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MOTTO 

 

“Dan barangsiapa yang menyerahkan dirinya kepada Allah, sedang dia orang yang 

berbuat kebaikan, maka sesungguhnya ia telah berpegang kepada buhul tali yang 

kokoh. Dan hanya kepada Allah-lah kesudahan segala urusan”   

(Al-Luqman: 22) 

 

“Try not to become a man of success, rater than becoming a man of value” 

(Albert Einstein) 

 

"Kita tak bisa mengendalikan semua situasi, tapi kita bisa memilih bagaimana 

pikiran kita menanggapinya” 

(Dora Ena)   
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ABSTRACT 

 

One type of horticultural agribusiness, which is quite widely cultivar by the 

farmers is the chili (Capsicum annum L.). The Consumption of hot pepper in 

powder form is increasingly with the changing tastes of a society that increasingly 

wants the form of ready meals. The pattern of behavior of traders and the location 

of the sale could  affect the quality of the chili powder that was sold as well as the 

impact on the health of consumers. This study aimed to determinate the total Plate 

Count (TPC)  and  bacteria gram (-) contained in the chili powder sold in 

traditional markets Sekip Ujung Palembang. The research was conducted on 

October 2018  in the Laboratory of the Bacteriological Analysis of Health 

Poltekkes Kemenkes Palembang. A qualitative descriptive was applied with the 

experimental method and the sampling technique that was saturated obtained three 

samples of chili powder. Test procedures of the test of the bacteriological 

covering test Total Plate Count (TPC) and identification of the type  of bacteria 

gram (-) culture cultured on a media of  Brain heart Infussion (BHI), Mac conkey 

(MC), gram straining and biochemical tests using media 17. The results showed 

each sample the Total Plate Count (TPC) exceeded the standard 1x10
6
 

colonies/ml, of sample A was approximately 1,62x10
6
, sample B 1,82x 10

6
 and 

sample C 1,42 x 10
6
 and culture culture in media Brain Heart Infussion (BHI) 

experience the murky indicator of the presence of bacteria, media Mac Conkey 

colonies pigmented pink and bermucoid, on th gram straining of bacteria absorb 

the safranin of the cell wall of red colored and bacil and on bochemical test of the 

third sample contains bacteria Klebsiella sp. The Overall sample had Total Plate 

Count (TPC) above the standar quality spices powder SNI 01-3709-1995, 1x10
6
 

colonies/ml and contained the bacteria Klebsiella sp. So, it was not worth the 

consumption of raw or without cooking. 

 

Key words: chili powder, bacteriological test, hygienic, consumpsion 
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ABSTRAK 

 

Salah satu jenis usaha agribisnis hortikultura yang cukup banyak diusahakan oleh 

para petani adalah cabai (Capsicum annum L). Konsumsi cabai dalam bentuk 

bubuk semakin meningkat dengan berubahnya selera masyarakat yang semakin 

menghendaki bentuk makanan siap saji. Pola perilaku pedagang dan lokasi 

penjualan akan mempengaruhi kualitas dari bubuk cabai yang dijual serta 

berdampak pada kesehatan konsumen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

Angka Lempeng Total (ALT) dan bakteri gram (-) yang terkandung dalam bubuk 

cabai yang dijual di pasar tradisional Sekip Ujung Palembang. Penelitian 

dilaksanakan pada Oktober 2018 di Laboratorium Bakteriologi Analisis 

Kesehatan Poltekkes Kemenkes Palembang. Jenis penelitian deskriptif kualitatif 

dengan metode eksperimen dan teknik pengambilan sampel yaitu  sampling jenuh 

didapat tiga sampel bubuk cabai. Prosedur uji bakteriologis meliputi uji Angka 

Lempeng Total (ALT) dan identifikasi jenis bakteri Gram (-) dengan kultur 

biakan pada media Brain Heart Infussion (BHI), Mac Conkey (MC), pewarnaan 

gram dan uji biokimia menggunkan media 17. Hasil penelitian menunjukkan 

masing-masing sampel memiliki Angka Lempeng Total (ALT) melebihi standar 

1x10
6
 koloni/ml yaitu sampel A 1,62 x 10

6
, sampel B 1,82 x 10

6
 dan sampel C 

1,42 x 10
6
 dan  kultur biakan pada media Brain Heart Infussion (BHI) mengalami 

keruh indikator adanya bakteri, media Mac Conkey (MC) koloni berpigmen 

merah muda dan bermukoid, pada pewarnaan gram bakteri menyerap safranin 

dinding sel berwarna merah serta berbentuk batang dan pada uji biokimia ketiga 

sampel mengandung bakteri Klebsiella sp. Keseluruhan sampel bubuk cabai 

memiliki Angka Lempeng Total (ALT) di atas standar mutu Rempah-Rempah 

Bubuk SNI 01-3709-1995, yaitu 1x10
6
 koloni/ml dan mengandung bakteri 

Klebsiella sp. sehingga tidak layak konsumsi dalam kondisi mentah atau tanpa 

dimasak. 

  

Kata kunci: bubuk cabai, uji bakteriologis, higienis, konsumsi 
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