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ABSTRAK. Cilok merupakan jajanan kaki lima yang digemari berbagai kalangan, namun memiliki risiko tinggi terhadap
kontaminasi mikroorganisme. Salah satu parameter untuk mengukur keamanan pangan adalah Total Plate Count (TPC),
dengan batas maksimum 1 x 10° koloni/g sesuai standar BPOM. Radiasi UVC dapat digunakan untuk mengurangi
kontaminasi mikroba pada cilok. Efektivitas radiasi UVC dalam membunuh bakteri dipengaruhi oleh beberapa faktor, sepeti
panjang gelombang, jarak antara sumber cahaya serta durasi atau lama waktu penyinaran. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui ada atau tidaknya pengaruh durasi radiasi UVC terhadap nilai TPC cilok. Sampel cilok diambil dari pedagang
sekitar Universitas Binawan, kemudian diberikan perlakuan radiasi UVC selama 0 menit (kontrol), 30 menit, dan 60 menit.
Pengujian nilai TPC dilakukan menggunakan metode Pour Plate. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan radiasi
UVC mampu menurunkan nilai TPC pada cilok. Nilai TPC tertinggi ditemukan pada sampel tanpa radiasi yaitu 1,8x106 k/g,
selama 30 menit sebesar 4,5x10° k/g), dan 60 menit sebesar 21x10* k/g. Uji statistik One Way ANOVA menunjukkan
terdapat perbedaan yang signifikan antar kelompok perlakuan (p < 0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa durasi radiasi
UVC berpengaruh nyata dalam menurunkan jumlah mikroba pada cilok.
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ABSTRACT. Cilok is a popular street food enjoyed by various groups, but it carries a high risk of microbial contamination.
One of the parameters used to assess food safety is the Total Plate Count (TPC), with a maximum limit of 1 x 10° CFU/g
according to BPOM standards. UVC irradiation can be applied to reduce microbial contamination in cilok. The effectiveness
of UVC radiation in inactivating bacteria is influenced by several factors, such as wavelength, distance from the light source,
and exposure duration. This study aims to determine whether the duration of UVC radiation affects the TPC value of cilok.
Cilok samples were collected from street vendors around Binawan University and exposed to UVC radiation for 0 minutes
(control), 30 minutes, and 60 minutes. TPC testing was conducted using the Pour Plate method. The results showed that
UVC radiation treatment reduced the TPC value of cilok. The highest TPC value was found in the untreated sample (1.8 x
10° CFU/g), followed by samples exposed for 30 minutes (4.5 x 10° CFU/g) and 60 minutes (2.1 x 10* CFU/g). One-way
ANOVA analysis indicated a significant difference among treatment groups (p < 0.05), suggesting that UVC radiation
duration has a significant effect in reducing microbial counts in cilok.
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Pendahuluan
Cilok merupakan jajanan kaki lima yang mudah dijumpai dan banyak digemari dari berbagai kalangan, karena

harga yang terjangkau serta rasanya yang enak dan mudah didapat. Cilok adalah makanan ringan yang menyerupai bakso
dengan bentuk bulat-bulat, selain tepung tapioka bahan cilok biasanya juga mengandung tepung terigu, lada, garam dan
bawang putih. Cilok berasal dari Bandung, Jawa Barat dan biasanya disajikan dengan saus kacang ataupun sambal. Cilok
merupakan singkatan dari “aci dicolok”, dengan bahan dasarnya yaitu tepung tapioka (aci) dan cara makannya dengan
ditusuk dengan tekstur yang kenyal dan gurih!. Cilok umumnya dijual sebagai jajanan jalanan oleh pedagang kaki lima
yang berkeliling menggunakan sepeda kayuh atau sepeda motor dengan gerobak. Pedagang cilok membawa wadah
dagangannya yang berisi cilok dan dijual di lingkungan pemukiman warga, pinggir jalan dan sekitar sekolah?.

Cilok tergolong dalam makanan siap saji yang memiliki resiko tinggi terhadap kontaminasi mikroorganisme.
Kontaminasi dapat disebabkan oleh proses produksi dan penanganan yang kurang higenis, serta paparan langsung
terhadap lingkungan terbuka seperti debu dan polusi udara. Adanya kontaminasi mikroorganisme pada makanan dapat
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menimbulkan berbagai penyakit, di antaranya gejala diare, muntah dan sakit perut®. Penelitian pada tahun 2019
melaporkan terdapat 3 sampel cilok di Kota Batampositif tercemar bakteri Salmonella sp.*. Penelitian pada tahun 2019

melaporkan bahwa cilok yang dijual pedagang kaki lima di kota Yogyakarta terdeteksi Staphylococcus sp.5. Penelitian
serupa pada tahun 2024 melaporkan bahwa jajanan cilok di beberapa Sekolah Dasar di Kota Jambi positif tercemar
Escherichia coli®.

Salah satu parameter yang digunakan untuk mengetahui keamanan makanan untuk dikonsumsi selain keberadaan
bakteri patogen adalah Total Plate Count (TPC). TPC merupakan metode yang digunakan untuk mengetahui jumlah
mikroba yang terdapat dalam suatu sampel makanan’. Standar TPC cilok termuat dalam peraturan kepala Badan (BPOM)
tahun 2012 yaitu tidak boleh lebih 1 x 105 koloni/g. Berbagai penelitian melaporkan bahwa cilok masih banyak memiliki
nilai TPC melebihi ambang batas. Penelitian tahun 2021 melaporkan cilok yang di jual di Kota Surakarta memiliki nilai TPC
yang melebihi nilai ambang batas yaitu berkisar 7,97 koloni/g® . Penelitian tahun 2024 melaporkan 20 sampel cilok yang
dijual di 9 kecamatan di Kota Lampung memiliki nilai TPC melebihi ambang batas berkisar 1,6 x 107 koloni/g® . Penelitian
lain menunjukkan bahwa pada tahun 2024 melaporkan cilok di Kota Tarakan Tengah didapatkan hasil berkisar 2,32 x 10°
koloni/g, dinyatakan bahwa nilai TPC melebihi ambang batas'®.

Salah satu metode yang dapat untuk mengurangi kontaminasi mikroba pada cilok adalah paparan radiasi sinar
Ultraviolet C (UV-C). Sinar UVC merupakan gelombang elektromagnetik yang memiliki panjang gelombang yaitu antara
200- 280 nm, yang terletak antara cahaya tampak dan sinar-X1. Radiasi UVC terbukti efektif dapat menonaktifkan jenis
mikroorganisme, termasuk bakteri dan virus dengan cara merusak struktur DNA pada sel mikroba'?. Efektivitas radiasi
UVC dalam membunuh bakteri dipengaruhi oleh beberapa faktor, sepeti panjang gelombang, jarak antara sumber cahaya
serta durasi atau lama waktu penyinaran®3. Radiasi UVC sudah banyak digunakan untuk sterilisasi mikroba pada berbagai
produk pangan seperti yang dilaporkan oleh peneliti pada tahun 2018, bahwa sistem UV terbukti efisien untuk mengurangi
mikroba pada produk jus buah dengan asam tinggi'4. Penelitian yang serupa pada tahun 2024 melaporkan bahwa sinar
UVC dapat mengurangi E. coli dan Listeria monocytogenes pada sampel Prosciutto dengan masing-masing hingga 1,7 x
102 dan 71 x 102 koloni/g*®. Penelitian tentang pemanfaatan UVC untuk penurunan kontaminasi mikroba pada cilok belum
banyak dilakukan sehingga peneliti ingin melakukan penelitian tentang “Pengaruh Waktu Lama Paparan Radiasi UVC
Terhadap Nilai Total Plate Count (TPC) Cilok”.

Metode

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 3 rancangan durasi radiasi UVC. Sampel cilok diperoleh
dari satu pedagang cilok yang berada di sekitar Universitas Binawan, Jakarta. Sampel dibagi menjadi tiga kelompok
perlakuan, yaitu tanpa radiasi (0 menit), radiasi UVC selama 30 menit, dan radiasi UVC selama 60 menit. Penelitian diawali
dengan menyiapkan alat seperti tabung reaksi, cawan petri, vortex, micropipet, incubator, autoclave, Biosafety Cabinet
(BSC), serta bahan seperti sampel cilok, laurtan pengencer Nacl fisiologis 0,9%, media Plate Count Agar (PCA).

Sampel cilok disimpan dalam wadah steril, dipotong kecil, dan ditimbang sebanyak 25 g secara aseptik. Sampel
ditempatkan dalam kotak radiasi berisi empat lampu UVC 24 Watt dan dipaparkan selama 0 menit, 30 menit, dan 60 menit
sesuai perlakuan. Sampel semua perlakuan sejumlah 25 gr ditambahkan 225 mL larutan NaCl fisiologis 0,9%, hingga
diperoleh pengenceran 101, kemudian homogenkan dengan vortex. Sebanyak 1 mL suspensi dari tabung 101 kemudian
masukkan ke tabung 1072 lalu homogenkan dan proses diulangi sampai mendapatkan pengenceran 10-°. Seabanyak 1 ml
dari setiap pengenceran ke cawan petri dan selanjutnya Media PCA steril dituang ke cawan petri disposable sebanyak 15
ml. Homogenkan dengan cara digoyangkan dan diputar ke depan dan ke belakang serta ke kanan dan ke kiri. Inkubasi
pada suhu 36 °C selama 24-48 jam, setelah inkubasi, hitung jumlah koloni yang tumbuh di setiap cawan petri. Jumlah
koloni yang tumbuh 25-250 koloni pada cawan petri dihitung dikalikan dengan faktor pengenceran untuk memperoleh nilai
TPC per pengenceran kemudian dirata-ratakan untuk mendapatkan nilai TPC sampel setiap perlakuan. Data yang telah
diperoleh memenuhi syarat dilakukan uji lanjut menggunakan uji One Way Anova.

Hasil
Nilai TPC didapatkan dari perhitungan koloni yang tumbuh dari masing-masing pengenceran di media PCA.
Pertumbuhan koloni pada media PCA tersaji pada Gambar 1 berikut.
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Gambar 1. Pertumbuhan koloni pada media PCA untuk semua perlakuan

Jumlah koloni yang tumbuh pada setiap pengenceran dihitung, kemudian nilai TPC untuk setiap pengenceran
dirata-ratakan, hasil perhitungan tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai Rata-rata TPC semua perlakuan

Waktu Nilai TPC (koloni/g) Pengulangan Rata-rata Keterangan BPOM
radiasi UVC ke- Nilai TPC Tahun 2012
(menit) (koloni/g)

1 2 3

Melebihi nilai ambang
0 19x105 1,8x105 35x10° 1,8x108 batas

Melebihi nilai ambang
30 6,9x10° 1,1x10° 5,5x10° 4,5x10° batas

Di bawah nilai ambang
60 17x10° 1,2x104 45x10° 21x104 batas

Tabel 1 nilai TPC cilok semakin urun dengan semakin lamanya durasi radiasi UVC. yang melebihi ambang batas
yang telah ditetapkan oleh Peraturan BPOM tahun 2012. Selisih nilai TPC terbesar diperoleh perlakuan tidak radiasi
dengan radiasi selama 60 menit sebesar 1.590.000 koloni/g. Data yang telah didapatkan, dilakukan uji normalitas untuk
mengetahui distribusi data. Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa data berdistribusi normal dengan nilai p > 0,05,
kemudian dilakukan analisis uji One Way Anova yang tersaji pada Tabel 2 di bawah ini.

Tabel 2. Hasil uji one way Anova
Variabel Nilai Signifikan

Tidak Diradiasi
Radiasi UVC 30 Menit 0,008

Radiasi UVC 60 Menit

Hasil analisis pada Tabel 2 didapatkan nilai signifikan sebesar 0,008, dimana nilai signifikasi pada penelitian ini p
< 0,05, sehingga HO ditolak dan H1 diterima yang berarti terdapat pengaruh waktu durasi radiasi UVC terhadap nilai Total
Plate Count (TPC) cilok yang signifikan dari waktu ke waktu.

Diskusi

Pengujian TPC merupakan metode yang digunakan untuk menentukan jumlah mikroba dalam suatu produk dengan
menghitung koloni bakteri yang tumbuh pada media media agar. Media yang digunakan adalah media PCA. PCA berfungsi
untuk menghitung jumlah koloni mikroba yang berasal dari berbagai sampel, seperti produk susu, makanan, air dan
sanitasi penting lainnya'®. PCA merupakan media pertumbuhan mikrobiologi yang bersifat non-selektif, sehingga dapat
mendukung pertumbuhan berbagai jenis bakteri. Media PCA ini mengandung casein enzymic hydrolysate yang berperan
sebagai sumber asam amino, dextrose, agar nitrogen kompleks serta yeast extract yang menyediakan vitamin B kompleks
untuk mendukung pertumbuhan mikrobal’. Nilai TPC ditentukan dengan menghitung jumlah koloni bakteri yang tumbuh
pada PCA dari berbagai tingkat pengenceran yaitu pengenceran 10! sampai 10°. Pengenceran ini bertujuan untuk
mengurangi kepadatan pertumbuhan koloni mikroba dari sampel yang diuji. Seri pengenceran dilakukan dengan
perbandingan 1:9 antara sampel dan larutan pengencer, sehingga setiap pengenceran berikutnya mengandung 1/10 sel
mikroorganisme dari pengenceran sebelumnya. Jumlah tingkat pengenceran yang digunakan disesuaikan dengan
perkiraan konsentrasi jumlah mikroba dalam sampel*8,

Koloni yang tumbuh pada PCA pada Gambar 1memiliki ukuran yang beragam, terdapat koloni yang berukuran
besar dan berukuran kecil. Ukuran koloni pada setiap cawan petri berbeda-beda tergantung pada tingkat pengenceran
yang digunakan. Cawan dengan tingkat pengenceran yang lebih tinggi umumnya memiliki koloni yang lebih besar, karena
jumlah bakteri yang lebih sedikit memungkinkan koloni tumbuh secara optimal tanpa banyak persaingan. Perbedaan
ukuran koloni juga dapat disebabkan oleh variasi dalam ketersediaan nutrisi dan ruang di dalam cawan petri'®. Penelitian
ini menggunakan media kontrol untuk memastikan bahwa media yang digunakan bebas kontaminasi mikroba, sehingga
pertumbuhan bakteri yang diamati benar-benar berasal dari sampel dan bukan dari media atau prosedur yang kurang
steril.

Hasil perhitungan TPC pada Tabel 1 menunjukkan nilai rata-rata bahwa perlakuan waktu lama paparan radiasi
UVC memiliki nilai yang berbeda, semakin lama durasi radiasi semakin UVC semakin rendah nilai TPC. Nilai TPC sampel
cilok yang tidak radiasi (0 menit) didapatkan nilai tertinggi dan melebihi nilai ambang batas yang telah ditetapkan oleh
BPOM, yaitu 1,8x10° koloni/g dibandingkan dengan perlakuan selama 30 dan 60 menit. Radiasi UVC diketahui dapat
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merusak materi genetik seperti DNA dan RNA, hal tersebut dapat mengganggu fungsi membran dan bahkan menyebabkan
kematian pada sel mikroba®. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Annet dalam perlakuan radiasi UVC
pada fillet ayam dengan hasil penurunan jumlah nilai TPC rentan dari 920.000 hingga 1.000.000 koloni dalam waktu 300
detik?!. Penelitian yang serupa melaporkan pada tahun 2018 pengaruh penerapan radiasi UVC terhadap produk sayur
dan buah yang dapat mengurangi bakteri Escherichia coli, Salmonella enterica dan Listeria monocytogenes, untuk ketiga
patogen yang dimana menghasilkan masing-masing dilakukan penyinaran selama 30 menit, menghasilkan penurunan

bakteri E.coli sekitar 3.900 koloni/mL, Salmonella 100 koloni/mL dan Listeria berkisar 3.900 koloni/mL?2. Hasil uji
statistik One Way Anova pada Tabel 4.2 didapatkan nilai p-value = 0,008 (p < 0,05) yang artinya bahwa ada pengaruh
waktu lama paparan radiasi UVC terhadap nilai TPC cilok yang signifikan dari waktu ke waktu. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa durasi radiasi UVC berperan dalam menurunkan jumlah mikroorganisme pada produk cilok.
Penelitian ini sesuai dengan hasil yang didapatkan oleh penelitian pada tahun 2022, hasil penelitian menunjukkan bahwa
lama paparan UVC memberikan pengaruh terhadap umur simpan tempe dengan pvalue = 0,000 (p<0,05)23. Efek radiasi
memerlukan waktu paparan atau dosis yang berbeda agar dapat menghasilkan perbedaan signifikan secara spesifik antar
perlakuan. Oleh karena itu, lama penyinaran UVC menjadi faktor penting yang harus diperhatikan untuk mengoptimalkan
proses pengolahan dan pengawetan produk pangan seperti cilok, sehingga mutu mikrobiologisnya tetap terjaga dan
memenuhi standar kemanan yang berlaku?*,

Kesimpulan

Penelitian menunjukkan bahwa durasi radiasi UVC berpengaruh signifikan terhadap nilai Total Plate Count (TPC)
pada cilok, terjadi penurunan TPC seiring bertambahnyadurasi, yaitu dari 1,8x10° koloni/g (0 menit), menjadi 4,5x10°
koloni/g (30 menit), dan 2,5x10° koloni/g (60 menit).
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