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ABSTRAK 

 
Buah dan sayur merupakan salah satu contoh sumber pangan nabati hasil pertanian. Buah 

dan sayur kaya akan manfaat karena mengandung sumber vitamin, mineral dan serat yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh. Namun dibalik manfaat tersebut kesalahan dalam mengolah buah dan 

sayur dapat mengakibatkan penyakit serius seperti keracunan pangan yang disebabkan oleh 

mikroba patogen yang terdapat pada buah dan sayuran. Penelitian ini merupakan penelitian 

deskriptif dengan metode kajian literatur terhadap artikel/jurnal penelitian terdahulu. Adapun 

data identifikasi beberapa mikroba patogen yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel. 
 

Kata kunci: Mikroba, Patogen, Buah, Sayur 

 

PENDAHULUAN 

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang 

diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi 

konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan 

lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan/atau pembuatan makanan 

dan minuman (UU 18 Tahun 2012). Sumber Pangan dibagi atas dua yaitu pangan nabati 

dan pangan non-nabati. Pangan non-nabati merupakan jenis sumber pangan asal hewan 

sedangkan pangan nabati merupakan bahan pangan yang berasal dari budidaya hasil 

usaha tani contohnya buah-buahan dan sayuran (Widodo & Setijorini, 2021). 

Buah dan sayur memiliki peranan yang sangat besar bagi tubuh kita yaitu sebagai 

sumber vitamin dan mineral yang diperlukan oleh tubuh yang berfungsi sebagai zat 

pengatur. Buah dan sayur dengan beraneka jenis dan warna yang beranekaragam dapat 

saling melengkapi kebutuhan zat gizi yang diperlukan oleh tubuh kita. Disamping itu, 

salah satu bahan pangan yang banyak mengandung serat terdapat pada buah dan sayur. 

Serat mempunyai peranan dalam proses pencernaan yang sangat penting. Serat 

melancarkan pencernaan, bahkan pada mereka yang menderita kelebihan gizi, serat 

dapat mencegah dan mengurangi resiko penyakit akibat kegemukan (Yulandari, 2013). 

Namun, mengonsumsi buah dan sayuran yang tidak bersih dapat menyebabkan 

berbagai penyakit dan keracunan pangan yang berasal dari mikroba seperti Bacillus 

antrachis (penyebab antraks), Clostridium pefringens (penyebab gangrene) dan 

Streptoccus pneumonia (penyebab pneumonia) (Karila et al, 2022). Secara umum, istilah 

keracunan makanan digunakan untuk menyebut gangguan yang disebabkan oleh 
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mikroba patogen, mencakup gangguan yang diakibatkan termakannya senyawa toksin 

yang berasal dari hasil metabolisme mikroba tertentu (Siagian, 2002). Mikroba dapat 

hidup di air, tanah, udara, dan organisme hidup (Ahda et al, 2018). Pada buah dan sayur 

cemaran mikroba patogen berasal dari air irigasi yang tercemar limbah, kontaminasi 

tanah, atau kotoran hewan yang digunakan sebagai pupuk. Cemaran akan semakin tinggi 

pada tanaman yang terdapat didalam tanah atau dekat dengan tanah (Djaafar & Siti 

Rahayu, 2007). Selain itu, prebiotik berasal dari sayur-sayuran, buah-buahan dan biji-

bijian sehingga dapat mendukung pertumbuhan mikroba didalam pencernaan manusia 

(Fervria & Hartanto, 2018). Maka dari itu dilakukan penelitian ini yang bertujuan untuk 

mengidentifikasi jenis mikroba patogen pada buah dan sayuran segar. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif menggunakan metode literatur 

riview  terhadap beberapa artikel/jurnal penelitian yang telah ada sebelumnya. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 secara mandiri menggunakan media 

internet sebagai sumber untuk memperoleh data. 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil observasi penulis terhadap beberapa sumber artikel/jurnal 

yang terdapat di internet terdapat 4 sumber yang relevan terhadap penelitian ini. Berikut 

data hasil penelitian identifikasi mikroba patogen pada buah dan sayur segar yang telah 

penulis rangkum dalam bentuk tabel. 

 
Tabel.1 Mikroba Patogen Yang Terdapat Pada Buah Dan Sayuran Segar 

Sumber Tahun Mikroba Patogen 

E-Book USU 2002 Salmonella sp., Shigella sp., dan Vibrio cholerae  

Jurnal Litbang 

Pertanian 

2007 Fasciola hepatica, Shigella sp., Salmonella sp., E. coli, 

Vibrio cholerae, Bacillus sp., Clostridium sp., dan 

Listeria monocytogenes. 

E-Book ppm 

UNY 

2013 Aeromonas sp., Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, 

Clostridium botulinum, E. coli O157:H7, Listeria  

monocytogenes, Salmonella sp., Shigella celery, 

Staphylococcus sp.,  dan Vibrio cholerae 

Mikrobiology 

Internasional 

Journal 

2016 Salmonella sp., Escherichia coli , Bacillus cereus , 

Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica, Listeria 

monocytogenes, dan Clostridium botulinum. 

 

Berdasarkan tabel.1 diatas, mikroba patogen yang selalu terdapat pada buah dan 

sayur segar yakni Salmonella sp., Shigella sp., V. cholerae, E. coli, Bacillus sp., 
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Clostridium botulinum, dan Listeria monocytogenes. Adapun penyakit yang disebabkan 

mikroba tersebut yakni: Escherichia coli merupakan mikroflora alami yang terdapat 

pada saluran pencernaan manusia dan hewan. Apabila terjadi ketidakseimbangan jumlah 

mikroflora yang terdapat pada saluran pencernaan dapat mengakibatkan lambung iritasi 

dan penyakit saluran pencernaan seperti diare (Dewi et al, 2021). Kontaminasi 

enterohaemorrhagic E. Coli 0157:H7  banyak ditemukan pada sayuran dapat terjadi 

akibat penggunaan kotoran sapi sebagai pupuk untuk menyuburkan tanaman. 

Salmonella sp. bersifat patogen pada manusia dan hewan lainnya karena dapat 

menyebabkan demam enterik dan gastroentritis. Diketahui terdapat 200 jenis dari 2.300 

serotip Salmonella sp. yang dapat menyebabkan penyakit pada manusia. Shigella sp. 

merupakan bakteri patogen di usus manusia dan primata penyebab shigellosis (disentri 

basiler). Makanan yang sering terkontaminasi Shigella sp. adalah salad,  sayuran segar 

(mentah), susu dan produk susu, serta air yang terkontaminasi. Sayuran segar yang 

tumbuh pada tanah terpolusi dapat menjadi faktor utama penyebab penyakit shigellosis. 

Clostiridium botulinum merupakan bahaya utama pada makanan kemasan, Clostridium 

masih tergolong kelompok bakteri katalase negatif (Hartanto & Fevria, 2020). Bakteri 

ini dapat menyebabkan keracunan botulinin. Tanda-tanda keracunan botulinin antara lain 

tenggorokan kaku, mata berkunang-kunang, dan kejang-kejang yang menyebabkan 

kematian karena sukar bernapas. Biasanya bakteri ini tumbuh pada makanan kemasan 

yang tidak sempurna pengolahannya atau pada kemasan yang bocor, sehingga makanan 

di dalamnya terkontaminasi udara dari luar (Siagian, 2002). V. cholerae merupakan 

bakteri penyebab kolera, penyakit kolera dapat ditularkan melalui air, makanan yang 

berasal dari buah dan sayuran dengan sanitasi pengolahan yang buruk. Bakteri V. 

cholerae ini banyak ditemukan pada air atau tanah yang telah terkontaminasi feses 

hewan  (Amelia, 2005). Basillus sp. Dapat di temukan pada bahan organik yang telah 

membusuk, pada air tawar dan air laut yang terkontaminasi, pada sayur-sayuran, serta 

pada saluran usus invertebrata.  Bakteri ini dapat menyebabkan kontaminasi pada tanah 

dan produk makanan yang berdampak pada penyakit pneumonia progresif seperti 

antraks, sepsis fulminan, dan infeksi sistem saraf pusat yang parah (Buttone, 2010). L. 

monocytogenes adalah spesies bakteri patogen yang dapat ditemukan di lingkungan 

lembab, tanah, air, tumbuhan dan hewan yang membusuk. Ketika seseorang 

mengonsumsi makanan seperti keju mentah yang tidak dipasteurisasi, sayuran dan buah 

mentah atau olahan, unggas mentah atau kurang matang, dan ikan mentah dapat 

menyebabkan infeksi penyakit listeriosis. 

Kontaminan mikroba patogen pada buah dan sayuran umumnya disebabkan oleh 

kurangnya sanitasi dalam pengolahan buah dan sayuran sebelum dikonsumsi. Kebiasaan 

memakan buah dan sayuran secara segar beresiko tinggi mengalami kontaminasi 

mikroba patogen. Maka dari itu, sebaiknya buah dan sayuran sebelum dimakan dicuci 

terlebih dahulu menggunakan sabun cair foodgrade untuk menghilangkan mikroba 
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patogen yang menempel atau sayuran dapat dikonsumsi dalam keadaan matang sehingga 

mikroba patogen telah mati dan tidak bisa menginfeksi lagi. Ada 5 kunci keamanan 

pangan yang dapat diterapkan dalam menghindari dampak infeksi patogen pada 

makanan yakni: Menjaga pangan pada suhu aman, menggunakan air dan bahan baku 

yang aman, menjaga kebersihan, memisahkan pangan mentah dari pangan matang, dan 

memasak pangan dengan benar. 

 

PENUTUP 

Kesimpulan pada penelitian ini adalah buah dan sayur merupakan sumber pangan 

yang sehat namun kesalahan dalam penanganan budidaya dan pengolahan sebelum 

dikonsumsi dapat meningkatkan resiko infeksi mikroba patogen seperti Salmonella sp., 

Shigella sp., V. cholerae, E. coli, Bacillus sp., Clostridium botulinum, dan Listeria 

monocytogenes. Maka dari itu diperlukan adanya perhatian khusus dalam mengkonsumsi 

buah dan sayur agar bermanfaat bagi tubuh dan terhindar dari berbagai penyakit infeksi 

seperti penyakit tipus, kolera, diare, infkesi saluran pernapasan, keracunan botulinin 

hingga kematian. 
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