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Abstrak

Kontaminasi mikroba pada sayuran biasanya berasal dari penyemprotan atau pengairan dengan air yang
terkontaminasi Mikroba. Pemupukan dengan menggunakan kotoran hewan, sehingga pada sayuran
seperti selada ditemukan bakteri Salmonella dan E. coli. Pengambilan sampel dilakukan satu kali di setiap
pasar tradisional, dengan cara berulang dilokasi pinggir jalan, didalam pasar atau yang dikios.
Karakteristik makroskopis koloni pada media EMBA (Eosin Methylene Blue Agar) dan SSA (Salmonella-
Shigella Agar) yang dapat diamati setelah dilakukan inkubasi berdasarkan bentuk koloni, warna koloni,
struktur koloni dan ukuran atau diameter koloni yang tumbuh. Hasil kultur bakteri E. coli media EMBA
yang dilakukan pada 5 sampel sayuran yang di jual di beberapa pasar di Pasar melati, Pasar Sei Sikambing
dan Pasar Kampung Lalang didapatkan hasil 5 sampel yang terdapat cemaran bakteri E. coli. Hasil kultur
bakteri Salmonella sp media SSA yang dilakukan pada 5 sampel sayuran yang di jual di beberapa pasar di
Pasar melati, Pasar Sei Sikambing dan Pasar Kampung Lalang didapatkan hasil 1 sampel yang terdapat
cemaran bakteri Salmonella sp. Pada pewarnaan gram seluruh sampel didapatkan bakteri dengan gram
negatif yang memiliki gambaran berwarna merah.

Kata Kunci: Sayuran; Bakteri; Pasar Tradisional

Abstract

Microbial contamination in vegetables often originates from spraying or irrigation with contaminated
water. Fertilization using animal manure can also lead to contamination, with bacteria such as Salmonella
and E. coli found in vegetables like lettuce. Samples were collected once from each traditional market,
repeatedly taken from roadside stalls, inside the market, or from kiosks. Macroscopic colony characteristics
on EMBA (Eosin Methylene Blue Agar) and SSA (Salmonella-Shigella Agar) media were observed after
incubation, including colony shape, color, structure, and growth size or diameter. EMBA media cultures of E.
coli on five vegetable samples from Pasar Melati, Pasar Sei Sikambing, and Pasar Kampung Lalang showed
contamination in all five samples. SSA media cultures of Salmonella sp. on five vegetable samples from these
markets revealed contamination in one sample. Gram staining of all samples identified Gram-negative
bacteria, appearing red in color.
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PENDAHULUAN

Indonesia, sebagai negara tropis, dikenal memiliki kekayaan sumber daya hayati
yang melimpah. Keanekaragaman ini memungkinkan masyarakat Indonesia untuk
mengakses berbagai jenis bahan pangan secara mudah dan kontinu, termasuk berbagai
sayuran (Hamidah, 2015; Wildani, 2019). Sayuran memainkan peran penting dalam pola
makan dan seharusnya mendapat perhatian sebagai komponen esensial dalam menu
harian. Konsumsi sayuran berperan dalam meningkatkan asupan serat, mengurangi
konsumsi lemak, dan membantu menjaga berat badan. Tingginya kandungan serat pada
sayuran juga berpotensi menurunkan risiko kanker kolorektal, kanker lambung, penyakit
jantung koroner, dan stroke. Sayuran kerap dipilih masyarakat karena mudah didapat,
harganya terjangkau, dan tersedia di banyak tempat. Namun, kualitas sayuran yang
dikonsumsi harus diperhatikan, termasuk kandungan nutrisinya dan kebebasan dari
kontaminasi mikroba (Ardiansyah et al., 2022; Kurniasih & Nurjazuli, 2015).

Bahan pangan, baik dari tumbuhan maupun hewan, umumnya mengandung protein,
karbohidrat, dan lemak yang dapat menjadi substrat bagi pertumbuhan bakteri. Jika
bahan pangan bersentuhan dengan bakteri di lingkungan dengan kebersihan yang tidak
memadai meliputi proses pengolahan, pengemasan, hingga penjualan, bakteri patogen
dapat berkembang biak dan menimbulkan berbagai penyakit seperti tifus, diare,
keracunan makanan, dan infeksi lainnya (Avicena et al., 2018; Bria et al., 2022).

Sayuran yang beredar di masyarakat sering kali tidak terjamin kebersihan dan
keamanannya, karena kemungkinan adanya kontaminasi. Salah satu kontaminan yang
umum adalah mikroorganisme. Kontaminasi mikroba pada sayuran dapat terjadi akibat
penggunaan air yang terkontaminasi untuk penyemprotan atau pengairan, serta
penggunaan pupuk organik dari kotoran hewan. Misalnya, sayuran seperti selada sering
kali ditemukan mengandung bakteri Salmonella dan E. coli (Berlian & Fatiqin, 2015).

Konsumsi makanan dan minuman yang terkontaminasi dapat berakibat serius,
terutama pada anak-anak yang rentan mengalami infeksi atau keracunan dengan gejala
seperti mual, sakit perut, muntah, diare, bahkan kejang, yang dapat berujung fatal jika
tidak segera ditangani. Berbagai bakteri patogen, termasuk Salmonella, Shigella, Vibrio,
Staphylococcus, dan E. coli, sering menjadi penyebab utama. Selain itu, penggunaan bahan

tambahan pangan yang tidak memenuhi standar keamanan juga berpotensi mengancam
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kesehatan anak-anak, seperti peningkatan risiko penyakit kanker dan gangguan ginjal
akibat penggunaan bahan pengawet melebihi batas yang diizinkan (Bahri et al., 2019;
Ambakesari et al., 2022; Igbal & Rochmah, 2023).

Kontaminasi pangan, baik secara sengaja maupun tidak, menyebabkan pangan tidak
layak konsumsi dan berpotensi menimbulkan penyakit di masyarakat. Faktor-faktor yang
berkontribusi terhadap pencemaran antara lain kondisi tempat penjualan yang kotor dan
penanganan pasca-produksi yang kurang baik, mulai dari panen hingga pengangkutan ke
pasar. Di lingkungan perkotaan, upaya menjaga kesegaran sayuran kerap melibatkan
penggunaan air dari sumber yang tidak selalu layak, meningkatkan risiko kontaminasi

oleh bakteri patogen.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan dari Januari hingga Mei 2023 di Laboratorium Biologi
Universitas Sari Mutiara Indonesia, Medan, Sumatera Utara. Penelitian menggunakan
metode deskriptif kualitatif dengan pengujian secara in vitro di laboratorium. Pengujian
meliputi penanaman sampel pada media dan pewarnaan gram.

Sampel sayuran yang digunakan meliputi bayam (Amaranthus viridis), kangkung
(Ipomoea reptana), kol (Brassica oleracea var. capitata), kemangi (Ocimum basilicum), dan
selada (Lactuca sativa), dipilih berdasarkan konsumsi tertinggi di masyarakat. Sampel
diambil secara acak dari tiga pasar tradisional, yaitu Pasar Melati, Pasar Sei Kambing, dan
Pasar Kampung Lalang, pada pagi hari antara pukul 08.00-09.00 WIB, dalam kondisi
segar. Setiap sampel diambil dalam jumlah 1 ikat (* 250 gram) dari pedagang di ketiga
pasar tersebut dan dikemas dalam wadah plastik bersih sebelum dibawa ke laboratorium
untuk diuji.

Sampel sayuran disiapkan dan dipisahkan bagian batang dan daunnya, dengan
bagian yang digunakan adalah daun dan batang lunak. Sebanyak 25gram sampel dipotong
kecil-kecil dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer berisi 225 ml nutrient broth steril.
Campuran dihomogenkan dengan alat vortex dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24

jam. Pertumbuhan bakteri ditunjukkan oleh perubahan warna menjadi keruh pada media.

Inokulasi Bakteri Pencemar

- Media Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)
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Setelah inkubasi 24 jam di media nutrient broth pada suhu 37°C, sampel
diinokulasikan ke media EMBA untuk isolasi E. coli dan diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam.

- Media Salmonella-Shigella Agar (SSA)
Sampel yang telah diinkubasi 24 jam di nutrient broth diinokulasikan ke media SSA
untuk isolasi Salmonella sp., diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Pengamatan

meliputi warna, bentuk, struktur, dan ukuran koloni.

Karakterisasi Mikroskopis

Karakterisasi mikroskopis dilakukan dengan pewarnaan gram untuk membedakan
bakteri gram positif dan negatif. Preparat dibuat dari isolat murni berumur 24 jam
menggunakan jarum ose, diletakkan di atas objek gelas dengan aquadest, lalu dikeringkan
di atas nyala Bunsen. Pewarnaan melibatkan gentian violet, larutan Lugol, alkohol, dan

fuchsin, diikuti pengamatan di mikroskop dengan perbesaran 1000x.

Analisis Data
Data dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabulasi serta

persentase.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Kultur Bakteri E. coli Media EMBA

Koloni bakteri E. coli yang diinkubasi pada media EMBA menghasilkan koloni
berwarna ungu kehitaman dengan kilap hijau logam.

Tabel 1. Identifikasi Bakteri Pada Sayur Berdasarkan Warna Koloni Yang Dijual di ketiga

pasar.

1. Pasar Melati
Sampel Karakteristik koloni E. coli

bayam (Amaranthus sp.) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kangkung Tanah (Ipomoea reptana) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kol (Brassica oleracea var. capitata) Koloni berwarna hijau kilap logam
kemangi (Ocimum Basilicum) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
selada (Lactuca sativa) Koloni berwarna hijau kilap logam
2. Pasar Sei Kambing
bayam (Amaranthus) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kangkung Tanah (Ipomoea reptana) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kol (Brassica oleracea var. capitata) Koloni berwarna hijau kilap logam
kemangi (Ocimum Basilicum) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
selada (Lactuca sativa) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
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3. Pasar Kampung Lalang

bayam (Amaranthus) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kangkung Tanah (Ipomoea reptana) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
kol (Brassica oleracea var. capitata) Koloni berwarna hijau kilap logam

kemangi (Ocimum Basilicum) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam
selada (Lactuca sativa) Koloni berwarna ungu, hijau kilap logam

Tabel 1 merangkum hasil identifikasi bakteri E. coli berdasarkan karakteristik
warna koloni pada sayuran yang dijual di tiga pasar tradisional, yaitu Pasar Melati, Pasar
Sei Kambing, dan Pasar Kampung Lalang. Identifikasi dilakukan dengan melihat warna
koloni bakteri pada media EMBA, yang digunakan untuk mendeteksi bakteri gram negatif
dan fermentasi laktosa.

Pasar Melati, sampel bayam, kangkung tanah, dan kemangi menunjukkan koloni
ungu dengan kilap hijau logam, yang merupakan ciri khas E. coli. Kol dan selada
membentuk koloni berwarna hijau dengan kilap logam, menandakan keberadaan E. coli
meskipun intensitas warnanya berbeda. Pasar Sei Kambing, hampir semua sampel, kecuali
kol, menunjukkan koloni ungu dengan kilap hijau logam, yang mengindikasikan
pertumbuhan aktif E. coli. Sementara itu, kol membentuk koloni hijau dengan kilap logam.
Pasar Kampung Lalang, sampel bayam, kangkung tanah, kemangi, dan selada menunjukkan
koloni ungu dengan kilap hijau logam, menandakan keberadaan E. coli. Kol
memperlihatkan koloni hijau dengan kilap logam.

Warna ungu dengan kilap hijau logam pada media EMBA mengindikasikan
kemampuan E. coli untuk memfermentasi laktosa, menghasilkan asam yang bereaksi
dengan pewarna dalam media. Penemuan koloni dengan ciri khas ini pada berbagai jenis
sayuran di ketiga pasar menunjukkan bahwa kontaminasi E. coli tersebar secara luas dan
tidak terbatas pada satu jenis sayuran atau satu lokasi pasar saja.

Konsistensi hasil pada ketiga pasar menunjukkan bahwa praktik sanitasi yang
serupa mungkin diterapkan dalam pengelolaan dan penjualan sayuran. Selain itu, sumber
kontaminasi mungkin berasal dari air yang digunakan untuk mencuci atau irigasi, serta
kebersihan penanganan sayuran.

Adanya koloni E. coli pada sayuran seperti bayam, kangkung, kemangi, dan selada
menunjukkan risiko kesehatan potensial bagi konsumen jika sayuran ini tidak dicuci atau
dimasak dengan benar. E. coli dapat menyebabkan infeksi usus pada manusia, terutama

jika jenis yang terdeteksi termasuk strain patogen. Oleh karena itu, temuan ini menyoroti
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pentingnya edukasi tentang praktik kebersihan baik di tingkat petani maupun pedagang,
serta perlunya peningkatan pengawasan sanitasi (Purba et al, 2012; Hasna, 2016;
Lumbantobing et al., 2022).

Media EMBA mengandung laktosa yang berfungsi untuk membedakan kelompok
bakteri berdasarkan kemampuannya memfermentasi laktosa. Salah satu bakteri yang
dapat melakukan fermentasi laktosa dengan cepat adalah E. coli, yang menghasilkan asam
dalam jumlah tinggi sehingga membentuk koloni dengan warna hijau kilap logam. Media
EMBA bersifat selektif-diferensial, khususnya untuk pertumbuhan E. coli. Sifat selektif ini
disebabkan oleh kandungan eosin, yang menghambat pertumbuhan bakteri gram positif.
Karena E. coli termasuk bakteri gram negatif, media ini mendukung pertumbuhannya yang
cepat.

Komposisi media EMBA, yaitu laktosa, eosin, dan metilen biru, memungkinkan
perbedaan visual antara bakteri fermenter laktosa dan nonfermenter. Fermentasi laktosa
oleh E. coli menghasilkan asam yang mengendapkan zat pewarna eosin dan metilen biru
pada permukaan koloni, menghasilkan warna biru kehitaman dengan kilap hijau logam.
Warna khas ini menunjukkan tingkat asam yang tinggi yang dihasilkan selama fermentasi

laktosa (Fatiqin et al., 2019; Anggara, 2020).

Hasil Kultur Bakteri Salmonella sp Media SSA

Berdasarkan hasil pengujian pada media SSA, ditemukan bahwa satu sampel positif
terkontaminasi oleh bakteri Salmonella sp., yang ditunjukkan dengan terbentuknya koloni
berwarna pucat dengan pusat berwarna hitam. Menurut Erina et al., (2019) fenomena ini
terjadi karena Salmonella sp. memiliki kemampuan menghasilkan hidrogen sulfida (H,S).
Produksi H,S tersebut menyebabkan terbentuknya endapan hitam di tengah koloni, yang
merupakan karakteristik khas pada media SSA.

Media SSA mengandung besi ammonium sitrat, yang berperan penting dalam reaksi
kimia dengan H,S. Reaksi ini menghasilkan endapan hitam berupa besi sulfida (FeS), yang
terlihat jelas pada bagian tengah koloni. Endapan hitam ini menjadi indikator positif
adanya produksi H,S, sehingga membantu dalam identifikasi Salmonella sp. dengan

memanfaatkan sifat diferensial media SSA (Cartas et al., 2022).
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Tabel 2. Identifikasi Bakteri Pada Sayur Berdasarkan Warna Koloni Yang Dijual di ketiga

pasar.

1. Pasar Melati

Sampel

Karakteristik koloni Salmonella-Shigella Agar

bayam (Amaranthus sp.)

kangkung Tanah (I[pomoea reptana)
kol (Brassica oleracea var. capitata)
kemangi (Ocimum Basilicum)
selada (Lactuca sativa)

Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda

2. Pasar Sei Kambing

bayam (Amaranthus)

kangkung Tanah (Ipomoea reptana)
kol (Brassica oleracea var. capitata)
kemangi (Ocimum Basilicum)

Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda

selada (Lactuca sativa)

3. Pasar Kampung Lalang

bayam (Amaranthus)

kangkung Tanah (Ipomoea reptana)
kol (Brassica oleracea var. capitata)
kemangi (Ocimum Basilicum)
selada (Lactuca sativa)

koloni colorless with black center

Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda
Koloni berwarna merah muda

Pada Tabel 2 menunjukkan hasil identifikasi bakteri menggunakan media SSA dari
sampel sayuran yang dijual di tiga pasar, yaitu Pasar Melati, Pasar Sei Kambing, dan Pasar
Kampung Lalang, menunjukkan adanya perbedaan dalam karakteristik koloni.

Di Pasar Melati, semua sampel sayuran, termasuk bayam (Amaranthus sp.),
kangkung tanah (Ipomoea reptana), kol (Brassica oleracea var. capitata), kemangi (Ocimum
basilicum), dan selada (Lactuca sativa), menghasilkan koloni berwarna merah muda pada
media SSA. Warna merah muda ini menunjukkan bahwa bakteri yang ada dalam sampel
tersebut bukanlah Salmonella sp., karena Salmonella sp. akan menghasilkan koloni dengan
pusat hitam akibat produksi H,S.

Di Pasar Sei Kambing, hasil serupa terlihat pada sebagian besar sampel; bayam,
kangkung tanah, kol, dan kemangi semuanya menghasilkan koloni merah muda. Namun,
berbeda dengan sampel selada, yang menunjukkan koloni berwarna pucat dengan pusat
hitam. Hal ini mengindikasikan adanya kontaminasi Salmonella sp. pada sampel selada,
karena produksi hidrogen sulfida (H,S) menyebabkan terbentuknya endapan hitam di
pusat koloni.

Di Pasar Kampung Lalang, seluruh sampel yang diuji, termasuk bayam, kangkung

tanah, kol, kemangi, dan selada, menghasilkan koloni berwarna merah muda. Ini
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menandakan tidak adanya indikasi kontaminasi Salmonella sp. pada sampel sayuran dari
pasar ini, karena tidak ada koloni dengan pusat hitam yang terbentuk.

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa dari ketiga pasar yang diuji, hanya
selada dari Pasar Sei Kambing yang mengindikasikan adanya Salmonella sp. Hal ini penting
untuk dicatat karena menunjukkan potensi risiko kontaminasi bakteri patogen pada
sayuran tertentu yang dijual di pasar tersebut. Faktor kebersihan, penyimpanan, dan
penanganan sayuran di pasar bisa menjadi faktor yang mempengaruhi perbedaan ini.

Hasil isolasi menggunakan media SSA menunjukkan bahwa dari 20 sampel yang
diuji, terdapat satu sampel yang terdeteksi mengandung Salmonella sp., dengan
karakteristik koloni berwarna transparan dengan titik hitam di tengah. Salmonella sp. tidak
mampu memfermentasi laktosa, sehingga koloni yang dihasilkan pada media SSA terlihat
transparan. Adanya titik hitam pada koloni disebabkan oleh produksi gas hidrogen sulfida
(H>S) oleh bakteri ini. Proses isolasi ini dilakukan setelah bakteri dibiakkan pada media
EMBA dan SSA, di mana identifikasi E. coli dan Salmonella sp. dapat dilakukan berdasarkan
karakteristik pertumbuhan koloni. Selanjutnya, pewarnaan Gram digunakan untuk
mengamati sifat dan morfologi bakteri.

Media SSA dirancang sebagai media selektif untuk mendeteksi kehadiran Salmonella
dan Shigella dalam sampel. Media ini mengandung brilliant green, garam empedu, dan
tiosulfat, yang berperan dalam menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif serta
bakteri koliform lainnya. Selain itu, pepton dalam media SSA menyediakan nutrisi yang
mendukung pertumbuhan bakteri. Deteksi positif Salmonella sp. ditunjukkan dengan
terbentuknya koloni transparan dengan pusat berwarna hitam, akibat reaksi antara

tiosulfat dan H,S yang dihasilkan oleh bakteri (Mahon et al.,, 2015).

Karakteristik Mikrokopis Bakteri E. coli Media EMBA

Karakteristik mikroskopis E. coli diidentifikasi melalui metode pewarnaan Gram.
Pengamatan mikroskopis dengan pembesaran 100x menunjukkan bahwa pewarnaan
Gram pada E. coli yang ditanam di media EMB mengungkapkan ciri-ciri bakteri berbentuk
cocobasil, tersusun secara tunggal, berwarna merah, dan bersifat Gram negatif. Menurut
Rifai (2021), bakteri koliform didefinisikan sebagai bakteri berbentuk batang, tidak
membentuk spora, termasuk dalam kelompok Gram negatif, bersifat aerobik atau anaerob

fakultatif, serta mampu tumbuh dalam lingkungan yang mengandung garam atau bahan
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aktif yang dapat menghambat pertumbuhan. Bakteri ini juga dapat memfermentasi laktosa
sehingga menghasilkan gas dan asam dalam waktu inkubasi 48 jam pada suhu 37°C.

Ciri khas E. coli meliputi bentuk batang (basil), pergerakan menggunakan flagela,
dan sifat Gram negatif. Pewarnaan Gram bertujuan untuk menentukan bentuk dan susunan
sel bakteri, serta mengidentifikasi apakah bakteri termasuk Gram positif atau negatif. Hasil
isolasi menunjukkan bahwa sampel E. coli memiliki ciri-ciri yang sama, yaitu bentuk sel
cocobasil, susunan tunggal, dan sifat Gram negatif (Ligina & Sudarmin, 2022).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa E. coli ditemukan pada bayam
(Amaranthus), kangkung tanah (Ipomoea reptana), kol (Brassica oleracea var. capitata),
kemangi (Ocimum basilicum), dan selada (Lactuca sativa) di empat lokasi berbeda. Proses
isolasi ini mengungkapkan bahwa bakteri dapat tumbuh dan berkembang di berbagai
lokasi tersebut. Kontaminasi patogen pada sayuran mungkin terjadi selama proses

produksi, termasuk dalam tahapan pemeliharaan, pemanenan, dan penggunaan pupuk.

Karakteristik Mikrokopis Bakteri Salmonella sp. Media SSA

Metode pewarnaan Gram menjadi teknik penting dalam mengidentifikasi
Salmonella sp., karena sifat Gram negatifnya menunjukkan ketahanan terhadap beberapa
jenis antibiotik akibat lapisan lipopolisakarida yang bertindak sebagai penghalang. Proses
pewarnaan ini juga membantu mengonfirmasi karakteristik morfologis lain seperti
bentuk dan susunan sel. Berdasarkan pengamatan mikroskopis, ciri khas Salmonella sp.
yang bersifat Gram negatif berperan dalam berbagai mekanisme patogenisitasnya,
termasuk kemampuan untuk menginfeksi inang melalui mekanisme invasif yang
melibatkan adhesi dan penetrasi dinding sel usus. Pewarnaan Gram dengan hasil merah
memungkinkan peneliti untuk membedakan Salmonella sp. dari bakteri patogen lain yang
mungkin bersifat Gram positif atau memiliki karakteristik dinding sel yang berbeda.

Pewarnaan Gram bertujuan untuk membedakan sifat dasar dinding sel bakteri, yang
pada Salmonella sp. menunjukkan sifat Gram negatif dengan bentuk batang (basil).
Dinding sel bakteri Gram negatif mengandung lapisan peptidoglikan yang lebih tipis
dibandingkan bakteri Gram positif, namun memiliki lapisan luar lipopolisakarida yang
tebal. Saat proses pewarnaan Gram, gentian violet yang awalnya diserap oleh dinding sel
ini akan hilang saat dicuci dengan alkohol 95% dalam tahap dekolorisasi. Lapisan

lipopolisakarida pada bakteri Gram negatif tidak mampu mempertahankan pewarnaan
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pertama, sehingga pewarna kedua, safranin, masuk ke dalam sel dan menghasilkan warna

merah yang terlihat di bawah mikroskop (Haryani et al., 2012).

SIMPULAN

Simpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa seluruh sampel sayuran yang
dikultur menggunakan media EMBA di tiga pasar (Pasar Melati, Pasar Sei Sikambing, dan
Pasar Kampung Lalang) mengandung bakteri E. coli, mengindikasikan adanya
kontaminasi bakteri pada kelima sampel yang diperiksa. Sementara itu, hasil kultur
menggunakan media SSA mengungkapkan bahwa satu dari lima sampel yang diuji di
pasar-pasar tersebut tercemar oleh bakteri Salmonella sp. Pemeriksaan lanjutan
menggunakan pewarnaan Gram memperlihatkan bahwa semua sampel memiliki bakteri
dengan karakteristik Gram negatif, yang ditandai dengan tampilan berwarna merah di
bawah mikroskop. Temuan ini menggarisbawahi adanya potensi risiko kontaminasi
mikrobiologis pada sayuran yang dijual di pasar-pasar tersebut, sehingga menekankan
pentingnya langkah-langkah sanitasi yang lebih ketat dalam penanganan dan distribusi

Sayuran segar.
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