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Saus adalah makanan olahan yang bahan utama cabai maupun tomat yang menjadi jenis bumbu penyedap makanan. Saus disajikan sebagai pelengkap makanan, sering disajikan pada makanan jajanan. Zaman sekarang saus sangat diminati oleh semua kalangan, namun banyak pedagang yang kurang memperhatikan dagangannya baik dari penyajian dan cara pengolahannya contohnya mengencerkan saus dengan air yang tidak bersih sehingga tercemar mikroba patogen. Salah satu kontaminasi biologi pada saus adalah bakteri Coliform. Escherichia coli merupakan bagian dari bakteri Coliform. Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif berbentuk batang yang tidak membentuk spora yang merupakan flora normal usus tetapi bersifat oportunistik menyebabkan penyakit seperti diare. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada atau tidaknya cemaran bakteri Coliform Escherichia coli  dan jumlah bakteri pada sampel saus jajanan memenuhi standar SNI berdasarkan penetapan nilai Angka Lempeng Total (ALT) yaitu 1 x104 koloni/g dan APM yaitu 100/g.
Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif . Sampel dianalisa dengan menggunakan Angka Lempeng Total (ALT) dan  metode Most Probable Number (MPN). Hasilnya dibandingkan dengan nilai Standar Nasional Indonesia (SNI) ALT dan MPN.
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa dari 5 sampel saus berbagai jajanan di sekitar salah satu SMK  Kota Medan tidak layak dikonsumsi karena tidak memenuhi SNI ( Standar Nasional Indonesia) No.7388:2009 jumlah maksimal cemaran mikroba pada saus cabai yaitu 1 x 10⁴ koloni/g, dan batas maksimum Most Probable Number (MPN) Coliform pada saus cabai yaitu 100 koloni/g. 
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ANALYSIS OF COLIFORM BACTERIAL CONTAMINATION IN
SAUCES OF VARIOUS TYPES OF SNACKS AROUND ONE OF
MEDAN’S VOCATIONAL SCHOOL
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ABSTRACT

Sauce is a processed food whose main ingredient is chili and tomato which
is a type of food flavoring seasoning. Sauce is served as a complement to Jfood,
ofien served on hawker meals. Nowadays sauces are in great demand by all
circles, but many traders do not pay attention to their merchandise both Sfrom
presentation and processing, for example diluting the sauce with unclean water so
that it is contaminated with pathogenic microbes. One of the biological
contaminations in sauces is Coliform bacteria. Escherichia coli is part of
Coliform bacteria. Escherichia coli is a rod-shaped gram-negative bacterium that
does not form spores which is the normal flora of the intestine but is opportunistic
causing diseases such as diarrhea. This study aims to determine the presence or
absence of Escherichia coli coliform bacteria and the number of bacteria in snack
sauce samples meets SNI standards based on the determination of the Total Plate
Number (ALT) value of 1 x104 colonies / g and APM which is 100/ g.

The type of research used is descriptive research. The samples were
analyzed using the Total Plate Number (ALT) and the Most Probable Number
(MPN) method. The results were compared with the Indonesian National
Standard (SNI) ALT and MPN values.

Based on the research that has been done, it can be concluded that from 5
samples of various snack sauces around one of Medan City’s Vocational School is
not suitable for consumption because it does not meet SNI (Indonesian National
Standard) No.7388:2009 the maximum amount of microbial contamination in
chilisguce~is | x 10 colonies / g and the maximum limit of Most Probable
Ser4 oliform in chili sauce is 100 colonies / g.





