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ABSTRACT 
 

Vegetables can be consumed fresh or after being cooked. Some types of vegetables 

that can be consumed fresh are Lettuce (Lactuca sativa) and Basil (Ocimum x 

citriodorum). Vegetables that are consumed fresh need to be kept clean because they can 

cause diarrhea by pathogenic bacteria, for example the Enterobacteriaceae group. The 

purpose of this study was to Isolate and Identify the Enterobacteriaceae group in 

Vegetables Sold in Traditional Markets in Makassar City. This study was conducted by 

laboratory observation with a descriptive design carried out at the Bacteriology 

Laboratory, Department of Medical Laboratory Technology, Health Polytechnic, 

Ministry of Health, Makassar. From this study, the Enterobacteriaceae group was 

obtained in both types of vegetables, namely Salmonella enterica, Citrobacter freundii, 

Serratia marcescens, Serratia fonticola, Citrobacter diversus, Enterobacter aerogenes, 

Serratia liquefaciens, Escherichia coli and Klebsiella pneumoniae. 
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ABSTRAK 
 

Sayur dapat dikonsumsi secara segar atau setelah dimasak. Beberapa jenis sayuran 

yang dapat dikonsumsi dalam keadaan segar yaitu Selada (Lactuca sativa) dan Kemangi 

(Ocimum x citriodorum). Sayuran yang dikonsumsi secara segar perlu dijaga 

kebersihannya karena dapat menyebabkan penyakit diare oleh bakteri patogen contohnya 

golongan Enterobacteriaceae. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk Mengisolasi dan 

Mengidentifikasi golongan Enterobacteriaceae pada Sayuran yang Diperjualbelikan di 

Pasar Tradisional Kota Makassar. Penelitian ini dilakukan dengan observasi laboratorium 

dengan rancangan deskriptif yang dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Jurusan 

Teknologi Laboratorium Medis, Politeknik Kesehatan Kemenkes Makassar. Dari 

penelitian ini didapatkan golongan Enterobacteriaceae pada kedua jenis sayuran yaitu 

Salmonella enterica, Citrobacter freundii, Serratia marcescens, Serratia fonticola, 

Citrobacter diversus, Enterobacter aerogenes, Serratia liquefaciens, Escherichia coli 

dan Klebsiella pneumoniae. 
 

Kata kunci : Isolasi, Identifikasi, Enterobacteriaceae, Sayuran 
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PENDAHULUAN  

Indonesia adalah negara agraris 

yang beriklim tropis dan memiliki 

kekayaan sumber daya alam, termasuk 

berbagai jenis tanaman sayuran dan 

buah-buahan (Wadhani et al., 2021). 

Salah satu wilayah yang memiliki peran 

penting sebagai pusat perekonomian dan 

perdagangan di kawasan Timur 

Indonesia adalah Kota Makassar. 

Kegiatan perdagangan yang signifikan di 

Kota ini adalah jual beli di Pasar 

Tradisional yang menyediakan berbagai 

produk pangan (Azizah, 2022). 

Salah satu produk pangan yang 

ada di Pasar yaitu Sayuran yang dapat 

dikonsumsi setelah dimasak dan 

beberapa jenis Sayuran juga dapat 

dikonsumsi dalam keadaan mentah. 

Contoh sayuran yang dikonsumsi dalam 

keadaan segar yaitu Mentimun (Cucumis 

sativus), Kemangi (Ocimum x 

citriodorum), Kubis (Brassica oleracea 

var. capitata), Selada (Lactuca sativa), 

Terong (Solanum melongena) (Yasin, 

2022). Sayuran yang dikonsumsi secara 

segar perlu dijaga kebersihannya karena 

dapat menyebabkan penyakit diare oleh 

bakteri yang patogen (Widinugroho & 

Asri, 2021). 

Bakteri patogen yang sering 

ditemui pada sayuran yaitu 

Enterobacteriaceae yang bersifat Gram-

negatif dan penyebab utama berbagai 

penyakit yang ditularkan melalui 

makanan. Spesies dari famili 

Enterobacteriaceae yaitu Salmonella, 

Escherichia Coli, Klebsiella, Shigella, 

Proteus, Enterobacter, Serratia dan 

Citrobacter (Manusiwa et al., 2024). 

Pada penelitian yang dilakukan 

oleh Munawir dan Basir (2021), bahwa 
dari 10 sampel sayuran lalapan kemangi 

yang diuji secara biokimia, ditemukan 1 

sampel yang positif mengandung bakteri 

Salmonella typhi. Sedangkan penelitian 

yang dilakukan oleh Misgiyarta dan 

Winarti (2023), disimpulkan bahwa pada 

sampel yang diuji, yaitu tomat, selada, 

dan wortel, secara berturut-turut 

ditemukan adanya bakteri Escherichia 

coli (E. coli). Namun, bakteri Salmonella 

hanya ditemukan pada sampel tomat dan 

sampel selada. Berdasarkan uraian 

tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 

Mengisolasi dan Mengidentifikasi 

golongan Enterobacteriaceae pada 

Sayuran yang Diperjualbelikan Di Pasar 

Tradisional Kota Makassar 

 

METODE  

Desain, tempat dan waktu  

Jenis penelitian yang dilakukan 

adalah Observasi Laboratorium dengan 

rancangan Deskriptif. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium 

Bakteriologi Jurusan Teknologi 

Laboratorium Medis Poltekkes 

Kemenkes Makassar pada tanggal 9 – 21 

April 2025. 
 

Jumlah dan cara pengambilan subjek, 

bahan dan alat  

Sampel penelitian yang 

digunakan yaitu 2 jenis Sayuran yaitu 

Selada dan Kemangi. Teknik 

pengambilan sampel dalam penelitian ini 

didasarkan pada keberadaan sayur 

seperti Selada dan Kemangi yang dijual 

di 15 Pasar Tradisional Kota Makassar. 

Bahan yang digunakan adalah 

Selada, kemangi, ziplock, kapas, karet 

gelang, kertas label, alumunium foil, 

spidol/pulpen, aquadesh, media BHIB, 

media MCA, media TSIA, media SIM, 

media SCA, media uji fermentasi 

karbohidrat/gula-gula (manitol, glukosa, 

maltosa, laktosa, dan sukrosa), Alkaline 

Peptone Water (APW), NaCl 0,85%, 

indikator methyl red, reagen Kovach, 
reagen α -naphtol, KOH 10%, HCL 1%, 

alkohol 70%, alkohol 96%, kertas saring, 

oil imersi, kertas pH, indikator BTB dan 

kertas saring. 

Alat-alat yang digunakan yaitu 

oven, inkubator, autoklaf, Laminar Air 
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Flow (LAF), Neraca analitik, hot plate, 

tabung reaksi, cawan petri, lampu 

spiritus, sendok tanduk, pipet Pasteur, 

batang pengaduk, erlenmeyer, gelas 

ukur, rak tabung reaksi, tabung durham, 

ose, nall, objek gelas, botol semprot, 

Pisau, corong,  mikroskop, beaker glass, 

sentrifus, dan bak pewarnaan. 
 

Langkah-Langkah Penelitian  

1. Pra Analitik 

Melakukan pengambilan 

sampel di 15 Pasar Tradisional Kota 

Makassar, kemudian sampel dibawa 

ke laboratorium untuk uji. Alat-alat 

yang digunakan dicuci terlebih 

dahulu kemudian alat kaca di 

sterilkan menggunkan oven pada 

suhu 180°C selama 2 jam. 

Melakukan pembuatan NaCl 0,85% 

sebanyak 1.500 ml dengan 

menimbang NaCl sebanyak 12,75 

gram dan dilarutkan dengan aquades 

sebanyak 1.500 ml. 

Melakukan pembuatan 

media Brain Heart Infusion Broth 

(BHIB) sebanyak 30 tabung dengan 

cara menimbang media BHIB 

sebanyak 9,99 gram dan dilarutakn 

dengan aquades sebanyak 270 ml, 

kemudia dipipet sebanyak 9 ml 

kedalam tabung dan sterilkan 

dengan autoclaf pada suhu 121°C 

dan tekanan 1 atm selama 15 menit.  

Melakukan pembuatan 

media MacConkey sebanyak 30 

plate dengan cara menimbang media 

sebanyak 30 gram dan dilarutkan 

dengan aquades sebanyak 600 ml, 

media dipanaskan hingga larut dan 

disterilkan menggunakan autoklaf 

suhu 121°C dengan tekanan 1 atm 
selama 15 menit selanjutnya tuang 

media ke dalam cawan petri 

sebanyak 20 ml.  

Melakukan pembuatan 

media Triple Sugar Iron Agar 

(TSIA) sebanyak 30 tabung dengan 

cara menimbang media TSIA 

sebanyak 6,825 gram kemudian 

larutkan dengan aquades sebanyak 

105 ml panaskan media hingga larut 

kemudian pipet media kedalam 

masing-masing tabung sebanyak 3,5 

ml dan sterilkan media 

menggunakan autoclaf suhu 121°C 

dan tekanan 1 atm selama 15 menit, 

biarkan media hingga padat dalam 

posisi miring.  

Melakukan pembuatan 

media Sulfur Indol Motility (SIM) 

sebanyak 30 tabung dengan cara 

menimbang media SIM sebanyak 

1,8 gram yang di larutkan dengan 

aquades sebanyak 60 ml, panaskan 

media hingga homogen kemudian 

pipet media kedalam tabung 

sebnayak 2 ml dan sterilkan 

menggunakan autoclaf suhu 121°C 

dengan tekanan 1 atm selama 15 

menit, biarkan media hingga padat.  

Melakukan pembuatan 

media Simmon Citrate Agar (SCA) 

sebanyak 30 tabung dengan cara 

menimbang media SCA sebanyak 

1,35 gram yang dilarutkan dengan 

aquades sebanyak 60 ml, panaskan 

media hingga homogen kemudian 

pipet media kedalam tabung 

sebanyak 2 ml dan sterilkan media 

dengan autoclaf dengan suhu 121°C 

dan tekanan 1 atm selama 15 menit, 

biarkan media memadat dalam 

posisi miring.  

Melakukan pembuatan 

media Methyl Red- Voges 

Proskauer sebanyak 60 tabung 

dengan cara menimbang media 

sebanyak 2,02 gram kemudian 

larutkan dengan aquades sebanyak 

120 ml, pipet media kedalam tabung 

sebanyak 2 ml dan media di 

sterilkan menggunakan autoclaf 

pada suhu 121°C dan tekanan 1 atm 

selama 15 menit, biarkan suhu 

media turun sebelum digunakan.  
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Melakukan pembuatan 

media Fermentasi/Gula-gula yaitu 

glukosa, laktosa, maltosa, sukrosa 

dan mannitol dengan cara membuat 

larutan APW sebanyak 375 ml 

dengan cara menimbang APW 

sebanyak 7,5 gram dilarutkan 

dengan aquades sebanyak 375 ml 

dan ditambahkan indikator BTB 

hingga warna berubah menjadi biru-

kehijauan, media fermentasi dibuat 

dengan cara menimbang masing-

masing media sebanyak 0,75 gram 

kemudian larutkan dengan APW 

sebanyak 75 ml untuk setiap jenis 

media fermentasi, media 

dimasukkan kedalam tabung 

sebanyak 2,5 dan di sterilkan 

menggunakan autoclaf pada suhu 

121°C dan tekanan 1 atm selama 15 

menit, biarkan media hingga 

suhunya menurun sebelum 

digunakan. 

2. Analitik  

Melakukan isolasi sampel 

dengan cara memisahkan sayuran 

dari batang dan daun, kemudian 

potong-potong kecil. Ditimbang 

sebanyak 5 gram dan dimasukkan 

kedalam gelas beaker yang telah 

berisi NaCl 0,85% sebanyak 50 ml 

kemudian di aduk menggunakan 

batang pengaduk, gelas beker 

ditutup dengan alumunium foil dan 

diamkan selama 15 menit. Setelah di 

diamkan selama 15 menit, pipet 1 ml 

kemudian masukkan masukkan 

kedalam tabung yang berisi media 

BHIB, inkubasi selama 18-24 jam di 

dalam inkubator dengan suhu 37 °C. 

Mengambil suspensi bakteri 

pada media BHIB menggunakan ose 

steril kemudian gores pada 

permukaan media MCA dan 

inkubasi media yang telah digores 

selama 18-24 jam pada suhu 37˚C. 
Mengambil isolat bakteri 

pada media MCA menggunakan 

nall steril, kemudian menusuk 

media TSIA tanpa menyentuh dasar 

tabung dan menggoreskan nall pada 

daerah miring di media TSIA. 

Media di inkubasi selama 18-24 jam 

pada suhu 37˚C didalam inkubator. 

Setelah itu, melakukan pewarnaan 

gram pada isolat yang tumbuh di 

media TSIA. 

Melakukan pewarnaan gram 

dengan cara Mengambil suspensi 

bakteri pada TSIA menggunakan 

ose steril dan membuat apusan pada 

objek gelas yang bersih dan terbebas 

dari lemak kemudian 

mengeringkannya. Setelah kering, 

sediaan difiksasi dengan 

melewatkannya di atas api. 

Kemudian mewarnai sediaan 

dengan zat warna Karbol Gentian 

Violet selama 1 menit dan 

membilasnya dengan air mengalir. 

Lalu meneteskan sediaan dengan 

Lugol selama 1 menit dan 

membilasnya dengan air mengalir. 

Setelah itu, meneteskan sediaan 

dengan Alkohol 96% selama 30 

detik dan membilasnya dengan air 

mengalir. Larutan terakhir adalah 

meneteskan sediaan dengan 

Safranin selama 30 detik dan 

membilasnya dengan air mengalir. 

Sediaan yang telah diwarnai 

dibiarkan hingga mengering 

sebelum diamati dibawah 

mikroskop dengan lensa objektif 

perbesaran 100x dengan oil imersi. 

Mengambil isolat dari media 

TSIA menggunakan nall steril, lalu 

menggoreskannya pada bagian 

miring media SCA. Setelah itu, 

media yang telah diinokulasi 

diinkubasi selama 18-24 jam pada 

suhu 37˚C didalam inkubator. 

Mengambil isolat dari media TSIA 

menggunakan nall steril, kemudian 

menusukkannya ke dalam media 

SIM. Media yang telah diinokulasi 
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diinkubasi selama 18-24 jam pada 

suhu 37˚C didalam. Menambahkan 

reagen kovac’s sebanyak 4 – 5 tetes 

kemudian membaca hasil pada 

media. 

Mengambil isolat dari media 

TSIA menggunakan nall atau ose 

steril, kemudian melakukan 

inokulasi  pada media MR-VP. 

Media yang telah diinokulasi 

diinkubasi selama 18-24 jam pada 

suhu 37˚C. Sebelum membaca hasil, 

tambahkan indikator Methyl Red 

sebanyak 3 tetes pada media MR, 

serta larutan KOH 40% sebanyak 4 

tetes dan α-naftol sebanyak 12 tetes 

pada media VP. Mengambil isolat 

dari media TSIA menggunakan nall 

atau ose yang steril, lalu 

menginokulasikannya pada setiap 

media fermentasi karbohidrat. 

Setelah itu, media yang telah 

diinokulasi diinkubasi selama 18-24 

jam pada suhu 37˚  

3. Pasca Analitik  

Menentukan jenis bakteri 

yang tumbuh selama proses Isolasi 

dan Identifikasi berdasarkan 

karakteristik pertumbuhannya pada 

setiap media yang digunakan. Dan 

semua media yang digunakan akan 

disterilkan menggunakan autoklaf 

pada suhu 121˚C dan tekanan 1 atm 

selama 15 menit. Kemudian 

peralatan yang telah digunakan, 

dicuci dengan bersih. 
 

Pengolahan dan analisis data 

Data yang diperoleh dari hasil 

Isolasi dan Identifikasi 

Enterobacteriaceae pada sayuran 

dianalisis secara kualitatif. Data tersebut 
disajikan dalam bentuk tabel, dan 

hasilnya diuraikan secara narasi. 

 

 

 

 

HASIL  

Sampel Jumlah Keterangan 

 5 Salmonella Enterica 

 6 Citrobacter Freundii 

Selada 1 Serratia marcescens 

 1 Serratia fonticola 

 2 Citrobacter diversus 

 4 Citrobacter Freundii 

 1 Enterobacter aerogenes 

 2 Serratia marcescens 

 1 Serratia liquefaciens 

Kemangi 1 Salmonella enterica 

 1 Escherichia coli 

 1 Citrobacter diversus 

 1 Klebsiella pneumoniae 

 2 Serratia fonticola 

 

Pada sampel 1 yaitu Selada 

ditemukan bakteri Salmonella enterica 

sebanyak 5 sampel, Citrobacter freundii 

sebanyak 6 sampel, Serratia marcescens 

sebanyak 1 sampel, Serratia fonticola 

sebanyak 1 sampel dan Citrobacter 

diversus sebanyak 2 sampel. 

Pada sampel 2 yaitu kemangi 

ditemukan bakteri Citrobacter freundii 

sebanyak 4 sampel, Enterobacter 

aerogenes sebanyak 1 sampel, Serratia 

marcescens sebanyak 2 sampel, Serratia 

liquefaciens sebanyak 1 sampel, 

Salmonella enterica sebanyak 1 sampel, 

Escherichia coli sebanyak 1 sampel, 

Citrobacter diversus sebanyak 1 sampel, 

Klebsiella pneumoniae sebanyak 1 

sampel dan Serratia fonticola sebanyak 

2 sampel. 

 

PEMBAHASAN  

Kontaminasi bakteri pada 

sayuran bisa berasal dari air irigasi yang 

tercemar limbah, tanah, atau kotoran 

hewan yang digunakan sebagai pupuk. 

Risiko kontaminasi akan meningkat jika 

bagian tanaman berada dekat dengan 

tanah atau tumbuh di dalam tanah. 

Sebagai hasil pertanian, sayuran melalui 

rantai distribusi yang panjang dari lokasi 

produksi hingga siap dikonsumsi. 
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Selama proses distribusi ini, berbagai 

faktor lingkungan dapat mempengaruhi 

dan meningkatkan potensi risiko 

terhadap keamanan pangan (Ardiana, et 

al. 2021).  

Berdasarkan tabel hasil Isolasi 

dan Identifikasi Enterobacteriaceae 

pada Sayuran yang Diperjualbelikan Di 

Pasar Tradisional Kota Makassar.  

Penelitian ini sejalan dengan penelitian 

yang telah dilakukan oleh (Shodikin et 

al. 2023) Hasil uji mikrobiologi terhadap 

sampel sayuran segar menunjukkan 

bahwa sebagian besar sampel, yaitu 

sebanyak 23 sampel atau 76,7%, 

terkontaminasi oleh bakteri 

Enterobacteriaceae. Penelitian lain yang 

dilakukan oleh Rahman et al, 2022 yang 

mengulas hasil positif 

Enterobacteriaceae pada sayuran segar 

yang dijual di pasar eceran Amerika 

Serikat terutama dari salmonella sp. 

Berdasarkan hasil penelitian 

mengenai isolasi dan identifikasi bakteri 

Enterobacteriaceae pada sayuran yang 

dijual di pasar tradisional Kota 

Makassar, diketahui bahwa pada media 

Brain Heart Infusion Broth (BHIB), 

sampel yang terkontaminasi 

menunjukkan perubahan warna kuning 

jernih menjadi keruh. Perubahan ini 

mengindikasikan adanya pertumbuhan 

bakteri dalam media tersebut. Sementara 

itu, pada sampel yang tidak 

terkontaminasi, tetap berwarna kuning 

jernih, yang menandakan tidak adanya 

aktivitas pertumbuhan bakteri.  

Karakteristik koloni bakteri pada 

media MacConkey Agar menunjukkan 

bentuk cembung dengan variasi ukuran 

koloni yaitu kecil, sedang, dan besar. 

Warna koloni yang terbentuk umumnya 

merah muda atau transparan (tidak 

berwarna). Sebagian koloni mampu 

memfermentasi laktosa, sedangkan 

sebagian lainnya tidak. Pada uji Triple 

Sugar Iron Agar (TSIA), sebagian besar 

sampel menunjukkan hasil dengan 

lereng dan dasar bersifat asam 

(acid/acid), serta menghasilkan gas 

positif, sementara produksi hidrogen 

sulfida (H₂S) umumnya negatif. Hasil 

pewarnaan Gram menunjukkan bahwa 

bakteri yang teridentifikasi berwarna 

merah, yang mengindikasikan bersifat 

Gram negatif dan berbentuk batang 

(basil). 

 Hasil uji biokimia terhadap 

sampel menunjukkan bahwa pada media 

Sulfur Indole Motility (SIM), hampir 

seluruh sampel memperlihatkan adanya 

pergerakan bakteri, sebagian 

menunjukkan produksi sulfur, dan 

sebagian lainnya membentuk indol 

setelah penambahan reagen Kovac. Pada 

media Simmon Citrate Agar, seluruh 

sampel menunjukkan hasil positif, yang 

mengindikasikan kemampuan 

memanfaatkan natrium sitrat sebagai 

sumber karbon. Pada uji Methyl Red, 

mayoritas sampel menunjukkan 

perubahan warna menjadi merah setelah 

penambahan reagen, menandakan 

adanya aktivitas fermentasi asam 

campuran. Sementara itu, pada uji 

Voges-Proskauer, seluruh sampel 

menunjukkan hasil negatif setelah 

ditambahkan KOH dan α-naftol. Untuk 

uji fermentasi gula, semua sampel 

menunjukkan hasil positif pada media 

sukrosa dan mannitol, sedangkan pada 

media glukosa, laktosa, dan maltosa, 

sebagian sampel menunjukkan hasil 

negatif. 

Dalam hasil penelitian, 

ditemukan satu sampel yang 

menunjukkan hasil negatif pada media 

BHIB. Hal ini diduga disebabkan oleh 

penambahan NaCl pada sampel sayuran, 

yang meningkatkan tekanan osmotik dan 

menghambat pertumbuhan bakteri 

tertentu dalam media tersebut. 

Akibatnya, tidak terjadi perubahan 

kekeruhan pada media, yang 

menandakan tidak adanya pertumbuhan 

bakteri. Enterobacteriaceae termasuk 
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dalam kelompok bakteri non-halofilik, 

yaitu bakteri yang tumbuh optimal pada 

lingkungan isotonik atau dengan kadar 

garam rendah, dan pertumbuhannya 

sangat terhambat pada media dengan 

konsentrasi garam tinggi (Anggraeni et 

al., 2021). Selain itu, perendaman 

sayuran dalam waktu yang terlalu lama 

dapat menyebabkan stres osmotik 

berkepanjangan pada bakteri akibat 

tingginya konsentrasi NaCl, yang pada 

akhirnya dapat menurunkan jumlah atau 

bahkan menyebabkan kematian sel 

bakteri (Aathifah et al., 2024). Selain itu, 

media BHIB yang bersifat non-selektif 

dan digunakan untuk 

mengembangbiakkan berbagai bakteri, 

namun jika mikroorganisme dalam 

sampel sangat sedikit maka 

pertumbuhan tidak terjadi (Indrayati & 

Akma, 2018). 

Hasil isolasi dan identifikasi 

menunjukkan bahwa golongan 

Enterobacteriaceae yang ditemukan 

adalah Salmonella enterica, yaitu bakteri 

Gram negatif. Pada MCA, bakteri ini 

tidak menghasilkan koloni berwarna 

merah muda karena tidak mampu 

memfermentasi laktosa. 

Ketidakmampuan ini menyebabkan 

media tidak mengalami perubahan pH 

yang signifikan. Sebaliknya, laktosa 

yang tidak difermentasi tidak 

menghasilkan asam, sehingga indikator 

fenol red pada media tetap berwarna 

netral atau kekuningan, tergantung 

kondisi media dan aktivitas metabolik 

lainnya (Pratami et al.,2022). Pada 

media MCA, koloni bakteri ini tampak 

berbentuk bulat dengan ukuran kecil, 

sekitar 2–4 mm. Hasil uji biokimia 

menunjukkan bahwa bakteri ini 

memberikan hasil positif pada uji sitrat, 

serta uji Methyl Red yang ditandai 

dengan perubahan warna menjadi merah 

setelah penambahan reagen. Sebaliknya, 

uji Voges-Proskauer menunjukkan hasil 

negatif. Bakteri ini mampu 

memfermentasi glukosa dengan 

menghasilkan asam dan gas, namun 

umumnya tidak memfermentasi laktosa 

dan sukrosa. Pada uji SIM (Sulfur-

Indole-Motility), bakteri ini 

menghasilkan hidrogen sulfida yang 

terlihat sebagai endapan hitam pada 

media, tidak membentuk indol, dan 

menunjukkan motilitas positif yang 

ditandai dengan penyebaran 

pertumbuhan dari garis inokulasi 

(Sarangerel et al., 2023). Bakteri ini 

merupakan bakteri patogen penyebab 

infeksi demam tifoid (Kurniati et al., 

2022). 

Citrobacter freundii merupakan 

bakteri yang memiliki kemampuan 

memfermentasi laktosa secara lemah 

atau bervariasi pada media MacConkey 

Agar (MCA). Oleh karena itu, koloni 

yang terbentuk dapat tampak berwarna 

merah muda samar atau bahkan tidak 

berwarna (transparan). Koloni bakteri ini 

umumnya berbentuk bulat, berukuran 

sedang, dan memiliki permukaan yang 

halus (Apriani et al., 2023). Pada 

pewarnaan Gram, Citrobacter freundii 

berbentuk basil (batang) dan berwarna 

merah, yang mengindikasikan bahwa 

bakteri ini bersifat Gram negatif. Uji 

biokimia Methyl Red memberikan hasil 

positif, menunjukkan bahwa bakteri 

mampu memfermentasi glukosa dengan 

menghasilkan asam stabil sebagai 

produk metabolisme. Sebaliknya, uji 

Voges-Proskauer menunjukkan hasil 

negatif, yang berarti bakteri tidak 

menghasilkan senyawa asetoin selama 

fermentasi. Pada media Simmons Citrate 

Agar (SCA), C. freundii menunjukkan 

hasil positif, yang terlihat dari perubahan 

warna media dari hijau menjadi biru. Hal 

ini menandakan kemampuan bakteri 

menggunakan sitrat sebagai satu-satunya 

sumber karbon untuk pertumbuhannya 

(Erlinawati & Putri., 2022). 

Serratia marcescens pada media 

MCA membentuk koloni yang bulat, 
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cembung, warna koloni yaitu tidak 

berwarna atau jernih namun koloni juga 

dapat  mengeluarkan warna khas yaitu 

merah atau pigmen merah yang disebut 

prodigiosin hal ini terjadi karena pada 

saat inkubasi suhu yang digunakan tidak 

sesuai atau terlalu rendah yaitu suhu 25 - 

30°C (Devina et al., 2020). Pada 

pengujian Methyl Red menunjukkan 

hasil positif, sedangkan Voges 

Proskauer memberikan hasil negatif dan 

Simmon Citrate menunjukkan hasil 

positif. Berbagai tipe infeksi yang 

ditimbulkan oleh bakteri ini meliputi 

infeksi saluran kemih, infeksi pada luka, 

pneumonia, meningitis, bakteremia, dan 

endokarditis. 

Serratia fonticola merupakan 

bakteri gram negatif, pada media MCA 

yang tidak mampu memfermentasi 

laktosa sehingga tidak berwarna merah 

muda atau merah. Koloni pada media ini 

berukuran sedang hingga besar, koloni 

berbentuk bulat atau sedikit tidak 

beraturan, permukaan koloni halus dan 

mengkilap. Bakteri ini menunjukkan 

hasil positif pada uji Methyl Red dan uji 

SCA sedangkan untuk uji Voges 

Proskaruer menunjukkan hasil yang 

negatif (Hamida et al., 2024). Serratia 

fonticola sering ditemukan di air dan 

tanah. Selain itu juga ditemukan pada 

abses kaki, penyebab infeksi saluran 

empedu dan infeksi endokarditis 

(Espinoza et al., 2021). 

Citrobacter diversus merupakan 

bakteri gram negatif. Pada media MCA 

bakteri ini biasanya membentuk koloni 

yang tidak berwarna atau jernih karena 

termasuk dalam bakteri non-laktosa 

fermenter. Namun bakteri ini juga dapat 

memfermentasi laktosa lemah sehingga 

tidak mengubah warna indikator pH 

pada MCA menjadi merah muda. Koloni 

pada media ini tumbuh dengan ukuran 

sedang, berbentuk bulat dengan 

permukaan halus. Pada uji methyl red 

menunjukkan hasil Positif, uji Voges 

Proskauer menunjukkan hasil negatif 

dan pada uji SCA menunjukkan hasil 

bervariasi, beberapa isolat menunjukkan 

hasil negatif yang berarti bakteri ini 

kadang tidak menggunakan sitrat 

sebagai sumber karbon (Paramasatiari et 

al., 2024). Bakteri ini sering ditemukan 

sebagai kontaminan pada sayur, air 

minum, bakteri ini juga sering 

ditemukan di lingkungan pasar 

tradisional (Rafika et al., 2022). Bakteri 

ini sering menimbulkan penyakit antara 

lain yaitu sepsis, meningitis, abses otak, 

dan infeksi saluran kemih. 

Enterobacter aerogenes 

membentuk koloni berwarna putih 

hingga merah keruh atau merah muda 

karena mampu memfermentasi laktosa, 

sehingga menghasilkan asam yang 

mengubah indikator pH pada media 

menjadi merah muda, koloni bulat 

berukuran sedang hingga besar, 

cembung dan permukaan halus (smooth) 

(Yumiko et al., 2024). Merupakan 

bakteri gram negatif, pada uji Methyl 

Red dan Voges Proskaruer menunjukkan 

hasil negatif, dan pada media SCA 

menunjukkan hasill positif. Bakteri ini 

lebih sering ditemukan di lingkungan air, 

limbah, tanah dan tanaman yang 

menyebabkan infeksi saluran pernafasan 

bawah, termasuk pneumonia. 

Serratia liquefaciens merupakan 

bakteri gram negatif yang umumnya 

membentuk koloni dengan sifat non-

fermentatif terhadap laktosa atau hanya 

mampu melakukan fermentasi laktosa 

secara lemah. Pada media MCA, koloni 

yang terbentuk berwarna putih hingga 

transparan atau pucat, tanpa 

menunjukkan warna merah muda khas 

bakteri fermentatif laktosa. Koloninya 

berbentuk bulat dengan ukuran sedang, 

permukaan halus, dan tepi yang 

terdefinisi dengan jelas. Hasil uji Methyl 

Red menunjukkan reaksi positif, 

ditandai dengan perubahan warna 

menjadi merah setelah penambahan 
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indikator, yang mengindikasikan 

produksi asam stabil dari fermentasi 

glukosa. Sebaliknya, uji Voges-

Proskauer memberikan hasil negatif. 

Pada media SCA, bakteri ini 

menunjukkan hasil positif yang ditandai 

dengan perubahan warna media dari 

hijau menjadi biru. Serratia liquefaciens 

dapat hidup di lingkungan air maupun 

tanah, namun juga dapat ditemukan di 

saluran kemih dan menjadi penyebab 

infeksi pada area tersebut, serta kadang 

ditemukan di usus manusia (Rafika et 

al., 2022). 

Escherichia coli yang tumbuh 

pada media MCA menunjukkan koloni 

besar berwarna merah muda, yang 

mengindikasikan kemampuannya dalam 

memfermentasi laktosa. Dalam 

pewarnaan gram, bakteri ini 

menunjukkan susunan yang menyebar 

dan bersifat gram negatif. Hasil uji 

Methyl Red menunjukkan positif, 

ditandai dengan terbentuknya cincin 

merah, sedangkan uji Voges-Proskauer 

menunjukkan hasil negatif. Pada media 

SCA, hasilnya positif, yang ditandai 

dengan perubahan warna dari hijau 

menjadi biru (Kurniawan & Sahli, 2021). 

Bakteri ini sering ditemukan di saluran 

pencernaan manusia dan hewan, serta 

pada makanan mentah atau kurang 

matang, air yang terkontaminasi, dan di 

lingkungan pasar serta tempat umum. 

Bakteri ini dapat menyebabkan berbagai 

penyakit, termasuk infeksi saluran 

kemih dan infeksi saluran pencernaan 

(Sitorus et al., 2024). 

Klebsiella pneumoniae yang 

tumbuh pada media MCA menunjukkan 

koloni besar berwarna merah muda, 

yang mengindikasikan kemampuannya 

dalam memfermentasi laktosa. Dalam 

pewarnaan gram, bakteri ini memiliki 

bentuk batang dan berwarna merah, yang 

menunjukkan sifat gram negatif. Hasil 

uji pada media Methyl Red 

menunjukkan negatif, ditandai dengan 

tidak adanya cincin merah. Sementara 

itu, uji Voges-Proskauer menunjukkan 

hasil positif, meskipun hasil negatif juga 

mungkin terjadi akibat variasi strain, 

kondisi kultur, atau kesalahan teknis 

selama pengujian. Pada media SCA, 

hasilnya positif, yang menunjukkan 

bahwa bakteri ini dapat memanfaatkan 

sitrat sebagai satu-satunya sumber 

karbon dan energi (Kurniawan & Sahli, 

2021). Penyakit yang sering disebabkan 

oleh bakteri ini meliputi pneumonia, 

infeksi aliran darah, infeksi luka/operasi, 

meningitis, dan infeksi saluran kemih. 

Selain itu, bakteri ini juga dapat 

menyebabkan abses paru-paru, 

empiema, dan sepsis. 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil dari penelitian 

yang dilakukan dapat disimpulkan 

bahwa terdapat golongan 

Enterobacteriaceae pada Sayuran yang 

Diperjualbelikan di Pasar Tradisional 

Kota Makassar yaitu Salmonella 

enterica, Citrobacter freundii, Serratia 

marcescens, Serratia fonticola, 

Citrobacter diversus, Enterobacter 

aerogenes, Serratia liquefaciens, 

Escherichia coli, dan Klebsiella 

pneumoniae. 
 

SARAN  

Saran kepada masyarakat untuk 

tidak mengonsumsi sayuran selada dan 

kemangi secara segar guna mengurangi 

risiko terpapar bakteri dari golongan 

Enterobacteriaceae yang dapat 

membahayakan kesehatan, kepada 

peneliti selanjutnya, agar melakukan 

penelitian lebih lanjut dengan 

melakukan identifikasi bakteri 

menggunakan alat Vitek 2 Compact, 
untuk memperoleh hasil yang lebih 

akurat dan kepada para pedagang di 

pasar tradisional, untuk tidak menumpuk 

sayuran terlalu tinggi, karena dapat 
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menyebabkan bagian bawah sayuran 

lebih cepat busuk dan menjadi tempat 

tumbuhnya bakteri. 
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Tabel : 

Tabel Hasil Pengamatan Secara Makroskopis dan Mikroskopis 

No. 
Makroskopis 

Mikroskopis 
Bentuk Warna 

P.1 Bulat, kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.2 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.3 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

.P4 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.5 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.6 Bulat besar Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.7 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.8 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.9 Bulat kecil Merah muda   Gram Negatif (Basil) 

P.10 Bulat besar Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.11 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.12 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.13 Bulat sedang Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.14 Bulat kecil Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.15 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.16 - - - 

P.17 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.18 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.19 Bulat kecil Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.20 Bulat sedang Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.21 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.22 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.23 Bulat kecil Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.24 Bulat besar Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.25 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.26 Bulat kecil Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.27 Bulat kecil Jernih Gram Negatif (Basil) 

P.28 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.29 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 

P.30 Bulat sedang Merah muda Gram Negatif (Basil) 
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Gambar : 

Gambar Pengamatan Makroskopis Media Inkubasi 
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