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Abstrak

Ditemukan adanya cemaran bakteri Eschericia coli pada tepung telur impor yang dimasukan melalui
Pelabuhan Tanjung Priok Jakarta, saat dilakukan pengujian terhadap cemaran Salmonella. Penelitian
ini bertujuan memberikan gambaran kejadian cemaran dan resistensi antimikrob bakteri E. coli yang
ditemukan pada produk tepung telur impor. Sebanyak 100 sampel tepung telur impor dikoleksi selama
bulan Agustus 2014 dari dua negara asal, yaitu Ukraina dan India berupa whole egg powder (Ukraina
n=30, India n=40) dan egg yolk powder (India n=30). Pengujian yang dilakukan terhadap sampel berupa
pemeriksaan fisik kemasan dan label produk tepung telur dilanjutkan dengan pengambilan sampel dan
pengujian cemaran bakteri menggunakan pengujian cepat (rapid test) dan metode pengujian konvensional
berupa isolasi dan identifikasi. Isolat E. coli yang berhasil dideteksi dan diidentifikasi kemudian diuji
resistensinya terhadap preparat antibiotik. Berdasarkan hasil pengujian, ditemukan empat sampel positif
E. coli. Isolat E. coli menunjukkan resistensi terhadap enam jenis antibiotik dengan 75% isolat memiliki
resistensi terhadap minimal tiga jenis antibiotik. Kondisi tersebut membutuhkan perhatian khusus
karena timbulnya resistensi antibiotik pada bakteri E. coli memberikan dampak negatif terhadap
kesehatan manusia, hewan, dan lingkungan.

Kata-kata kunci: resistensi antibiotik, E. coli, tepung telur impor

Abstract

Eschericia coli contamination was found on egg powder imported to Indonesia during microbial
examination. The study was conducted to describe the presence of E. coli and its resistance to antibiotics
in egg powder imported to Indonesia through The port of Tanjung Priok. Samples was determined using
cross sectional study and the sample size was calculated based on assumption of confidence level of 95%
with margin of error of 10% and predicted prevalence of 50%. Total of 100 egg powder samples was
collected in August 2014 from two exporting countries, Ukraine (whole egg powder, n=30) and India (whole
egg powder, n=40 and egg yolk powder, n=30). Examination was performed by packaging and label inspection
of the product followed by samples collection and testing for bacterial contamination using rapid test and
conventional isolation and identification methods. Detected E. coli was isolated and then tested for
antibiotic resistance. Examination results showed that 4 samples were positive to E. coli. E. coli isolates
showed resistance against 6 types of antibiotics and 75% of the isolates had resistance against minimum
of 3 types of antibiotics. These conditions should be taken into consideration since antibiotic resistance in
E. coli would cause negative impacts on human, animal and environmental health.

Key words: antibiotic resistance, egg powder, E. coli
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PENDAHULUAN

Telur adalah bahan pangan asal hewan
yang memiliki kandungan nutrisi yang
dibutuhkan oleh manusia. Bahan pangan
tersebut menjadi salah satu pilihan untuk
dikonsumsi sebagai sumber protein hewani
selain daging, susu, dan ikan. Kandungan
nutrisi yang dimiliki telur sangat baik bagi
manusia, tetapi juga menjadi media yang baik
bagi pertumbuhan mikroorganisme. Konta-
minasi mikrob pada telur menjadi masalah yang
telah diketahui secara luas, dan memailiki
dampak secara ekonomi pada industri
perunggasan (Jin et al., 2008).

Potensi terjadinya kontaminasi mikro-
organisme pada telur membuat adanya
rekomendasi untuk terlebih dulu memberikan
perlakuan pada telur berupa pasteurisasi
sebelum dikonsumsi atau dalam proses produksi
pangan olahan. Kondisi tersebut memung-
kinkan jika jumlah telur yang digunakan relatif
kecil. Meskipun demikian, kebutuhan akan
pemanfaatan telur tidak hanya pada tingkat
konsumsi individu atau skala kecil. Terdapat
kebutuhan akan telur dalam jumlah besar pada
skala industri. Kondisi tersebut mengakibatkan
perlakuan berupa pasteurisasi setiap kali telur
digunakan sebagai bahan baku bukan menjadi
pilihan yang efisien dan ekonomis. Solusi bagi
pihak industri yang membutuhkan telur sebagai
bahan baku tersedia dalam bentuk olahan telur
yang telah melalui proses pasteurisasi dan dibuat
dalam bentuk tepung telur. Berdasarkan data
laporan tahunan Balai Besar Karantina
Pertanian Tanjung Priok (BBKP Tanjung
Priok), sepanjang tahun 2013 dilakukan
importasi tepung telur sebesar 1.711.854 kg
melalui 135 kali pemasukan dengan negara
pengekspor adalah India (91,2%), Ukraina
(7,3%), dan Amerika Serikat (1,5%) (BBKP
Tanjung Priok, 2014).

Escherichia coli telah dilaporkan sebagai
salah satu jenis bakteri yang dapat ditemukan
pada telur meskipun telah dilakukan perlakuan
pemanasan (Botka-Petrak et al., 2000). Bakteri
E. coli adalah mikrob Gram negatif yang secara
alami berada pada saluran pencernaan, feses
hewan, dan manusia (de Verdier et al., 2012).
Namun demikian, beberapa galur bakteri
tersebut dapat menyebabkan kejadian penyakit
yang berakibat fatal pada manusia dan hewan
(Bonnet et al., 2009; de Verdier et al., 2012;
Murray et al., 2013). Kejadian cemaran E. coli
pada telur telah banyak dilaporkan baik pada
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tingkat peternakan, pada telur konsumsi,
maupun pada produk olahan yang mengguna-
kan telur sebagai bahan baku (Botka-Petrak et
al., 2000; Oh et al., 2011; Jones et al., 2012:
Grizard et al., 2014).

Bakteri E. coli menarik minat para peneliti
akibat cemaran dan patogenesisnya pada hewan
dan manusia yang ditimbulkannya. Kemam-
puan bakteri tersebut bersifat resisten terhadap
penggunaan senyawa antibiotik telah banyak
dilaporkan (Dhanarani et al., 2009; De Jong et
al., 2012; Tadesse et al., 2012). Potensi bakteri
tersebut untuk menyebarkan kemampuan
resistensinya kepada bakteri lainnya telah pula
banyak dikaji (Machado et al., 2008; Trobos et
al., 2009; Venturini et al., 2010; Fortini et al.,
2011; Kluytmans et al., 2013; Liebana et al.,
2013; Shakya et al., 2013). Munculnya
kemampuan bakteri, khususnya E. coli untuk
bersifat resisten terhadap penggunaan senyawa
antibiotik tentunya menimbulkan masalah yang
besar bagi manusia, hewan, dan lingkungan
(Diarra et al., 2007; Machado et al., 2008;
Venturini et al., 2010; Sahoo et al., 2012).

Penelitian ini bertujuan memberikan
gambaran kejadian cemaran dan resistensi
antimikrob E. coli yang ditemukan pada produk
tepung telur impor yang dimasukan melalui
Pelabuhan Tanjung Priok, Jakarta. Isolat E. coli
yang diuji berasal dari temuan pada proses
pemeriksaan cemaran bakteri terhadap sampel
tepung telur terkait tindakan karantina yang
dilakukan.

METODE PENELITIAN

Pengujian terhadap sampel tepung telur
(whole egg powder dan egg yolk powder),
dilakukan pada bulan Agustus sampai dengan
November 2014. Pengambilan sampel dilakukan
di Instalasi Tempat Pemeriksaan Karantina
Hewan, BBKP Tanjung Priok, Jakarta. Pengu-
jian secara laboratorium dilakukan di Labora-
torium Kesehatan Masyarakat Veteriner, Fakul-
tas Kedokteran Hewan, Institut Pertanian
Bogor. Uji konfirmasi terhadap isolat bakteri
yang berhasil ditemukan dilakukan di Balai
Pengujian Mutu dan Sertifikasi Produk Hewan
(BPMSPH), Bogor.

Jenis antibiotik yang digunakan dalam
pengujian kepekaan mikroorganisme terhadap
bahan antimikrob (antibiotik) berasal dari lima
golongan antibiotik. Antibiotik dari golongan 3-
lactam yang digunakan adalah preparat
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ampisilin 10 pg (AMP; OXOID CT0003B),
amoxicillin-clavulanic acid 30 pg (AMC; OXOID
CT0223B) dan oxacillin 5 pg (OX; OXOID
CT0040B). Antibiotik dari golongan aminogli-
kosida yang digunakan adalah preparat
gentamicin 10 pg (CN; OXOID CT0024B) dan
kanamicin 30 pg (K; OXOID CT0026B).
Antibiotik dari golongan sefalosporin yang
digunakan adalah preparat cephalotin 30 pg (KF;
OXOID CT0010B), cefoxitin 30 pg (FOX;
0OXOID), cefotaxime 30 pg (CTX; OXOID
CT0166B). Antibiotik dari golongan quinolon
yang digunakan adalah preparat nalidixic acid
30 pug (NA; OXOID CT0031B) dan dari golongan
tetrasiklin yang digunakan adalah preparat
tetrasiklin 30 pg (T; OXOID CT0031B). Dalam
setiap pengujian digunakan pula cakram tanpa
kandungan bahan antimikrob (blank disc,
OXOID CT0998B) sebagai kontrol negatif.

Dalam setiap pengujian laboratorium yang
dilakukan, digunakan kontrol cemaran bakteri
berupa isolat bakteri komersial. Isolat bakteri
yang digunakan sebagai kontrol adalah
Salmonella typhimurium ATCC 14028 dan E.
Coli ATCC 25922.

Pengambilan Sampel dan Besaran Sampel

Besaran sampel tepung telur yang diambil,
dihitung dengan menggunakan rumus
pendugaan prevalensi berdasarkan kajian lintas
seksional. Besaran sampel ditentukan pada
tingkat kepercayaan 95% dihitung menggu-
nakan persamaan menurut Budiharta (2002).
Pengambilan sampel difokuskan pada importasi
tepung telur yang masuk melalui Pelabuhan
Tanjung Priok, Jakarta selama bulan Agustus
2014. Rumus penghitungan besaran sampel
menurut Budiharta (2002):

4 PQ

n-=

@)

Keterangan: n=besaran sampel; P = asumsi
prevalensi; Q =1—P dan LL = besaran
galat yang diinginkan

Besaran sampel yang diperoleh dengan
asumsi prevalensi 50% dan galat sebesar 10%
pada tingkat kepercayaan 95% yaitu sejumlah
100 sampel. Pengambilan sampel dilakukan
secara acak sederhana (simple random
sampling). Besaran sampel yang diambil pada
setiap tindakan pengambilan sampel dengan
juga mempertimbangkan negara asal, perbedaan
jenis tepung telur, dan batch produksi.
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Pengujian Cepat (Rapid Test) terhadap
Sampel Tepung Telur

Sampel tepung telur yang telah dikoleksi
diuji menggunakan perangkat pengujian cepat
(rapid test) komersial Salmonella/Enterobac-
teriaceae (RIDA®COUNT Salmonella/
Enterobacteriaceae, r-biopharm, Jerman) untuk
mengetahui ada tidaknya cemaran Salmonella
spp dan bakteri dari kelompok Enterobacte-
riaceae lainnya. Sampel tepung telur yang
digunakan dalam pengujian ini berasal dari
suspensi sampel pre-enrichment (25 g tepung
telur ditambahkan kedalam 225 mL BPW,
diinkubasi 18-20 jam pada suhu 37°C) diteteskan
pada permukaan lembaran pengujian rapid test
Salmonella/Enterobacteriaceae. Pembacaan
hasil pengujian dilakukan dengan memper-
hatikan perubahan warna yang timbul pada
lembaran pengujian rapid test Salmonella/
Enterobacteriaceae dan dibandingkan dengan
kontrol dan panduan pembacaan hasil.

Isolasi dan Identifikasi E. coli Menggu-
nakan Metode Kultur

Pemeriksaan cemaran bakteri meng-
gunakan metode kultur dilakukan mengacu
pada Standar Nasional Indonesia (SNI)
2897:2008 tentang metode pengujian cemaran
mikrob dalam daging, telur, dan susu serta hasil
olahannya (BSN 2008). Metode isolasi dan
identifikasi yang dilakukan merujuk pada
prosedur isolasi dan identifikasi yang dilakukan
terkait pengujian cemaran bakteri Salmonella
spp pada bahan pangan. Pengujian cemaran
dilakukan dengan modifikasi pada media yang
digunakan pada tahapan pra-pengayaan.
Medium yang digunakan pada tahapan pra-
pengayaan diubah menggunakan buffered
peptone water 0,1% (Musgrove et al., 2006).
Prosedur yang dilakukan tetap dapat memung-
kinkan bakteri dari kelompok Enterobacte-
riaceae lainnya untuk tumbuh. Penentuan jenis
bakteri secara presumptif didasarkan pada
karakterisasi pertumbuhan bakteri pada media
biakan selektif. Adapun pengujian yang
dilakukan sebagai berikut: sebanyak 25 g
sampel ditambahkan ke dalam 225 mL media
pra-pengayaan BPW 0,1%, selanjutnya
diinkubasikan pada suhu 37°C selama 18-20 jam.
Sebanyak 1 mL larutan tersebut kemudian
diambil untuk ditambahkan ke dalam 10 mL
media selective enrichment Rappaport-
Vassiliadis (RV) dan selanjutnya diinkubasikan
pada suhu 42°C selama 24 jam. Sebanyak satu
ose inokulum dari sampel yang telah diinkubasi
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dalam media RV kemudian diinokulasikan pada
media padat xylose lysine deoxycholate agar
(XLD) dan diinkubasi pada suhu 37°C selama
24 jam. Koloni yang tumbuh pada media XLLD
kemudian dikarakterisasi penampakan
pertumbuhannya. Koloni yang tumbuh
kemudian diisolasi dan diidentifikasi terhadap
Salmonella dan E. coli berdasarkan reaksi
biokimiawi pada media agar miring triple sugar
iron agar (TSIA) dan lysine iron agar (LIA).
Pengujian biokimiawi yang dilakukan kemudian
dilanjutkan dengan pengujian untuk melihat
gambaran pola reaksi IMViC (Indole, Methyl-
Red, Voges—Proskauer, and Citrate test).

Pengujian IMViC dilakukan mengacu pada
Standar Nasional Indonesia (SNI) 2897:2008
tentang metode pengujian cemaran mikrob
dalam daging, telur, dan susu serta hasil
olahannya (BSN 2008). Sebelum dilakukan
pengujian, koloni yang diduga sebagai E. coli
terlebih dulu diinokulasikan pada media NA
miring. Inokulum pada NA miring diinkubasi
pada temperatur 35°C selama 18-24 jam
sebelum dilakukannya uji biokimia. Uji indole
dilakukan dengan menginokulasikan koloni dari
tabung NA pada media TB. Inokulum kemudian
diinkubasi pada temperatur 35°C selama 24+2
jam. Setelah masa inkubasi selesai, dilakukan
penambahan 0,2 mL reagen Kovac. Hasil reaksi
positif ditandai dengan terbentuknya cincin
merah pada lapisan atas media. Hasil reaksi
negatif ditandai dengan terbentuknya cincin
kuning pada lapisan atas media.

Uji Methyl-Red dilakukan dengan
menginokulasikan koloni dari tabung NA ke
tabung yang berisi 10 mL media MR-VP.
Inokulum kemudian diinkubasi pada temperatur
35°C selama 48+2 jam. Setelah masa inkubasi
selesai, 2-5 tetes larutan indikator MR
ditambahkan ke dalam tabung. Hasil reaksi
positif ditandai dengan terbentuknya warna
merah muda eosin dalam kurun waktu
maksimal dua jam. Uji Voges-Praskeur
dilakukan dengan menginokulasikan koloni dari
tabung NA ke tabung yang berisi 10 mL media
MR-VP. Inokulum kemudian diinkubasi pada
temperatur 35°C selama 48+2 jam. Setelah
masa inkubasi selesai, 5 mLL media MR-VP
dipindahkan ke dalam tabung reaksi baru dan
ditambahkan 0,6 mL larutan B-naphtol dan 0,2
mL KOH 40% kemudian digoyang-goyang.
Hasil reaksi positif ditandai dengan
terbentuknya warna merah muda eosin dalam
kurun waktu maksimal dua jam.

Uji sitrat dilakukan dengan menginokulasi
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koloni dari tabung NA pada media SCA.
Inokulum kemudian diinkubasi pada temperatur
35°C selama 48+2 jam. Hasil reaksi positif
ditandai dengan berubahnya warna media SCA
dari hijau menjadi biru setelah masa inkubasi.
Interpretasi hasil pengujian biokimia sebagai
peneguhan identifikasi E. coli melalui pola hasil
reaksi IMViC yang dihasilkan. Bakteri E. coli
diklasifikasikan melalui hasil reaksi IMViC
dengan pola + + - - atau - + - - (BSN 2008).

Uji Kepekaan Isolat E. coli terhadap
Antibiotik

Pengujian kepekaan E. coli terhadap
antibiotik dilakukan menggunakan metode
difusi cakram (disc diffusion method) merujuk
pada metode Clinical and Laboratory Standards
Institute (CLSI 2012). Isolat bakteri yang
berhasil diisolasi, diilnokulasikan pada media
padat nutrien agar miring. Setelah diperoleh
biakan yang homogen, satu ose dari biakan
tersebut dipindahkan ke dalam Triptic Soy
Broth (TSB), kemudian diinkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam hingga menjadi keruh.
Sebanyak 0,1-1,0 mL. bakteri yang telah
dibiakan dalam T'SB kemudian disuspensikan
ke dalam 9 mL BPW 0,1% dengan
menggunakan vortex hingga kekeruhannya
menyamai dengan 0,5 Mc Farland. Suspensi
bakteri sebanyak 0,1 mL diinokulasikan secara
merata pada Mueller-Hinton agar (MHA) padat
dengan menggunakan hockey stick. Lempeng
cakram kosong (blank disc) dan lempeng cakram
antibiotik kemudian ditempelkan pada
permukaan MHA padat yang sudah diinokulasi
dengan isolat bakteri.

Cawan petri berisi inokulum dan lempeng
cakram pengujian resistensi antibiotik
diinkubasikan pada suhu 37°C selama 24 jam.
Setelah diinkubasikan selama 24 jam, diameter
daerah hambat (DDH) pertumbuhan bakteri
yang terbentuk di sekitar cakram antibiotik
diukur dengan penggaris dalam satuan
millimeter. Isolat bakteri ditentukan
kepekaannya terhadap antimikrob dengan
mengukur zona hambat yang terbentuk.
Penentuan susceptible (S), intermediate (I), dan
resistant (R) ditentukan berdasarkan ukuran
zona hambat yang terbentuk berdasarkan
standar interpretasi diameter zona hambat
antibiotik (CLSI, 2012).

Analisis Data
Hasil pengujian menggunakan perangkat
rapid test dikaji hubungannya dengan hasil
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yang diperoleh dari pengujian menggunakan
metode kultur. Hasil analisis data disajikan
dalam bentuk tabel dan grafik untuk
menggambarkan kejadian cemaran E. coli serta
tingkat resistensi terhadap antibiotik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian menggunakan perangkat
uji cepat Salmonella/Enterobacteriaceae
menunjukkan bahwa tidak terdapat sampel
tepung telur yang menunjukkan reaksi positif
terhadap Salmonella. Perangkat uji cepat yang
digunakan menunjukkan hasil yang baik dalam
mendeteksi adanya cemaran bakteri dari
kelompok Enterobacteriaceae, dalam hal ini
adalah E. coli. Gambaran hasil pengujian
menggunakan perangkat uji cepat Salmonella/
Enterobacteriaceae disajikan pada Gambar 1.
Pertumbuhan koloni yang diduga E. coli pada
media XLD disajikan pada Gambar 1. Koloni
diduga E. coli kemudian diuji konfirmasi
menggunakan uji biokimiawi berdasarkan pola
IMViC. Gambaran hasil pengujian IMViC
disajikan pada Gambar 2.

Pemeriksaan cemaran bakteri menggu-
nakan metode kultur menunjukkan terdapat
empat sampel (4%) positif E. coli. Hasil isolasi
dan identifikasi cemaran E. coli menggunakan
metode kultur secara lengkap disajikan pada
Tabel 1.

Proses produksi bahan olahan yang
bersumber dari telur mencakup penerapan
pemanasan pasteurisasi. Terdapat dua aspek
penting yang ingin dicapai melalui perlakuan
pasteurisasi. Aspek pertama adalah mengeli-
minasi sebanyak mungkin mikroorganisme yang
mencemari telur. Aspek yang lain adalah
menjaga komponen gizi yang dikandungnya
khususnya protein tetap dalam kondisi yang
baik (Nemeth et al., 2011). Pasteurisasi dalam
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proses produksi tepung telur umumnya
dilakukan pada suhu 60-65°C dengan durasi 3—
6 menit. Proses kemudian dilanjutkan dengan
dehidrasi yang dilakukan pada suhu inlet 121—
145°C dan outlet 55—60°C. Perlakuan kemudian
dilanjutkan dengan penyimpanaan pada ruang
khusus dengan suhu hingga 70°C selama
minimum dua jam untuk pasteurisasi produk
olahan yang dihasilkan (MAF 2003). Setelah
proses produksi selesai, masih dapat ditemukan
adanya cemaran bakteri yang dapat bertahan
dari proses pasteurisasi (Nemeth et al., 2011).
Kondisi tersebut menjadi faktor penentu masih
ditemukannya adanya cemaran E. coli pada
tepung telur dalam penelitian ini.

Kualitas mikrobiologi tepung telur sangat
dipengaruhi oleh perlakuan pasteurisasi bahan
baku yang digunakan dan kontrol yang baik
terhadap sanitasi dalam proses produksi. Whole
egg powder dan egg yolk powder umumnya
melalui proses pasteurisasi saat masih dalam
bentuk cair sebelum kemudian dilanjutkan
dengan proses pengeringan. Kombinasi antara
perlakuan pasteurisasi dan pemanasan pada
proses pengeringan membuat tepung telur yang
dihasilkan memiliki cemaran bakteri yang
sangat rendah (Berquist, 1995).

Bakteri E. coli menjadi salah satu
mikroorganisme yang menyebabkan kejadian
gastroenteritis pada manusia (Plym dan Wierup,
2006). Air dan makanan yang terkontaminasi
feses hewan atau manusia karier merupakan
sumber penyebaran bakteri dari kelompok
Enterobacteriaceae termasuk E. coli.
Kontaminasi silang bakteri tersebut pada bahan
pangan terjadi melalui orang yang menangani
makanan, pemrosesan, kontaminasi peralatan,
atau kontaminasi saat penyimpanan (Carraso
et al., 2012; Murray et al., 2013). Terjadinya
cemaran bakteri pada telur diasosiasikan
dengan kondisi telur dengan cangkang yang
retak atau kotor (Gast 2005). Bakteri E. coli

Tabel 1. Hasil pengujian Escherichia coli menggunakan metode kultur berdasarkan negara asal

dan jenis tepung telur

Asal negara Jenis tepung telur Jumlah sampel Jumlah sampel positif
E. coli
Ukraina Whole egg powder 30 1(3,3%)
India Whole egg powder 40 2 (5,0%)
Egg Yolk Powder 30 1(3,3%)
Total 100 4 (4,0%)
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Gambar 1. Gambaran pengujian cemaran Escherichia coli pada sampel tepung telur.
(a) Gambaran hasil pengujian menggunakan rapid test; (b) Gambaran pertumbuhan
koloni bakteri diduga E. coli pada media xylose lysine deoxycholate agar (XLDA)

Gambar 2. Gambaran hasil pengujian biokimiawi Indole, Methyl-Red, Voges—Proskauer, and Citrate
test (IMViC) pada koloni diduga Escherichia coli. (a) Hasil uji citrate; (b) Hasil uji
indole; (c) Hasil uji methyl-red; dan (d) Hasil uji Voges-Proskauer

Gambar 3. Gambaran hasil pengujian resistensi antibiotik pada isolat E. coli yang diperoleh dari
sampel tepung telur.
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secara alami merupakan flora normal yang
hidup dalam sistem pencernaan unggas. Bakteri
ini dilaporkan ditemukan pada permukaan
cangkang telur yang belum dibersihkan dan
kemudian dapat terbawa ke dalam proses
produksi pengolahan telur (Furtula et al., 2010;
Ohetal., 2011; Jones et al., 2012).

Pengujian resistensi antibiotik dilakukan
terhadap 10 jenis antibiotik dari lima golongan
yang berbeda. Gambaran hasil pengujian
resistensi antibiotik koloni E. coli yang berhasil
diisolasi disajikan pada Gambar 3. Hasil
pengujian resistensi antibiotik menunjukkan
isolat E. coli yang berhasil dideteksi secara
umum memiliki resistensi terhadap enam jenis
antibiotik dengan 75% isolat memiliki resistensi
terhadap minimal tiga jenis antibiotik. Data
hasil pengujian resistensi antibiotik terhadap
isolat yang berhasil dideteksi dan diisolasi dari
sampel tepung telur impor yang diuji disajikan
pada Tabel 2. Selain menunjukkan hasil
resisten, terdapat isolat bakteri yang
menunjukkan hasil pengujian berupa tingkat
penghambatan intermediet. Pengujian terhadap
isolat E. coli menunjukkan terdapat reaksi
intermediet pada dua isolat (40%) dengan
masing-masing isolat memberikan reaksi
intermediet pada minimal satu jenis antibiotik.
Hasil pengujian resistensi antibiotik terhadap
isolat bakteri yang memberikan hasil
intermediet disajikan pada Tabel 2.

Berdasarkan hasil pengujian yang
dilakukan, secara umum terlihat bahwa isolat
E. coliresisten terhadap antibiotik golongan -
lactam. Seluruh isolat E. coli menunjukkan
resistensi terhadap oxacillin. Oxacillin merupa-
kan generasi pertama antibiotik golongan
penicillin dengan spesifikasi khusus memiliki
kemampuan untuk bertahan dari enzim (-
lactamase yang dapat diproduksi oleh beberapa
jenis bakteri. Penggunaan antibiotik dari
kelompok tersebut diindikasikan pada infeksi
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yang terjadi oleh bakteri yang memiliki
kemampuan memproduksi enzim B-lactamase.
Resistensi isolat E. coli dalam pengujian ini
mungkin karena oxacillin memiliki sifat yang
sangat lipophilic sehingga sulit untuk
menembus dinding sel bakteri jenis E. coli
(Tettey, 2011).

Penggunaan antibiotik yang semakin
intensif khususnya dalam bidang peternakan
memunculkan potensi masalah baru yang akan
berdampak sangat besar khususnya dalam hal
resistensi antibiotik (Bywater 2005; Ho et al.,
2011). Berbagai penelitian telah menunjukkan
adanya indikasi terjadinya resistensi antibiotik
pada E. coli baik yang diisolasi dari manusia
maupun yang berasal dari hewan ternak
(Bywater et al., 2004; Nys et al., 2004; Trobos et
al., 2009; Seputiene et al., 2010; Hu et al., 2013).
Terjadinya resistensi antibiotik pada E. coli
mengakibatkan kita tidak mudah dalam
memilih antibiotik yang dapat digunakan dalam
penanganan infeksi akibat E. coli. Keterbatasan
ini tentunya tidak terbatas hanya pada pena-
nganan pada hewan, tetapi juga penanganan
infeksi E. coli pada manusia. Infeksi oleh E. coli
yang bersifat zoonosis, semakin diperparah oleh
adanya kemampuan bakteri tersebut untuk
bertahan terhadap antibiotik yang umum
digunakan (Phillips et al., 2004; Manges dan
Johnson, 2012).

Laporan-laporan penelitian menggam-
barkan bahwa resistensi yang dihasilkan oleh
E. coli secara konsisten paling tinggi terjadi
pada jenis antibiotik yang telah lama digunakan
pada manusia dan hewan. Pada dua dekade
terakhir telah terjadi peningkatan kejadian dan
penyebaran bakteri yang bersifat resisten
terhadap lebih dari satu jenis antibiotik.
Peningkatan kejadian resistensi juga terjadi
pada jenis antibiotik yang lebih baru seperti
pada golongan fluoroquinolon dan beberapa jenis
dari golongan sefalosporin (Bywater et al., 2004;

Tabel 2. Hasil pengujian bakteri Escherichia coli (n=4) yang resisten terhadap antibiotik dengan

kategori resisten dan intermediet

Jumlah isolat yang resisten berdasarkan jenis antibiotik

Kategori

AMP AMC OX CN K KF FOX CTX NA T
Resisten 2 1 4 0 0 2 3 0 0 2
Intermediet 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0

Keterangan: AMP : ampisilin; AMC : amoxicillin-clavulanic acid; OX : oxacillin; CN : gentamicin; K :
kanamycin; KF : cephalotin; FOX : cefoxitin; CTX : cefotaxim; NA : nalidixic acid; T : tetracyclin
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Seputiene et al., 2010; Tadesse et al., 2012).
Gambaran tersebut dapat pula terlihat pada
hasil pengujian resistensi antibiotik yang
ditunjukan oleh isolat E. coli yang diuji. Isolat
E.coli yang diperoleh menunjukkan resistensi
pada seluruh antibiotik golongan B-lactam serta
antibiotik golongan tetrasiklin. Isolat E. coli
yang diperoleh juga menunjukkan resistensi
terhadap jenis antibiotik yang lebih baru yaitu
cephalotin dan cefoxitin dari golongan
sefalosporin.

Salah satu faktor yang berperanan dalam
timbulnya resistensi antibiotik pada bakteri
adalah pemanfaatan senyawa antibiotik sebagai
bahan imbuhan pakan (Roe dan Pillai, 2003;
Bonnet et al., 2009). Praktek penggunaan
senyawa antibiotik sebagai bahan imbuhan
pakan memicu terjadinya perubahan flora
normal dalam saluran pencernaan. Perubahan
yang terjadi termasuk munculnya sifat
resistensi pada mikrob. Penggunaan imbuhan
pakan dalam bentuk senyawa antimikrob pada
akhirnya membuat mikrob yang bersifat resisten
dapat bertahan hidup dan mencemari ling-
kungan. Kondisi serupa terjadi pada E. coli yang
hidup dalam saluran cerna unggas (Furtula et
al., 2010). Bakteri E. coli yang memiliki
resistensi terhadap senyawa antibiotik akhirnya
dikeluarkan dari tubuh unggas dan mencemari
lingkungan. Bentuk cemarannya di antaranya
adalah kontaminasi pada telur yang diproduksi.
Melalui mekanisme inilah E. coli dengan sifat
resistensi terhadap antibiotik dapat mencemari
telur yang digunakan untuk konsumsi maupun
untuk keperluan produksi bahan pangan.

SIMPULAN

Terdapat cemaran E. coli pada tepung telur
yang diimpor melalui Pelabuhan Tanjung Priok,
Jakarta. Tingkat kejadian cemaran E. coli
mencapai 4% pada sampel tepung telur impor
yang diuji. Isolat E. coli yang berhasil dideteksi
dan diisolasi resisten terhadap beberapa jenis
antibiotik. Isolat E. coli memiliki resistensi
terhadap enam jenis antibiotik dengan 75% isolat
memiliki resistensi terhadap minimal tiga jenis
antibiotik. Isolat E. coli menunjukkan resistensi
intermediet pada dua isolat (40%) dengan
masing-masing isolat memberikan reaksi
intermediet pada minimal satu jenis antibiotik.
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SARAN

Pemerintah selayaknya menerbitkan
pedoman dan standar yang akan digunakan
dalam pengawasan sanitasi produk dan tata
laksana impor serta perdagangan produk tepung
telur. Pihak importir harus mempertimbang-
kan prinsip good manufacturing process dalam
memilih produsen asal tepung telur yang akan
diimpor. Penggunaan produk tepung telur pada
tingkatan industri maupun konsumen
sebaiknya tetap melalui proses pasteurisasi
untuk menekan risiko adanya cemaran bakteri
patogen.
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