uji korelasi antara kadar air, pH, dan ALT dianalisis dengan menggunakan 

Pearson Correlation. Aplikasi yang digunakan adalah IBM SPSS (Statistic Product and Servic 

Solutions) version 26. 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Angka Lempeng Total 

Hasil cemaran angka lempeng total yang diperoleh dari suatu sampel dapat menentukan 

apakah sampel masih layak atau tidak untuk dikonsumsi berdasarkan acuan syarat mutu dari 

SNI dan BPOM. Hasil pengujian angka lempeng total dimsum ayam dapat dilihat pada Tabel 

1. 

Tabel 1  Hasil pengujian angka lempeng total dimsum ayam 

Sampel Pengulangan 
Jumlah Bakteri 

(CFU/g) 

Jumlah Bakteri 

(log CFU/g) 

Rerata (log 

CFU/g) 
Keterangan 

DA 1 3,0 X 105 5,48 5,35 TMS 

2 1,7 X 105 5,23 TMS 

DB 1 4,4 X 105 5,64 5,53 TMS 

2 2,6 X 105 5,41 TMS 

DC 1 2,1 X 106 6,32 6,31 TMS 

2 2,0 X 106 6,30 TMS 

DD 1 6,0 X 105 5,78 5,71 TMS 

2 4,3 X 105 5,63 TMS 

DE 1 1,9 X 105 6,28 6,30 TMS 

2 2,1 X 106 6,32 TMS 

Keterangan: 

DA = sampel dimsum penjual A 

DB = sampel dimsum penjual B 

DC = sampel dimsum penjual C 

DD = sampel dimsum penjual D 

DE = sampel dimsum penjual E 

TMS = tidak memenuhi syarat 

  Tabel 1 menunjukkan bahwa jumlah angka lempeng total setelah dilakukan pengujian 

pada sampel dimsum ayam yang berasal dari lima penjual yang berbeda tidak memenuhi SNI 

7756:2013 mengenai syarat mutu dan kemanan siomay. Hal tersebut dikarenakan kelima 

sampel telah melampaui ambang batas maksimum menurut standar SNI yaitu maksimal 

5 x 104 koloni/g [11]. Sampel dimsum ayam dengan jumlah angka lempeng total tertinggi dan 

terendah dimiliki oleh sampel DC sebesar 6,31 log CFU/g dan DA sebesar 5,35 log CFU/g. 

 Angka lempeng total dapat digunakan sebagai indikator proses higiene dan sanitasi 

produk serta sebagai dasar kecurigaan dapat atau tidak diterimanya suatu produk berdasarkan 

kualitas mikrobiologinya. Cemaran mikroorganisme pada makanan tidak terlepas dari proses 

pengolahan makanan itu sendiri, mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan, pengolahan, 

pengangkutan, dan penyajian [8]. Sumber utama adanya cemaran mikrobiologi dalam pangan 

berasal dari penjamah atau penjual [23]. Tingginya jumlah cemaran di sampel dimsum ayam 

diduga karena penjamah kurang memperhatikan higiene dan sanitasi pada proses pengolahan 

dan pengemasan dimsum sehingga mikroorganisme yang terdapat di dalamnya tidak hilang 

secara keseluruhan [8].   

 Setelah konsumen datang untuk membeli produknya, penjamah tidak menerapkan 

higiene seperti mencuci tangan dan menggunakan pelindung seperti sarung tangan saat 

menyajikan makanan. Tangan merupakan perantara penting dalam transmisi mikroorganisme 
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dan menjadi sumber utama masuknya bakteri-bakteri yang dapat menyebabkan penyakit. Alat 

yang digunakan juga diletakkan pada tempat yang tidak tertutup, seperti wadah untuk 

pengemasan dimsum dan alat penjepit untuk mengambil dimsum. Hal tersebut dapat 

menyebabkan pertumbuhan bakteri yang berasal dari lingkungan dan udara [24]. 

 Faktor lain penyebab adanya cemaran mikroorganisme pada dimsum ayam diantaranya, 

yaitu (1) apabila saat proses pemasakan tidak mencapai suhu optimum maka akan 

menyebabkan bakteri masih dapat bertahan hidup dan berkembang biak. (2) lokasi penjualan 

dimsum ayam yang berada di pinggir jalan raya juga berpotensi menjadi sumber cemaran 

bakteri melalui udara karena banyak terpapar debu dan asap kendaraan. (3) kondisi lingkungan 

yang kotor dan tidak terjaga sanitasinya dapat menyebabkan makanan tercemar mikroba. (4) 

pengemasan yang tidak rapat menyebabkan mikroorganisme yang berada di udara dengan 

mudah masuk dan menempel pada makanan [24]. 

 Jenis kemasan yang digunakan untuk membungkus dimsum ayam adalah kemasan 

plastik mika untuk dimsum DA, DC, dan DE serta box karton untuk dimsum DB dan DD. 

Terbukti bahwa pada sampel DC dan DE diperoleh jumlah angka lempeng total yang lebih 

tinggi karena kemasan yang digunakan tidak cukup rapat dibandingkan dengan kemasan 

karton. 

 
Gambar 1  Kemasan plastik mika (dokumentasi pribadi) 

Dampak negatif yang ditimbulkan akibat mengonsumsi dimsum ayam dengan cemaran 

bakteri yang tinggi akan mengakibatkan foodborne disease. Foodborne disease atau penyakit 

bawaan makanan merupakan suatu gangguan kesehatan akibat mengonsumsi makanan atau 

minuman yang terkontaminasi mikroorganisme [3]. Hal yang dapat dilakukan untuk 

meminimalkan cemaran mikroorganisme yaitu dengan menjaga higiene dan sanitasi mulai dari 

bahan dan alat yang digunakan serta lingkungan pembuatan dan penjualan makanan [24]. 

Salmonella sp. 

Hasil pengujian isolasi Salmonella dimsum ayam dapat dilihat pada Tabel 2. Tabel 2 

menunjukkan bahwa sampel DA, DB, dan DD menunjukkan hasil negatif atau tidak 

mengandung bakteri Salmonella yang berarti memenuhi syarat berdasarkan SNI 7756:2013 

mengenai syarat mutu dan kemanan siomay yaitu negatif/25g [11]. Sampel DC dan DE positif 

mengandung Salmonella karena terdapat koloni berwarna hitam dan warna media SSA 

berubah dari merah menjadi kuning. Perubahan warna tersebut disebabkan karena 

Salmonella mampu memfermentasi glukosa [25]. Koloni Salmonella dapat menghasilkan gas 

H2S dan tiosulfat reduktase yang akan menyebabkan koloni menjadi hitam dan berbau kurang 

sedap [26]. 
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Tabel 2  Hasil pengujian isolasi Salmonella dimsum ayam pada media SSA 

Sample Pengulangan Warna Koloni Keterangan 

DA 1 Merah Negatif 

 2 Merah Negatif 

DB 1 Merah Negatif 

 2 Nd Negatif 

DC 1 Bening titik hitam Positif 

 2 Merah  Negatif 

DD 1 Merah  Negatif 

 2 Merah  Negatif 

DE 1 Bening titik hitam Positif 

 2 Bening kuning Negatif 

DA = sampel dimsum penjual A 

DB = sampel dimsum penjual B 

DC = sampel dimsum penjual C 

DD = sampel dimsum penjual D 

DE = sampel dimsum penjual E 

 

Sampel DC dan DE yang terkontaminasi Salmonella dapat terjadi karena beberapa 

faktor, seperti bahan yang digunakan serta higiene saat proses pengolahan dan pengemasan. 

Daging ayam sebagai bahan dasar dalam pembuatan dimsum mengandung tinggi nutrisi dan 

kadar air yang baik bagi pertumbuhan Salmonella [19]. Salmonella dapat tumbuh pada suhu 

15⁰C-41⁰C dengan suhu pertumbuhan optimum yaitu 37⁰C [2]. Proses pemasakan umumnya 

menggunakan suhu tinggi hingga mencapai titik didih air (100⁰C) [27].  

Produk yang telah mengalami proses pemasakan belum tentu mencapai suhu optimal 

untuk kematangan yang merata. Sehingga akan terdapat bagian yang belum matang dan 

menjadi faktor pertumbuhan Salmonella [28]. Berdasarkan pengamatan fisik, dimsum ayam 

sampel DE memiliki warna agak kemerahan. Kondisi ini mengindikasikan kemungkinan 

bahwa daging ayam pada dimsum DE belum matang sempurna akibat proses pemasakan yang 

tidak mencapai suhu optimal. Warna kemerahan dapat terbentuk karena adanya darah yang 

tertahan di pembuluh darah akibat perpindahan panas yang terbatas [29].  

Berdasarkan lokasi dan tempat penjualannya sangat tinggi kemungkinan produk 

tercemar mikroorganisme karena berlokasi di pinggir jalan raya dengan kondisi terbuka dan 

ramai kendaraan berlalu lalang. Kondisi tempat penjualannya hanya menggunakan meja tanpa 

atap dan kaca penutup. Alat yang digunakan juga diletakkan pada tempat yang tidak tertutup, 

seperti alat penjepit yang digunakan berulang kali untuk mengambil dimsum dapat menjadi 

risiko terjadinya kontaminasi silang. Kondisi lingkungan yang demikian dapat menjadi 

penyebab tercemar bakteri Salmonella sp [30]. Selain itu kontaminasi silang juga dapat terjadi 

karena lingkungan termasuk air, udara ataupun tanah [3]. Jenis kemasan yang digunakan adalah 

plastik mika yang rentan terkontaminasi oleh udara dari luar kemasan karena kerapatannya 

yang minim. Kemasan makanan sangat memengaruhi tingkat keamanan makanan yang sudah 

melalui proses pemanasan. Pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh permeabilitas 

kemasan terhadap gas, terutama mikroorganisme patogen anaerob [31]. 

Tidak ditemukannya Salmonella pada sampel dimsum ayam dapat disebabkan karena 

dimsum telah melalui proses pengukusan hingga diperoleh tingkat kematangan dimsum yang 

rata secara menyeluruh. Sampel dimsum ayam yang tidak terkontaminasi Salmonella belum 

dapat dipastikan 100% aman untuk dikonsumsi karena terdapat kemungkinan dimsum ayam 

terkontaminasi oleh bakteri lain [19]. Hasil yang diperoleh pada cawan dicurigai menghasilkan 

bakteri lain selain Salmonella. Hal tersebut dikarenakan terdapat koloni bakteri yang tumbuh 

pada media SSA dengan ciri bentuk bulat berwarna merah muda dan bening. Ciri bakteri 
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tersebut diduga menyerupai ciri bakteri Escherichia coli dan Shigella. Koloni dengan warna 

merah muda pada media SSA menandakan adanya kelompok bakteri Coliform [32]. Bakteri 

Escherichia coli ditandai dengan koloni yang berwarna merah muda atau merah karena mampu 

menghasilkan laktosa [19].  

Dampak negatif akibat mengonsumsi dimsum ayam yang tercemar Salmonella yaitu 

akan menyebabkan gangguan kesehatan karena Salmonella bersifat infeksius. Infeksi akibat 

bakteri Salmonella disebut dengan Salmonellosis. Salmonellosis ditandai dengan gejala awal 

seperti mual, muntah, sakit perut dan kepala, demam, dan diare. Umumnya Salmonella 

menyerang sistem pencernaan yang ditandai dengan sakit perut. Oleh karena itu sangat penting 

bagi penjual untuk memperhatikan higiene dan sanitasi dalam menjajakan dagangannya [7]. 

Setelah dilakukan pengamatan pada media selektif SSA lalu dilakukan uji lanjutan 

dengan menggunakan media TSIA untuk membuktikan jenis bakteri yang tumbuh pada media 

SSA. TSIA (Triple Sugar Iron Agar) merupakan uji biokimia yang bertujuan untuk mengetahui 

identifikasi bakteri berdasarkan kemampuan bakteri memproduksi karbohidrat dan H2S [30]. 

Hasil pengujian identifikasi Salmonella dimsum ayam dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3  Hasil pengujian identifikasi Salmonella dimsum ayam pada media TSIA 

Sampel 
Agar miring 

(Slant) 

Dasar agar 

(Buttom) 
H2S Gas 

Hasil 

Identifikasi 

DA1 Kuning Kuning Negatif Positif Negatif 

DA2 Kuning Kuning Negatif Negatif Negatif 

DB1 Kuning Kuning Negatif Negatif Negatif 

DB2 Merah Merah Negatif Negatif Negatif 

DC1 Kuning Kuning Positif Positif Salmonella 

DC2 Kuning Kuning Negatif Positif Negatif 

DD1 Kuning Kuning Negatif Positif Negatif 

DD2 Kuning Kuning Negatif Positif Negatif 

DE1 Kuning Kuning Positif Negatif Salmonella 

DE2 Merah Kuning Negatif Negatif Negatif 

 

  Tabel 3 menunjukkan bahwa hasil uji TSIA pada sampel DC dan DE yaitu pada agar 

miring (slant) dan dasar agar (butt) berwarna kuning yang berarti bersifat asam. Terdapat 

endapan hitam yang menandakan bakteri mampu menghasilkan H2S. Warna kuning pada agar 

menunjukkan adanya reaksi asam dan menandakan bahwa bakteri tersebut memiliki 

kemampuan untuk memfermentasi glukosa. Sodium tiosulfat merupakan kandungan TSIA 

yang biasanya digunakan oleh Salmonella sebagai sulfur untuk membentuk hidrogen sulfida 

(H2S). Hidrogen sulfida kemudian bereaksi dengan ferri sitrat untuk menghasilkan ferrous 

sulfida sehingga diperoleh warna hitam pada agar. Oleh karena itu kedua sampel tersebut 

diduga mengandung Salmonella [26]. Hasil uji TSIA pada sampel DE juga diduga positif 

Shigella karena dihasilkan agar miring merah yang menunjukkan sifat alkalis dan dasar agar 

kuning yang menunjukkan sifat asam menandakan mampu memfermentasi glukosa serta tanpa 

H2S dan gas [33].  

 

Kadar Air  

  Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam bahan pangan yang mencakup 

air bebas dan air terikat serta dinyatakan dalam persen. Kadar air menjadi titik kritis dalam 

penentuan karakteristik mikrobiologi selama pengolahan dan penyimpanan produk pangan 

[15]. Grafik hasil kadar air dimsum ayam dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2  Kadar air dimsum ayam 

 Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar air dari kelima sampel yang telah diuji tidak 

melebihi batas maksimum kadar air berdasarkan SNI 7756:2013 mengenai syarat mutu siomay 

yaitu 60% [11]. Sampel dimsum ayam dengan kadar air tertinggi dan terendah dimiliki oleh 

sampel DE sebesar 58.96% dan DA sebesar 54.57%. Kadar air dimsum ayam yang diperoleh 

dari kelima penjual yang berbeda masih dapat diterima karena memenuhi rekomendasi syarat 

mutu siomay menurut SNI. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai analisis 

penentuan kadar air produk pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu bahan dasar 

dan proses pengolahan dimsum ayam. 

 Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan dimsum ayam adalah daging ayam. 

Kadar air daging ayam segar yaitu sebesar 70-75% [34]. Bahan lainnya dalam pembuatan 

dimsum yaitu tepung. Penambahan tepung dapat berpengaruh terhadap kekerasan dimsum 

[35]. Pengolahan dimsum ayam dilakukan dengan pengukusan yang dapat menurunkan kadar 

air pada daging. Hal tersebut diduga karena terjadi proses pengeluaran cairan dalam daging 

saat pengukusan. Sebagian cairan menguap dan masuk ke dalam wadah pengukus atau larut 

bersama air pengukusan [36]. Oleh karena itu, lamanya proses pengukusan akan memengaruhi 

tinggi rendahnya nilai kadar air karena terjadi penguapan pada bahan pangan [37]. 

 

pH 

 Grafik hasil pH dimsum ayam dapat dilihat pada Gambar 3. Gambar 3 menunjukkan 

bahwa dimsum ayam dari kelima penjual yang berbeda dihasilkan nilai pH dengan range 6,11-

6,48, yang berati tergolong ke dalam kategori pH asam mendekati netral. Nilai pH produk 

dimsum ayam dapat dipengaruhi oleh bahan dasarnya, yaitu daging ayam. Daging ayam segar 

memiliki nilai pH antara 5,36-6.39 [39]. Adanya pengukuran nilai pH pada dimsum bertujuan 

untuk memastikan tingkat keasaman atau kebasaan sesuai. Tidak hanya itu, nilai pH juga dapat 

berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri serta aktivitas enzim. 
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Gambar 3. pH dimsum ayam 

Korelasi Antara Analisis Kimia dan Mikrobiologi 

Mikroorganisme dapat hidup dan berkembangbiak dengan mudah pada pangan yang 

mengandung tinggi nutrisi. Faktor yang dapat memengaruhi laju pertumbuhan dan aktivitas 

mikroorganisme adalah kadar air dan pH. Kadar air menjadi faktor yang memengaruhi 

penurunan mutu produk pangan dan menjadi titik kritis dalam penentuan karakteristik 

mikrobiologi selama pengolahan dan penyimpanan produk pangan [15]. Hasil analisis korelasi 

antara kadar air dan pH terhadap angka lempeng total dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Korelasi antara kadar air, pH, dan Angka Lempeng Total (ALT) 
Variabel r Signifikansi 

Kadar air & ALT 0,806 0,005 

pH & ALT 0,841 0,002 

  

 Tabel 4 mengenai korelasi antara kadar air dan pH terhadap angka lempeng total 

diperoleh nilai signifikansi berturut-turut 0,005<0,050 dan 0,002<0,050 yang berarti terdapat 

korelasi signifikan antar masing-masing variabel tersebut. Besarnya nilai koefisien korelasi 

dapat dilihat dari nilai r yaitu secara berturut-turut sebesar 0,806 dan 0,841 yang berarti terdapat 

korelasi yang sangat kuat antara kadar air dan pH dengan cemaran angka lempeng total. 

Semakin tinggi kadar air dan semakin asam pH dimsum ayam maka semakin tinggi juga jumlah 

angka lempeng total yang dihasilkan.  

 Makanan dengan kadar air yang semakin rendah dapat membuat laju pertumbuhan 

mikroorganisme akan semakin lambat sehingga masa simpan makanan dapat bertahan lama. 

Sebaliknya, makanan dengan kadar air yang tinggi dapat mempercepat laju pertumbuhan 

mikroorganisme sehingga lebih cepat mengalami kerusakan [40]. Pengaturan kadar air 

merupakan salah satu basis dan kunci terpenting dalam teknologi pangan. Kadar air pada 

makanan digunakan oleh mikroba sebagai media pertumbuhannya. Adanya aktivitas 

mikroorganisme juga akan memberikan hasil samping berupa terbentuknya jumlah air bebas. \ 

[41]. Pengurangan kadar air akan mengakibatkan berkurangnya ketersediaan air untuk 

menunjang kehidupan mikroorganisme dan berlangsungnya reaksi fisikokimiawi. Sehingga 

kedua hal tersebut dapat terhambat dan umur simpan pangan dapat bertahan lebih lama dari 

kerusakan [42]. 

 Salmonella dapat tumbuh pada pH 4-9 dengan pH optimum yaitu 6,5-7,5 [13]. Nilai pH 

berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri dengan aktivitas enzim. Enzim tersebut dibutuhkan 
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oleh bakteri untuk mengkatalis reaksi-reaksi yang berhubungan dengan pertumbuhannya. pH 

media yang tidak optimal dapat mengganggu aktivitas enzim dan pertumbuhan bakteri. Bakteri 

tumbuh optimal karena dipengaruhi oleh keadaan pH yang optimum [43]. Hasil pH dimsum 

ayam setelah dilakukan penelitian yaitu sebesar 6,11-6,48 yang berarti mendekati pH optimum 

pertumbuhan bakteri, sehingga dimsum ayam dapat menjadi media yang baik bagi 

pertumbuhan angka lempeng total dan menyebabkan semakin tinggi jumlah bakteri yang 

tumbuh.  

 
 

KESIMPULAN 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua sampel dimsum ayam melebihi batas 

maksimum ALT dan dua sampel mengandung Salmonella. Mengacu pada SNI 7756:2013 

mengenai persyaratan mutu dan keamanan siomay yaitu maksimum 5 x 104 koloni/g untuk 

ALT (Angka Lempeng Total) dan negatif/25g untuk Salmonella. Hasil uji korelasi 

menunjukkan bahwa kadar air dan pH memiliki korelasi yang signifikan dengan pertumbuhan 

ALT. Sampel dimsum ayam dengan jumlah angka lempeng total tertinggi dan terendah dimiliki 

oleh sampel DC sebesar 6,31 log CFU/g dan sampel DA sebesar 5,35 log CFU/g. Hasil 

pengujian Salmonella menunjukkan bahwa sampel DC dan DE positif mengandung 

Salmonella. 
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