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KATA PENGANTAR

berkat rahmat dan karuniaNya penulisan Buku Petunjuk Praktikum

Dasar Mikrobiologi Pangan ini dapat terselesaikan dengan baik. Tidak
lupa kami ucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu
terlaksananya penulisan buku ini sehingga buku ini dapat digunakan
sebagai pedoman atau acuan dalam pelaksanaan praktikum dasar mata
kuliah mikrobiologi pangan.

Puji dan syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena

Buku ini berisi materi dasar mikrobiologi dan petunjuk teknik dasar
dalam melakukan percobaan mikrobiologi, khususnya terkait teknik aseptis,
transfer/ pemindahan mikroba, teknik isolasi mikroba, teknik pewarnaan
mikroba, dan teknik penghitungan/ enumerasi mikroba. Semoga buku
ini dapat membantu para mahasiswa, dosen, guru, atau teknisi dalam
memahami mikrobiologi pangan serta menguasai keterampilan dasar dalam
pelaksanaan praktikum mikrobiologi di laboratorium. Penulis menyadari
bahwa penulisan buku ini masih jauh dari sempurna. Oleh karena itu kami
mengharapkan kritik dan saran yang sifatnya membangun demi perbaikan
buku ini di masa yang akan datang.

Surabaya, Agustus 2021

Tim Penyusun
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BAB 1

PENGANTAR
KESELAMATAN KERJA

eselamatan kerja di dalam laboratorium merupakan hal yang penting
Kbagi para peserta praktikum agar terhindar dari kecelakaan serta

insiden yang tidak diinginkan. Pada praktikum mikrobiologi pangan,
banyak prosedur kerja yang berhubungan langsung dengan mikroorganisme
hidup. Mikroorganisme tersebut sangat berpotensi mengkontaminasi dan
membahayakan peserta praktikum dan juga lingkungan sekitar. Oleh sebab
itu, prosedur safety dasar serta prosedur aseptis wajib dipahami oleh para
peserta praktikum. Selain itu, bekerja secara hati-hati dan aseptis juga dapat
meminimalkan resiko kontaminasi terhadap objek yang sedang diteliti

untuk memperoleh hasil pengujian mikrobiologis yang diharapkan.

Prosedur safety dasar :

1. Saat memasuki laboratorium letakkan tas, buku, dan semua barang yang
tidak berhubungan dengan praktikum pada rak yang telah disediakan.

2. Sebelum memulai praktikum, bersihkan meja kerja dengan desinfektan
yang telah disediakan.

3. Jangan meletakkan peralatan yang rentan terkontaminasi seperti loop,
needle, dan pipet di atas meja kerja. Peralatan-peralatan tersebut wajib
disterilkan terlebih dahulu sebelum dan sesudah digunakan.

4. Sedapat mungkin bekerja secara aseptis di ruang laminar air flow (LAF)
selama melakukan percobaan menggunakan mikroba.

5. Pengambilan kultur cair atau suspensi dan bahan kimia harus meng-
gunakan pipet dengan bantuan filler atau menggunakan mikropipet.
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Jika menggunakan jarum inokulum (loop/ose), ujung jarum harus dibakar
sampai memijar sebelum dan sesudah bekerja menggunakan alat ini.
Setelah praktikum selesai, letakkan kultur mikroba dan sampel yang
mengandung mikroba di tempat khusus pembuangan mikroba yang
telah disediakan.

Pencegahan cedera dan kecelakaan kerja :

1.

10.

11.

12.

13.

Sebelum masuk dan meninggalkan laboratorium, cuci tangan dengan
sabun antiseptik, kemudian keringkan dengan tisu yang telah
disediakan. Gunakan sarung tangan dan semprotkan alkohol 95% pada
sarung tangan sebelum memulai percobaan.

Rapikan rambut dan gunakan ikat rambut jika diperlukan untuk
mencegah terbakarnya rambut.

Gunakan jas lab selama berada di dalam laboratorium.

Gunakan sepatu yang menutupi kaki secara keseluruhan.

Jangan menggunakan kosmetik atau lensa kontak selama berada di
dalam laboratorium.

Jangan makan dan minum selama berada di dalam laboratorium.
Jangan membawa kultur mikroba yang masih hidup keluar dari
laboratorium.

Bila kultur tumpah, gunakan sarung tangan dan segera usap dengan
tisu pada tumpahan dan beri larutan desinfektan, kemudian setelah
15-30 menit, buang tisu di tempat pembuangan mikroorganisme yang
telah disediakan.

Bila ada alat gelas berisi kultur yang pecah, bersihkan tumpahan dan
buang pecahan kaca pada tempat pembuangan yang telah disediakan.
Apabila kultur tertumpah ke jaslab, segera semprot dengan disinfektan
dan segera mencuci tangan dengan sabun/air hangat apabila kulit
terkena kultur mikroba.

Segera lapor kepada instruktur praktikum (dosen, laboran, atau asisten
dosen) bila terjadi kecelakaan kerja seperi terbakar atau tersayat benda
tajam.

Selalu gunakan sarung tangan dan masker bila bekerja dengan kultur
mikroba.

Gunakan googles bila diperlukan.
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14. Jangan gaduh atau bercanda selama berada di dalam laboratorium.
15. Bila ragu-ragu terhadap prosedur kerja, tanyakan pada instruktur
praktikum (dosen, laboran, atau asisten dosen).
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Mikroorganisme sangat erat kaitannya dengan dunia pangan karena
dapat membantu proses fermentasi, namun terlibat pula dalam kerusakan
dan pembusukan makanan yang dapat mempengaruhi mutu produk
pangan. Beberapa mikroba pathogen yang seringkali mengkontaminasi
bahan pangan seperti Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria
spp., dan Salmonella spp. bahkan dapat menyebabkan penyakit (food
borne diseases) yang perlu diantisipasi dalam kaitannya dengan aspek
keamanan pangan. Untuk itu, penting sekali untuk memiliki pemahaman
yang cukup baik terkait karakteristik mikroba seperti bakteri, ragi (khamir),
dan kapang yang banyak berperan dalam dunia pangan. Pembelajaran di
bidang mikrobiologi ini akan jauh lebih efektif apabila ditunjang oleh
pengalaman ‘hands on’ dilaboratorium.

Buku petunjuk praktikum ini memberikan gambaran dasar terkait
pengantar mikrobiologi dan pengenalan mikroskop disertai dengan
penguasaan teknik-teknik dasar untuk melakukan percobaan
mikrobiologi secara aman dan efektif. Praktikum terkait teknik aseptis,
transfer/ pemindahan mikroba, teknik isolasi mikroba, teknik pewarnaan
mikroba, dan teknik penghitungan/ enumerasi mikroba menggunakan
metoda Tofal Plate Count (TPC) dipandu secara sistematis dan
terstruktur.
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