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METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian Deskriptif, desain

penelitian yang digunakan adalah Observasional, yaitu menggali data tentang

Mutu Kimia dan Mikrobiologis Makanan Jajanan Anak Sekolah di MI-Sederajat

Desa Sipring, Kecamatan Pagelaran, Kabupaten Malang (Kandungan formalin,

boraks,rhodamin B, total cemaran mikroba, dan E. Coli).

B. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei 2017 yang bertempat di :

1.

MI Hidayatul Mubtadin Sipring Kecamatan Pagelaran, Kabupaten
Malang untuk pengambilan sampel.

LaboratoriumBiomedik Fakultas Kedokteran Universitas
Muhammadiyah Malang untuk analisis kandungan formalin, boraks dan
Rhodamin B

Laboraturium  Biomedik  Fakultas  Kedokteran  Universitas
Muhammadiyah Malang untuk analisi kandungan total cemaran
mikroba dan E. Coli

C. Alatdan Bahan

1.

2.

Alat dan Bahan Uji Formalin secara Kualitatif

a. Alat
Tabung reaksi, mortar, timbangan triple beam, rak tabung reaksi,
pipet volume 5 ml, pengaduk, bulbsuction, beaker glass

b. Bahan :
Sampel (Bakso, Mie, dan Sosis), Formalin Main Reagent (FMR),
Alkohol

Alat dan Bahan Uji Boraks secara Kualitatif

a. Alat
Pisau, penggaris, talenan, cawan petri, pipet 5ml, pipet tetes,
Bulbsuction
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b. Bahan :
Sampel (Bakso, Mie, dan Sosis), Boraks Main Reagent(BMR),
Alkohol
3. Alat dan Bahan Uji Rhodamin B secara Kualitatif
c. Alat
Pisau, penggaris, talenan, tabung reaksi, pipet 5ml, pipet tetes,
Bulbsuction
d. Bahan :
Sampel (Sosis), Test Kit Rhodamin B, Alkohol
4. Alat dan Bahan Uji Total Cemaran Mikroba secara kuantitatif
a. Alat
Cawan petri, erlenmeyer, tabung reaksi kecil, tabung reaksi besar,
timbangan tripel beam, pipiet volume 1 ml, pembakaran bunsen,
rak tabung reaksi, beaker glass besar, panci, mortar, autoklaf
b. Bahan :
Sampel (Bakso, Mie, dan Sosis), PCA, aquades, alkohol 70%
5. Alat dan Bahan Uji Cemaran E. Colisecara kualitatif
a. Alat
Pinset steril, erlenmeyer, termos/cooling box,6 buah petri film3M
E. Coli
b. Bahan :
Sampel (Kuah Bakso dan Mie), aquades
Populasi dan Sampel
1. Populasi
Populasi dalam penelitian ini 7 Makanan jajanan yang dijual di Ml
Hidayatul Mubtadin Desa Sipring, Kcamatan Pagelaran, Kabupaten Malang.
Meliputi bakso, mie, sate telur, tempura, sempol, sosis, dan cilok.
2. Sampel
Menurut Notoadmodjo (2010) sampel adalah sebagian yang diambil
dari keseluruhan objek yang diteliti dan dianggap mewakili seluruh

populasi. Sampel penelitian yang diambil sebanyak 3 sampel yaitu Bakso,
Mie, dan Sosis.
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3. Teknik Sampling

Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah purposive sampling
berdasar pengambilan sampel secara sengaja. Maksudnya, peneliti
menentukan sendiri sampel yang diambil karena ada pertimbangan tertentu.
Jadi, sample diambil tidak secara acak, tapi di tetukan sendiri oleh peneliti.
Variabel Penelitian
1. Variabel bebas

Variabel bebas dalam penelitian adalah makanan jajanan yang dijual di
MI Hidayatul Mubtadin Desa Sipring
2. Variabel terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah Kandungan formalin,

boraks,rhodamin B, total cemaran mikroba, dan cemaran E. Coli.
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F. Definisi Operasional

Tabel 8. Definisi Operasional

Variabel Definisi Cara Ukur Hasil Ukur Skala
Operasional Ukur
Kandu- Ada atau Uji kualitatif | Formalin Nominal
ngan tidaknya bahan | kandungan dinyatakan dalam
formalin tambahan formalin pada | bentuk verbal
berbahaya makanan yaitu positif (bila
formalin dalam | jajanan dengan | warna berubah
makanan menggunakan | pink/biru) dan
jajanan test kit negatif(tidak
formalin berubah warna)
kandungan | Ada atau Uji kualitatif | Boraks Nominal
boraks tidaknya bahan | kandungan dinyatakan dalam
tambahan boraks pada bentuk verbal
berbahaya makanan yaitu
boraks dalam jajanan dengan | positif(berubah
makanan menggunakan | warna merah
jajanan test kit Boraks | bata/coklat) dan
negatif(tidak
berubah warna)
kandungan | Ada atau Uji kualitatif | Rhodamin B Nominal
rhodamin | tidaknya bahan | kandungan dinyatakan dalam
B tambahan rhodamin B bentuk verbal
berbahaya pada makanan | yaitu
rhodamin B jajanan dengan | positif(berubah
dalam makanan | menggunakan | warna
jajanan test kit ungu/violet) dan
rhodamin B negatif(tidak
berubah warna)
Total Jumlah total Uji Kuntitatif | Standart Total Rasio
Cemaran | koloni mikroba | total cemaran mikroba
Mikroba | pada makanan 1x10°
jajanan
Cemaran | Jumlah Angka | Uji Kualitatif | E. Coli Nominal
E. Coli Paling dinyatakan dalam
Mungkin bentuk verbal
(APM)E. Coli yaitu
pada makanan negatif/positif(jik
jajanan a pada petrifilm
ada titik hijau
metalik)
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G. Metode Penelitian

1.

2.

Pengambilan sampel

a. Sampel penelitian berupa makanan jajanan yang dijual dan didapat

dengan cara membeli di MI Hidayatul Mubtadin Desa Sipring.

. Sampel makanan jajanan yang telah dibeli, diletakkan di kantong

plastik LLDPE (Linear Low Density Polyethylene) lalu
dimasukkanke dalam cooling box lalu dibawa ke Laboratorium
Biomedik Fakultas Kedokteran Universitas Muhammadiyah

Malang

Analisis Formalin secara Kualitatif

Data tentang kandungan formalin pada makanan jajanan dengan cara

melakukan analisis kandungan formalin secara kualitatif menggunakan

Formalin Main Reagent (FMR) di Laboraturium Biomedik Fakultas

Kedokteran Universitas Muhammadiyah Malang dengan prosedur kerja

sebagaimana disajikan pada Gambar 1.

Mengambil sejumlah sampel yang akan diuji dan dihaluskan

v

Memasukkan 1-2 g sampel kedalam tabung reaksi

A 4

Menambahkan 2-3 ml Formalin Main Reagent (FMR)

A 4

Mengocok hingga 3-5 menit

A 4

Mendiamkan 5-10 menit sampai berubah warna

A 4 \ 4

Jika terbentuk warna pink Jika tidak terbentuk warna
hingga biru Positif Formalin pink hingga biru Negatif
Formalin

Gambar 1. Diagram Alir Prosedur Uji Formalin secara Kualitatif dengan

FMR (Mahdi, 2008).
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3. Analisis Boraks secara Kualitatif

Data tentang kandungan boraks pada makanan jajanan didapat dengan
cara melakukan analisis kandungan boraks secara kualitatif menggunakan
Boraks Main Reagent (BMR) di Laboratorium Biomedik Fakultas
Kedokteran Universitas Muhammadiyah Malang dengan prosedur Kkerja

sebagaimana disajikan pada Gambar 2.

Menyiapkan cawan petri

I

Mengambil sampel makanan jajanan
yang dipotong 2-3 g

A 4
Menestekan/Menambahkan reagent
BMR hingga semua permukaan basah

\4

Mendiamkanhingga 3-5 menit

\ 4 A 4

Jika terbentuk warna merah Jika tidak terbentuk warna
bata / coklat Positif Boraks merah bata/coklat Negatif
Boraks

Gambar 2. Diagram Alir Prosedur Boraks secara Kualitatif dengan test
kit boraks (Mahdi, 2008)
4. Analisis Rhodamin B secara Kualitatif
Data tentang kandungan rhodamin B pada makanan jajanan didapat
dengan cara melakukan analisis kandungan boraks secara kualitatif
menggunakan Rhodamin B Main Reagent (RBMR) di Biomedik
Fakultas Kedokteran Universitas Muhammadiyah Malang dengan

prosedur kerja sebagaimana disajikan pada Gambar 4.
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Menyiapkan tabung reaksi

y

Mengambil makanan jajanan yang
dipotong 2-3gr

!

Menambahkan air 2-3 ml

v

Meneteskan pereaksi Rhodamin B |
10-20 tetes

v

Menambahkan pereaksi Rhodamin B
15 tetes

v

Menambahkan 10-20 tetes pereaksi
Rhodamin B 111

v

Dikocok dengan hati-hati dan tunggu
3-4 menit

A 4

A 4

Jika terbentuk warna ungu/violet
maka positif Rhodamin B

Jika tidak terbentuk warna
ungu/violet maka negatif RhodaminB

Gambar 3. Diagram Alir Prosedur Rhodamin B secara Kualitatif
dengan test kit rhodamin B (Mahdi, 2008)

5. Analisis Total Cemaran Mikroba

Data tentang cemaran mikroba makanan jajanan didapat dengan
menggunakan metode hitung cawan di Laboratorium Biomedik Fakultas

Kedokteran Universitas Muhammadiyah Malang dengan prosedur kerja

sebagaimana disajikan pada Gambar 4.
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Menimbang 5 gram masing-masing sampel

v

Menghaluskan sampel menggunakan mortar
v

Melarutkan 5 gram bahan ke dalam 45 ml aquadest steril mengocok pelan
agar homogen (pengenceran 10~1)

v

Memipet sebanyak 1 ml larutan pengenceran 10~ menggunakan pipet 1 ml
steril, melarutkan aquadest steril 9 ml (pengenceran 10~2)

v

Mengambil kembali 1 ml dari larutan dengan pengenceran 102
melarutkan pada aquadest steril 9 ml (pengenceran 10~3)

!

Mengambil kembali 1 ml dari larutan dengan pengenceran 1073
melarutkan pada aquadest steril 9 ml (pengenceran 1074)

!

Memasukkan sebanyak 1 ml suspensi dari pengenceran
1072,1073, dan 10~* ke dalam cawan petri secara duplo

v

Menambahkan 20 ml PCA yang sudah didinginkan hingga temperatur 50°C
pada masing-masing cawan yang sudah diberi suspense

v

Memutar cawan membentuk angka delapan dan mendiamkan sampai menjadi
padat

v

Menginkubasikan pada temperatur 36°C selama 24 jam dengan meletakkan
pada posisi terbalik

v

Menghitung mikroorganisme menggunakan alat colony counter sesuai
denaan SPC

Gambar 4. Diagram alir prosedur uji total cemaran mikroba (Fardiaz, 1992)

6. Analisis Cemaran E. Coli

Data tentang cemaran mikroba makanan jajanan didapat dengan
menggunakan metode petrifilm di Laboratorium Biomedik Fakultas
Kedokteran Universitas Muhammadiyah Malang dengan prosedur kerja

sebagaimana disajikan pada Gambar 5.
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Menimbang 10 gram masing-masing sampel

A 4
Menghaluskan sampel menggunakan mortar

A 4
Melarutkan 5 gram bahan ke dalam 45 ml aquadest steril

mengocok pelan agar homogen (pengenceran 1071)

\4

Memipet sebanyak 1 ml larutan pengenceran 1071
menggunakan pipet 1 ml steril, kedalam petrifilm 3M E. Coli

A 4
Menutup petrifilm lalu tekan petrifilm menggunakan penekan
khusu petrifilm untuk meratakan sampel

\4
Menginkubasikan pada temperatur 35°C selama 24 jam

A 4
Jika petrifilm ada titik hijau metalic maka positif tercemar Ecoli

Gambar 5. Diagram alir prosedur uji cemaran E. Coli(Pelczar and Chan, 2005).

H. Pengolahan, Penyajian, dan Analisis Data

1. Kandungan formalin
Data kandungan formalin secara kualitatif yang tedapat pada makanan

jajanan dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel.

2. Kandungan boraks
Data kandungan boraks secara kualitatif yang tedapat pada makanan

jajanan dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel.
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3. Kandungan rhodamin B

Data kandungan rhodamin B secara kualitatif yang terdapat pada
makanan jajanan di analisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk
tabel.
4. Total cemaran mikroba

Data total cemaran mikroba yang terdapat pada makanan jajanan
dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel.
5. Cemaran mikroba E. Coli

Data cemaran E. Coli yang terdapat pada makanan jajanan dianalisis secara
deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel.
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