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RINGRASAN

TLHAM NURDIN. Pengujian Mikrobiologis Daging Sapi Impor
dan Lokal. (Dibawah Bimbingan : LUQIA MUSLIMIN sebagai
Pembimbing Utama, EFFENDI ABUSTAM dan FARIDA NUR YULIATI
sebhagai Pembimbing Anggotal).

Meningkatnya kesadaran masyarakat tentang pentingnya
mengkonsumsi protein hewani yang memenuhi syarat-syarat
kesshatan sehingga sebaglan masyarakat yang taraf hidupnya
diatae rata-rata lebih memilih mengkonsumsi daging impor
daripada daging lokal. Hal ini perlu mendapat perhatian
dalam bentuk penelitian. Penelitian ini dimaksudkan untuk
menjawab anggapan tersebut di ates dengan membandingkan
tingkat kontaminasi bakteril daging sapi impor dan lokal.

Penelitian ini dilsksanakan di Laboratorium Kesehatan
Ternak, Fakultas Peternakan dan Perikanan Universitas
Hasanuddin, Ujung Pandang dari tanggal 24 Mel sampal 2 Juli
18943.

Materi yang digunakan adalah daging gapi yvang
dipercleh dari Pasar Sentral (daging lokal) dan daging sapi
VANE diperoleh  dari Supermarket {daging impor).
masing-masing gebanyak 100 gram. Madia yang digunakan
untuk menumbuhkan bakteril adalah Media Wutrien Agar (HNAJ,
Salmonella Shigella (55), Bismuth Sulfite Agar (BSA), TEIA,
Indole, Citrat, Lactose Broth dan Urease.

Dats yang diperoleh dari hasil penghitungan bakteri




pada Pengujian Mikrobiologis diolah dengan menggunakan uji

t. {Student) dengan dua perlakuan serta 10 ulangan.

Peubah yang dinilai adalah Uji Mikrobiologis { jumlah
total bakteri dan jumlsh bakteri pathogen per Eram daging).,
Ujii Organoleptik (warna, bau dan konsistensi), Sifat Kimia
{pengukuran pH dan pemeriksaan awal kebusukan dengan
menggunakan metode postma) serta Uji Bickimia (sifet-sifat
bakteri pada media).

Berdasarkan hasil yang diperoleh, maka dapat
digimpulkan sebagai berikut :

- Rata-rata jumlah total bakteri pada daging lokal sangat
hyata lebih tinggi dari daging impor (1,98025 X 10° s
7,0325 x 10°)

- Baik daging impor maupun daging lokal tidak mengandung
bakteri Salmonella sp dan shigella sp, serta kedua daging
tersebut tidak mengandung jumlah total bakteri lebih dari

i

107, meka kedua daging  tersebut layak untuk

dikonsumsikan.
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FEHNDAHULUAN

Latar Belakang

Pembangunan peternakan yang berwawasan Nasional sesual
dengan kemajuan tingkat kesejahteraan masyarakat dan tahap
pembangunan Nasional. Upaya untuk pengembangan pembangunan
peternakan yang berwawasan HNasional dilihat dari aspek
ketarlibatan seluruh meeyarakat merupakan usaha yang akan
menghadapi berbagal tantangan, mengingat kepentingan
berbagai pihak tidak sama, akan tetapl suatu yang wajar
untuk memperjuangkan terus guna menciptakan manusia-manusia
Indonesia vang cerdas dan sehat dilihat dari azspek
pemenuhan dan perbaikan gizinya.

Tercobosan-tercbosan baru perlu diciptakan untuk
meningkatkan kazejahteraan dan pengertian masyarakat
terhadap pentingnya mengkonsumsi protein hewani, hal ini
sudah dibuktikan oleh negara maju sekarang ini, dimana
kemajuan, daya fikir dan nalar serta tingkat kesehatan yang
makin baik justru banyak ditentukan oleh tingkat konsumsi
protein hewani dari suatu bangsa.

Melalui peningkatan penanganan pasca Ppanen pertanian
rermasuk hasil psternakan, seperti kegiatan penanganan
produksi hasil ternak antara lain pemotongan hewan ternak,
pemershan susu, pengumpulan, transportasi, pengawetan,
standarnisasi, pengawasan mutu dan higienik,

pengolahan,

pengemasan dan pemasaran dapat diharapkan akan terjadl

o st e T




antara lain :

Terjadi nilai tambah produk secara optimum.

Mengurangi kerusakan, baik kualitas maupun kuantitas

produk.

Pemanfaatan hasil ikutan dan limbah.

1

Mengurangi dampak negatif terhadap lingkungan.

Peningkatan penanganan hasil ternak dilakukan karena
telah kita ketahui bahwa produk-produk hasil peternakan
mudah rusak oleh aktifitas mikroorganisme yang banyak
terdapat di alam bebas, daging misalnya mudah tercemar oleh
mikroorganisme seperti bakteri dan Jjamur, hal inil
dikarenakan daging merupakan media vang baik bagi
pertumbuhan mikroorganisme.

Di Indonesia sebagian masyarakat yang taraf hidupnya
diatas rata-rata lebih memilih mengkonsumsi daging impor
daripada daging lokal, karena mereka beranggapan bahwa
daging impor lebih memenuhi syarat-syarat kesehatan.
Sehubungan hal tersebut kami merencanakan mengadakan
penelitian untuk membuktikan apakah anggapan tersebut benar
atau salah, dan kalau benar sampai sejauh manakah tingkat
kualitas daging impor dibanding daging lokal khususnya

ditinjau dari aspek mi krobiologisnyd.

Perumusan Masalah

Dalam memenuhi kebutuhan akan protein hewani berupa
daging sehat, dalam hal ini daging layalk  konsumei,

diperlukan pengetahuan Ihusus serta ketelitian dalam

p
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menilik daging yang akan kita konsumsikan. Untuk memilih
daging yang berkualitas baik dan memenuhi eyarat kesehatan
dapat dilihat dari beberapa ciri-ciri yang tampak dari
daging tersebut saperti warna, bau, rasa, dan
konsietensinya.

Masalahnya bagaimana warna, bau, dan

konsistensi dari daging yeng tergolong kedalam kategori

layak konsumsi.

Hipotesa

jumlah populasi mikroorganieme yang terdapat pada
daging lckal lebih banyak dibanding populasi mikroorganisme

pada daging impor.

Tujuan penelitian

Untuk mengetahui dan membandingkan populasi
mikroorganisme wvang terdapat pada daging impor dengan
populasi mikroorganisme pada daging lokal, serta untuk

mengetahui apakah kedua daging tersebut layak konsumsl atau

tidal.

Kegunaan Penelitian

Memberikan informasi  kepada masyarakat tentang
kualifikasi mikrobiologis pada daging impor dan lokal serta

keadaan fisik dari daging layak konsumei.
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TIMNIAUAN PUSTAKA

Pencemaran Mikroorganisme dan Akibatnya pada Daging

Menurut Suriawiria (1986), bahwa Lkelompok mikroba
seperti bakteri, jamur dan ragi (yang masih termasuk jamur)
merupakan penyebab terjadinya kerugian pada  daging,
karenanya terhadap daging, sejak bahan baku, selalu
diusahakan untuk tidak dikenai dan ditumbuhi mikroba
tersebut. Kerusakan yang paling umum terjadi pada bahan
makanan adalah pembusukan, dan ini dapat disebabkan oleh
bakteri ataupun jamur. Pada umumnya bahan makanan seperti
telur, daging, sayuran dan buah-buahan akan cepat membusuk
kalau dibiarkan/ disimpan tanpa aturan, karena lingkungan
di mana bahan makanan tersebut berada, merupakan gudang
mikroba pembusuk bagi bahan makanan tersebut. Selanjutnya
dikatakan bahwa yang mendatangkan kerugian, kalau kehadiran

mikroba tersebut di dalam bshan makanan (daging), Justru

akan : (a). Merubah bau, rasa dan warna yang tidak
dikehendaki. (b). Menurunkan berat atau Volume. {e).
Menurunkan nilai glzi/mutrisi. (d). Merubah bentuk dan

susunan senyvawa. (e). Menghasilkan toksin (senyawa racun)

yvang membahayakan.
Michael (1888) menyatakan, bahwa bangkai hewan yang
telah disembelih untuk diambil dagingnya dan disimpan dalam

kamar pendingin mungkin sekalil mendapat kontaminasi
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permukaan oleh berbagai mikroorgenisme dari berbagai sumber
seperti udara, petugas dan paralatan. Jaringan bagian
dalam daging yang sehat biasanya steril. Setiap permukaan
irisan daging segar yang dipotong dari karkas yang
didinginkan akan terkontaminasi oleh mikroorganisme yang
khas bagi lingkungan sekitarnya dan peralatan (gergaji dan
pisau) yang digunakan untuk memotong daging tersebut.
Proses yang paling banyak menyvediakan permuksan baru bagi
terjadinya  pencemaran daging ialah penggilingan
(pencincangan) daging.

Jumlah dan jenis mikroorganisme yang mencemari
permukaan karkas ditentukan olsh pengelolaan g&belum
penyembelihan dan tingkat pengendalian higienis yvang
dileksanakan selama penanganan pada saat penyembelihan dan
pembersihan karkas. Pencemaran awal lebih dari 99%
disebabkan cleh bakteri yang dapat hidup pa&a suhu S567¢.
Populasi ini mengandung kurang dari 1% organisme yang dapat
hidup pada suhu -1%c, walau ragi dan jamur terdapat labih
banyak pada suhu -19c daripada suhu 20°C (Buckle, Edward,
Fleet dan Wooton, 1987).

Henurut Muzarnis (1982}, bahwa pEnCEmMaran
mikroorganisme pada daging dapat menurunkan kualitas daging
tepsebut, adapun ciri-ciri daging yang berkualitas baik
adalak = Warnanya merah  8egar, baunya  aromatis,

konsistensi liat, rasanya agak manis dan terdiri dari serat

pergaris melintang yang arahnya sejajar.

Bagian dalam daging yang paru disembelih dari hewan

i




sehat biasanya steril, kontaminasi dan pembusukan daging
blasanya berasal dari mikroorganisme dipermukaannya, yang
kemudian masuk kebagian dalam daging dan mencemari
bagian-bagian lain dari daging tersebut (Fardiaz, 1989).
Liston (1985) mengemukakan, bahwa pembusukan oleh

bakteri akan menyebabkan timbulnya bau amoniak.

Pertumbuhan Bakteri pada Daging

Fardiaz (1987) menyatakan, bahwa bakteri tumbuh dengan
pembelahan biner, yang berarti satu sel membelah menjadi
dua sel. Waktu Generaei yaitu waktu yang dibutuhkan oleh
sal untuk membelah. Selanjutnya dikatakan bahwa semua
bakteri yang tumbuh pada makanan bersifat heterotropilk,
yvaitu membutuhkan =2zat-zat organik untuk pertumbuhannya.
Dalam metabolismenyva bakterl heterotropik menggunakan
protein, karbohidrat, lemak, dan komponen lainnya sebagail
sumber karbeon dan energi untuk pertumbuhannya.

Kemampuan bakteri untuk tumbuh dan tetap hidup
merupakan hal yang penting dalam ekosistem pangan. Suatu
pengetahuan dan pengertian tentang faktor-faktor vang
mempengaruhi kemampuan tersebut sangat penting untuk
mengendalikan hubungan dengan bakteri, makanan dan manusia.
aktor utama yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri

Beberapa f

maliputi suplai zat gizi, waktu, subu, alr, pH dan

tersedianya oksigen {Buckle dkk., 13B87).

Muctadi dan Srilaksmi (1980) mengemukakan, bahwa untuk

tumbuhan yang baik bakteri membutuhkan suhu tertentu,
pertum




dalam hubungan ini dikenal istilah-istilah suhu sebagai

barikut (a). Suhu Optimum vaitu suhu dimana bakteri dapat

tumbuh sangat baik, ini berarti esuhu yang memberikan
kesempatan pertumbuhan yang sangat cepat dan menghasilkan
jumlah sel yang maksimal. (b). Suhu Moksimum yaitu asuhu
tertinggi dimana bakteri tidak dapat tumbuh. (e). Suhu
Minimum yaitu suhu terendah dimana bakteri tidak dapat
tumbuh.

Menurut Buckle dkk., (15987), bahwa otot dalam . keadaan
hidup mempunyai pH antara 7,2 - 7,4 yang sangat ditentukan
oleh kadar glikogen di dalam otot, pH rendah berada sekitar
5,1 — 6,1 menvebabkan daging mempunyai warna merah mnuda
yang disukai konsumen, flavor yang lebih disukal dan
etabilitas yang lebih baik terhadap kerusakan akibat
mikroorganisme.

Bahan makanan yang teristimewa yang mudsh busuk,
seperti daging sapi, daging ayam dan produk lainnya yang
mempunyai pH 7,0 sehingga menjadi media yang baik untuk
pertumbuhan mikroorganisme (Khan, 1987).

Sopeparno (1882) menyatakan, bahwa pH daging pada
kondisi normal antara 5,3 - 5,7 kurang menguntungkan bagi
pertumbuhan sehagian besar bakteri, sabagian besar bakterl
tumbuh optimal pada pH 7.0, Jamur dapat tumbuh pada pH

0o - 8,0, ragl tumbuh baik pada pH antara 4,0 -

antara 2,

459 Sedangkan pada pH 5,2 atau lebih rendah akan
menghambat pertumbuhan mikroorganieme, dan pH ultimat yang
tinggi partumbuhan mikroba akan meningkat. Bakteri aaan

T
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laktat dapat tumbuh baik pada pH antara 5,5 - 6.0. pH
ultimat yang tinggi meningkatkan keempukan daging, namun
mengurangl warna dan flavor.

Muctadi dan Srilaksmi (1880) menyatakan, bahwa peranan
suhu terhadap pertumbuhan bakteri sebenarnya merupaksan
petunjuk adanya pengaruh suhu terhadap enzim di dalam sel
bakteri, bila suhu rendah (dibawah suhu optimum), aktifitas
enzim juga menurun dan dengan demikian pertumbuhan bakteri
menjadi lambat. Berdasarkan suhu pertumbuhan, bakteri
dapat digolongkan sebagai berikut :(a). Pakteri Thermopil,
vang memerlukan suhu tinggi untuk dapat tumbuh dengan baik.
Suhu optimumnya di atas 45°C. (). Bakteri Mesopil, yang
mempunyail suhu optimum antara 20 dan a5”c. {c). Baktert
Psikropil, dapat tumbuh pada suhu rendah yaitu antara 8 -
£ o

Bakteri Psikrofilik adalah mikroorganisme Yang Senang
akan suhu rendah, dimana mikroorganisme ini dapat
menyebabkan perubahan biokimia dalam makanan  sehingga
terjadi kerusakan rasa, bau serta tekstur (Weiser, Mountney
dan Goulg, 1976).

Menurut Buckle (1987), bahwa suhu pertumbuhan minimum
untul bakteri thermoptl dan bakteri mesoptl adalah 40 dan
IUGE, sedangkan untuk bakteri psikropil adalah -157¢C.
erperan dalam reaksi metabolik dalam eel bakteri

Air b

dan merupakan alat pengangkut zat-zat gizi atau bahan

limbah ke dalam dan ke luar sel. Apabila air tersebut

mengalami kristaliaaai dan membentuk es, maka air tersebut

B8
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tidak dapat digunakan oleh bakteri (Mossel, 1875).

Pengaruh Pembekusn terhadap Pertumbuhan Mikroorganisme pada
Daging

Pembekuan adalah salash satu cara untuk mengawetkan
makanan  berdasarkan atas penghambatan pertumbuhan
mikroorganisme, menahan reaksi-reaksi kimia dan aktifitas
enzim-enzim, walaupun pembekuan dapat mereduksi sejumlah
mikroorganisme yang eangat nyata, tetapi tidaklah dapat
mensterilkan makanan dari mikroba {Frazier, 1977).

Menurut Forrest (1975), bahwa Jjumlah mikroba awal
merupakan feaktor wyang paling berpengaruh terhadap masa
simpan atau daya tahan daging eegar atau daging proses.
Kontaminasi mikroba selanjutnya, yaitu selama penanganan,
pengolahan, pengepakan dan penyimpanan Jjuga mempangaruhi
masa simpan daging. Pelindung karkas geparti lemak, kulit,
atau pembungkus dapat mencegah kontaminasi mikroba.
Penyimpanan beku pada temepratur dibawsh -10°C akan sangat
menurunkan atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan
pembusuk.

Perubahan kualitas daging beku sangat minimal pada
temperatur panyimpanan —lﬁaﬂ, sahingga temperatur pembekuan
ini dipgrgunakén sebagal dasar penyimpanan beku. Hampir
daging membeku pada temperatur ~18%¢  int.

seluruh air

FPenyimpanan beku pada temperatur dibawah -10°C skan sangat

wrunkan atau menghambat  pertumbuhan mikroorganisme
men :

Putrefoktif dan pembusuk (Soeparno, 1392).

9




Menurut Judge, Aberle, Forrest, Hedrick dan Merkel

(1988), bahwa penyimpanan karkas atsu daging pada

temperatur dingin, meskipun dalam waktu yang singkat

diperlukan untuk mengurangi kontaminasi  atau untuk

mengendalikan kerusakan oleh mikroorganisme.

Weiser dkk., (1976) mengemukakan, bahwa pembekuan dan

thawing dapat menjadi lebih bersifat mematikan bakteri
karena merubah keadaan protoplasma dari s=sel. Bakteri
dapat - mempertahankan diri terhadap pembekuan dan
thawing yang dilakukan berulang-ulang akhirnya dapat
mempertahankan diri dalam waktu vang lama pada suhu
beku, karena itu hal ini tidﬂk dianjurkan karena

membahayakan bagi keseshatan.

Pada temperatur lebih rendah dari -109C aktifitas
mikroorganisme dan enzimatik terhambat atau terhenti, namun
bila sebelum pembekuan, daging mengandung mikroorganisma
dalam jumlah yang tinggi, atau proses pendinginan tidak
berlangsung dengan baik, pertumbuhan mikroorganisme,
terutama pada laju pembekuan yang lambat akan meningkat,
adanya perkembangan mikroorganisme ini bisa menyebabkan
perubahan kualitas daging, termasuk penyimpangan flavor dan
Pada temperatur -9°C mikroorganisme biasanya tidak

wWATrna.

mampu menghasilkan toksin atau enzim (Bratzler, Gaddis,

Sulzbacer, 19771].

Auckle, dkk., (1987) menyatakan, bahwa dari organisme

yang dapat hidup pada suhu -19c jenis-jenis bakteri yang

utama ada empatb jenis, vaitu  Achromobacter (B0%),

10
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Hicrococcus (TX), Flavebacterium (3%), Pseudomonas (1%),

jenie-jenie jamur yang umum terdapat adalah Penictillium,

R ary Cladesporium, Al ternaria, Sporotrichiumn, dan
Thamnidtumn.
Selama penyimpanan refrigerasi, bakteri

Psykhrophtilic yang dapat ditemukan adalah Fseudomonas,

Achromcbacter, Micrococcus, Lactobacillus, Streptococcus,

Lauconostoc, Pediococeus, Flavobacteriun dan Froteus,
Proses pembekuan dapat membunuh dan merusak banyak
bakteri dan menurunkan Jjumlah mikroorganisme, tetapi

generasi Psykhrophilic biasanya mampu tumbuh kembali bila
daging atau produk daging beku  dicairkan kembali

{Halleck, Ball dan Stier, 1958).

Mikroorganisme Pathogen pada Daging

Seimonellesis adalah keracunan makanan yang terjadi
pada manusia yang disebabkan cleh species Salmonella s=p.

salmonella termasuk mikroorganisme fakultatif wyang tidak

membentuk spora. Mikroorganisme ini dapat tumbuh pada

konsumen dan memproduksi andotoksin, sehingga  dapat

menimbulkan sakit. Sumber infeksi Salmonellosis adalsh

kontaminasi karkas dan daging =elama proses pemoiongan.

Pada produk daging pro
1977).
infeksi wusus yang dapat sembuh

ses, kontaminasi dapat terjadi selama

prosesing (Frazier,

Shigellosis adalah

endiri vang disebabkan oleh bakteri Shigella sp. Bakteri
=2

Shigella dapat menyebabkan sakit diere (Anonymous, 1993).

11
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Buckle dkk., (1987) berpendapat, bahwa Salmonella dan
Shigella adalah bakteri patogenik vang dapat berkembang
biak dalam alat rencernaan, karena itu menimbulkan pengaruh
atau reaksi pada konsumen. Gejala-gejala konsumen pada
unmumnya timbul setelah masa inkubasi antara 12 - 24 jam dan
ditandal dengan gangguanan perut, sakit perut pada baglan
bawah (Abdominalis pains), mual (Nausea), berak-berak
(Diarrhea), muntah-muntah (Vomiting), demam dan  sakit
kepala. Selanjutnya dikatakan, bahwa Shigelle sp termasuk
golongan Entercbactericceace dan sel-ael ini adalah gram
negatif, tidak bergerak, berbentuk batang, bersifat
fakultatif anaercb, tidak memfermentasikan laktose dan
menghasilkan sulfida.

Oaktari yang tumbuh pada Media Salmonella Ehigsllg
adalah Salmonella sp, Shigella sp, Aerogenes tyos dan
Froteus sp. Sedangkan bakterl yang dapat tumbuh pada MHedia
Bismuth Sulfite Agar adalah Salmonella sp, Shigella sp.
Coliform dan Froteus g (Difeo Manual, 1974).

Sifat-sifat bakteri Salmonelle sp adalah ; tidak
memfermentasikan laktose, ada yang memprodukai H S5 dan ada
yang tidak, reaksi indole (-), reaksi urease (-) dan motil.

Shigella s5p mempunyal sifat-=ifat ; tidak memfermentasikan

laktose, tidak memproduksi H S, reaksi indole (+), reaksi
ursase (=) sarta tidak motile. Proteus sp mempunyail

aifat-gifat ; tidak memfermentasikan laktose, ada yang
o 3

dak, aksi indol +1,
memproduksi H,S dan ada wyang ti re o (+

reaksi urease (+] serta motile. Sedangkan dAerocbacter sp

12
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mempunyai eifat-gifat menfermentasi laktose, tidak
memproduksi H 5, reaksi indole {—]; reaksi urease (-} serta
motile.

Persyaratan scmentara bakteri dalam bahan makanan
daging segar adalah ; angka lempengan total bakterl atau
jumlah total bakteri tidak lebih dari 10° per gram daging.
Tidak mengandung Salmenella, Daging beku jumlah total
bakterinya tidak lebih dari 5 x 10° dan negatif
Salmonella (Surat Lampiran No. 1538/UMUM/TU/B86 cleh Dirjen
Pengawasan Obat dan Makanan Departemen Kesehatan Republik

Indonesial.

13
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METODE PEMELITIAMN

Waktu dan Tempat

Penel itiﬂn i_nj_ dilakulan di laboratorium KEesphatan
Ternalk Fakultﬂ.a Pﬂternﬂkﬂn Universitas Hasganuddin ’ Ujﬂﬂﬂ

Pandang selama dua bulan (akhir Mei - Akhir Juli 1893).

Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah
daging vang berasal dari supermarket (daging impor) dan
daging wyang berasal dari pasar sentral Ujung Pandang
{daging lokal) masing-masing sebanyak 100 gram, yang dibeli
pada pagi hari (=sekitar pukul 5.00 WITA). Beberapa media
digunakan untuk pembiakan bakteri dan Jjamur, antara
lain adalah : Nutrien agar (N4), Salmonella shigella (58),

Bismuth Sulfite Agar (BSA), Triple Sugar Iron Agar (TSIA),

Indole, Laktose Broth, Urease dan Citrat. Adapun alat yang
digunakan antara lain : bacteri counter, cawan petri,

tabung reaksi, pipet, inkubator, oven, penangas air,

lumpang dan alunya, labu erlenmeyer, lampu bunsen, rak -

tabung, skalpel, pinset, pH meter, Mg, akuades, kapas dan

tissue.

Matode Penelitisan

Metode yang kami gunakan adalah analisis laboratorium

dengan melakukan perbagai pengujian sebagai berikut

14
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1. Fengujian Mikrobiologis

Sampel daging sebanyak satu gram digerus sampai halus
dengan menggunakan lumpang dan alunya, setelah halus
ditambahkan 10 ml akuades dan hasilnya adalah pengenceran
107'. Pengenceran 107 dibuat dengan menambahkan 1 ml
pengenceran 10 ke dalam sembilan mililiter akuades dan
PENEEnceran 107" dibuat dengan menambahkan satu mililiter
pengencaran 10 dengan sembilan mililiter akuades. Setiap
pengenceran dikocok dengan tube shoaker agar setiap
pengenceran ekstrak daging tercampur homogen. Kemudian
setiap pengenceran dimasukkan ke dalam cawan petri yang
berbeda masing-masing sebanyak satu mililiter, lalua
ditambahlkan media NA untuk melihat total Jumlah
kuman/bakteri, sedangkan media 55 dan media BSEA digunakan
untuk melihat Jumlah bakteri pathogen. Setelah media
membeku cawan dibalik, lalu masukkan ke dalam inkubator
selama 24 jam dengan suhu ETGE, jumlah bakteri dihitung

dengan menggunakan bakteri counter (Difco Manual, 1974).

2  Pengujian Kimia dan Organoleptik

Pengujian kimia dilakukan dengan mengukur pH larutan

=i
ekstrak daging pada pengenceran 10 sebanyak 10 ml dengan

menggunakan pH meter. Selain itu Jjuga dilakukan Uji

Pembusukan dengan menggunakan Metode FPostma, dengan cara 10

=4 :
ml larutan akstrak daging pada pengenceran 10 dimasukkan

ke dalam cawan petri, tambahkan Mg0 sebanyak 0,1 gram

dimasukkan ke dalam Ppenangas air selama lima

15
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menit, sebagai indikator ditempelkan kertas lakmus di dalam
cawan dan di luar cawan sebagai kontrol. Apabila kertas
lakmus berubah menjadi biru maka ekstrak daging tersebut
telah mengalami pembusukan (Anonimous, 1978).

FPengamatan bau, dan konsistensi daging dilakukan

secara orgoncleptik yaitu pengamatan dilakukan  dengan

menggunakan panca indera.

Fengolahan Data

Data yang dipercleh dari hasil perhitungan Jjumlah
bakteri pada uji mikrcbiclogis diclah dengan menggunakan
Uji t.(student) (Miller dan Miller, 1991) sebagal berikut:

tE = Y1 - X dimana

£ = t (student)

¥ = Rata-rata jumlah bakteri pada daging lokal
L

Eﬁ— Rata-rata jumlah bakteri pada daging impor
5

Simpangan baku untuk 51 dan 5.2

n = Banyaknya data pada A,

n = Banyaknya data pada 5

16




HASIL DAN PEMBAHASAN

Jumlah Total Bakteri pada Daging Sapi Impor dan Lokal

Jumlah total bakteri per gram pada daging eapl dimpor

yang diperoleh dari supermarket dan daging sapli lokal yang

diperoleh dari pasar sentral yang ditumbuhkan pada media

Nutrien Agar, dapat dilihat pada tabel 1. berikut ini :

Tabel 1. Rata-rata Jumlah Bakteri per Gram Daging
Sapi Impor dan Lokal yang Ditumbuhkan pada

Media Hutrien Agar.

Perlakuan

Kelompok
Daging Lokal Daging Impor

1 1,15 x 10* 4,00 % 10°
2 2,81 x 10° 1,87 x 10°
3 7,2 x 100 3,8 x 10°
4 8,50 x 10° 5. 685 x 10°
& 2,33 x 10° 2,845 x 10°
6 1,81 x 10° 1,284 x 107
7 9,86 x 10° 1,244 x 107
A 1.1065 x 10° 1,248 x 10°
8 5,890 x 10° 2,41 x 10*
10 7,580 x 10° 1,765 x 10°

Jumlah 1,98025 x 10° 7,0825 x 10°

Rata-rata 1,98025 x 10° 7,0325 x 10°

17




Dari 1
hasil pengolahan data (Lampiran 1) dengan

men naka i
BEU n Uji ¢, (Student) menunjukkan, bahwa Jumlah

tal b i i
total bakteri pada daging sapi lokal sangat nyata lebih

tinggi (P<0,01) daripada daging sapi impor, hal ini

disebabkan kar 2na &dan?’ﬂ rr Dsﬂsfperlakum PEmbEkuﬂn

(Frezervazl) pada daging impor dimana pada perlakuan

tersebut jumlah mikroorganisme pada daging akan menurun
atau terhambat pertumbuhannya sehingga dapat memperpanjang
daya simpan dari daging tersebut. Seperti pernyataan
Frazier (1977), bahwa pembekuan adalah ealah satu cara
untuk mengawetkan makanan berdasarkan atas penghambatan
pertumbuhan mikroorganisme, menahan reaksi-reaksi kimia dan
aktifitas enzim-enzim, walaupun pembekuan dapat mereduksi
jumlah mikroorganisme yang sangat nyata, tetapi tidaklah
dapat menaterilkan makanan.

Pembekuan pada daging sangat menekan/menghambat
beberapa jenis bakteri seperti bakteri thermopti L dan
bakteri mesepil, namun bakteri pstkropil dapat tumbuh
dengan baik pada suhu yang digunakan pada proses pembekuan.
Hal ini sejalan dengan pernyataan Muctadi dan BSrilaksml
(1980), =erta Buckle dkk., (1887), bahwa suhu pertumbuhan
minimum untuk bakteri thermopil adalah 40°C dan bakteri

]
mesoptl adalah 10°c, sedangkan untuk bakteri psikroptl

adalah -18°C.

Salah satu faktor yang Juga menghambat pertumbuhan

bakteri pada daging impor adalah persentase jumlah air yang

18
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terkandun
2 di dalam daging sangat kecil pada saat

terjadinya pembekuan. Seperti vyang dikemukakan oleh

Bratzler dkk., (1977), bahwa hampir selurunh air daging

a
membeku pada suhu -18°C. Sedangkan menurut Mossel (1975),

bahwa air berperan dalam reaksi metabolik dalam sel bakteril

dan merupakan alat pengangkut zat-zat gizi atau bahan

limbah ke dalam dan ke luar sel. Apabila air terﬂebutl

mengalami kristalisasi dan membentuk es, maka air tersabut
tidak dapat digunakan oleh bakteri.

Dari hasil penelitian ini, menunjukkan bahwa kedua
jenis daging tersebut, baik daging lokal maupun daging
jmpor telah tercemar oleh mikroorganisme, namun masih
tergolong pada taraf yang ma=ih wajar dan kedua daging
tersebut masih layak dikonsumsi. Hal ini sesual dengan
Surat Lampiran Mo.1538,/UMM/TU/86, tentang persyaratan
sementara Ccemaran mikroba dalam makanan aleh Dirjen
Pengawasan Obat dan Makanan Departemen Kesehatan Republik
Indonesia yang menyatakan, bahwa jumlah total mikroba ataun
lempeng total mikroba tidak melebihi 107 per gram daging.
Sedangkan untuk daging beku, angka lempengan total bakteri

tidak lebih dari 5 x 10# per gram daging.

Bakteri Daging Sapl yang Dibiakkan pada Media Salmonella

Shigella

Media Salmonella Shigella adalah media yang digunakan

untuk melihat sampal gejauh mana tingkat kontaminasi oleh
Il

bakteri Salmonella SP dan bakteri Shigellia =P pada bahan
a

19
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Bakteari
¥l ¥Yang dapat tumbuh pada Media Salmonella

Shigella adalah Salmonel la sp, Shigella sp, Aerobachter sg,
dan Froteus sp (Difce Manual, 1974).

Salmonella sp dan Shigella =g adalah jenis bakteri
patogenik vang dapat berkembang biak dalam alat pencernaan,
karena dapat menimbullan pengaruh atau reakai pada
konsumen. Gejala-gejala pada konsumen umumnysa timbul
satelah masa inkubasi antara 12 = 24 jam dan ditandal
dengan gangguan sakit perut pada bagian bawah (abdominal
patns ), mual (nausea), berak-berak {diarrhe 2},
muntah-muntah (vomiting), demam dan sakit kepala (Buckle
dkk, 1287).

Salmonellosis adalah keracunan makanan yang terjadi
pada manusia VEng disebabkan oleh Salmonella =P,

Zalmonel la =g termasuk mikroorganisme fakultatif yang tidak

membentuk spora. Mikroorganisme ini dapat tumbuh pada
konsumean dan memproduksi endotoksin, serta dapat
menimbulkan sakit. Sumber infeksi Salmonellosis adalah

kontaminasi karkas dan daging selamam Pproses pemotongan.

Pada produk daging proses, kontaminasi dapat terjadi gelama

prosesing (Frazier, 1977 ).

Shigella =g termasuk golongan Enterobac teriaceaes dan

sal-gel ini adalah gram negatif, tidak bergerak, berbentuk

batang, bersifat fakultatif anaerchb, tidak memfermentasikan

laktose dan menghasilkan sulfida. Shigellosis adalah

20




infeksi usus yvang dapat sembuh sendiri yang disebabkan oleh

bakteri Shigella sp. Bakteri Shigella dapat menyebabkan

sakit diare (Anonymous, 1853).

Rata-rata jumlah bakteri daging sapi (per gram daging)

yvang diperoleh dari Supermarket (daging impor) dan dari

Pasar Sentral (daging lokal), dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata Jumlsh Bakteri per Gram Deaging
Sapi Lokal den Daging Sapi Impor  yang
Dibiakkan pada Media Salmonella Shigella

Agar.
Perlakuan
Ulangan Daging Lokal Daging Impor
1 4,7 x 10° 5. 33 x 107
2 6,225 x 107 1,689 x 107
3 3,505 x 107 1,3 x 10°
4 2,54 x 107 5,3 x 107
E 1,345 x 10" 1,825 x 10°
6 6,4 x 107 2,245 x 107
7 9,05 x 107 1,38 x 10°
B 2,77 x 10° 1,61 x 10°
9 1,666 x 10° 2,1 x 10°
10 5,7 x 100 3,8 x 10°
Jumlah 2,0626 x 10° 1,99 x 10*
& 1,99 x 107

Rata-rata 2., 06825 x 10

t. (student) menunjukkan bahwa daging lokal tidak
Uji t. ’

berbeda nyata (P>0,0%) dengan daging sapi daging AR
erbe
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Adanva Denanganan karkas

dengan memperhatikan  tingkat

:E,E.l]lt.aﬂl Yang hﬂ.i]{ gerta mEl!lui Troses vang ﬂmp hiEiEnlk
menyebabkan tidak adanya perbedaan nyata tersebut. Hal ini

didukung oleh pernyataan Soeparno (1992), bahwa kontaminasi

dapat terjadi melalui permukaan daging selama operasi

persiapan daging, yeitu pada saat pemotongan  karkas,

pembuatan produk daging proses, penyimpanan dan distribusi.
Jadi segala sesuatu yang dapat berkontak dengan daging
secara langsung atau tidak langsung, bisa merupakan sumber
kontaminasi mikrobial. Untuk mengatasi atau mengurangl
tingkat kontaminasi ini, diperlukan penanganan Yang
higienik dengan sistem sanitasi yang sebaik-baiknya.

Dari tabel 4. menunjukkan bahwa bakteri yang berwarna
pink mempunyai sifat-sifat tidak mempreoduksi H S5, reaksi
indole (-}, resksi citrat (+), reaksi urease (-}, motile
dan memfermentasi laktose, sedangkan sifat-sifat bakteri
yvang berwarna merah tidak memproduksi Hts. tidalk
memfermentasi laktose, reaksi indole {(+#}, reaksi urease
{(+), motile dan reaksi citrat (+).

Hazil ini menunjukkan bahwa gifat-sifat dari bakteri
berwarna pink mengarah wepada sifat-sifat yang dimiliki
gleh bakteri Adercbacter S, dan bakteri berwarna merah
jfat-gifat yang dimiliki bakteri FProteus

mengarah kepada B8

- ti yang dikemukakan oleh Muchtadi dan Srilaksmi
o aper

{1980), bahwa pakteri Aerobacter =p mempunyai sifat-sifat ;
L

f tasi laktose, tidak memproduksi H,S, reaksi indole
memisermen
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(=), reaksi urease (-) gerts motile

Sedangkan bakteri

eifat-gifat ; tidak memfermentasi

laktose, ada .
' yang memproduksi H15 dan ada yang tidalk,

reaksi indole (4), reaksi urease (-) dan motile. Bakteri

Aerobacter sp dan bakteri Proteus sp menkontaminasi daging

dengan melaluil udara dan tanah. Hasil tersebut menyatakan

bahwa daging yang diperoleh dari Pasar Sentral (daging
lokal) dan daging yang diperoleh dari Supermarket (daging
impor) tidak mengandung bakteri Sclmenella sp dan Shigello
=p sehingga kedua daging tersebut masih layak konsumsi.
Hal ini sesual Surat Lampiran No. 1538/-UMUM/TU/86, tentang
Persyaratan Sementara Cemaran Mikroba dalam Makanan oleh
Dirjen Pengawasan Ubat dan Makanan Departemen Kesahatan
Republik Indonesia, bahwa daging segar konsumsi tidak

mengandung bakteri Salmonella sp dan Shigella sp.

Bakteri Daging Sapi yang Dibiakkan Pada Media

Bismuth Sulfite Agar

Media Bismuth Sulfite Agar adalah media yang digunakan

untuk melihat tingkat kontaminasi oleh ©bakteri pathogen

pada daginﬁ.

Bakteri yang dapat tumbuh pada media Bismuth BSulfite

Agar (BSA) adalah : calmonella sp, Shigellae =g Sl oEw

dan Proteus Sp ({Difeco Manual, 1874).

Rata-rata jumlah bakteri daging sapi (per gram daging)

v dibiakkan pada media pismuth Sulfite Agar, dapat
ang di

dilihat pada tabel 3. berikut ini :
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Tabel 3. Rata-ratas J
umlah B i
Sapi Lokal dan i

per Gram Daging

: Impor vang Ditumbuhkan pada
Media Bismuth Sulfite Agar.

Kelompok Perlakuan
Daging Lokal Daging Impor
* 6 x 107 3,28 x 10°
? 1,7 x 10° 2,2 x 10°
S 1,85 x 10° 0,5 x 10°
4 2,54 x 10° 3,256 x 10"
0 0,25 % 10° 1,68 x 10°
¥ 2,6 x 10° 2,4 x 10°
7 4,6 x 10° 6,7 x 10°
& 2,61 x 10" 1,8 % 107
8 1,44 x 10° 1,4 x 107
10 3,525 x 10° 0,7 x 10°
Jumlah 1,B265 x 10° 9,015 x 10°
Rata-rata 1,8265 x 10 9,015 x 107

Uit t (student) menunjukkan bahwa  daging  Yyang
diperoleh dari Pasar Sentral (daging lokal) tidak berbeda

nyata (P>0,05) dengan daging ¥ang dipercleh  dari

Supermarket (daging impor). Tidak adanya perbedaan yang

nyata pada kedua daging tersebut kemungkinan disebabkan

leh ad penanganan pada karkas dengan memperhatikan
oleh adanya

tingkat pengandalian higienik pada daging vang akan
LI

dilk sikan sehingga diambilnya langkah—langkah wang
onsum ]

ingkat kontaminasi oleh
- kecil mungkin T1ngra
. bertujuan menekan se
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mikroorganisme . pada daging. Hal ini dimulai dari

motongan
pe gan ternak, pemotongan karkas, transportasi, sampai

tem
pada pat pemasaran. Tindskan tersebut esangat menentukan

tingkat pencemaran awal pada daging. Hal ini sesuai dengan

pernyataan Forrest (1975), bahwa jumlah mikrobia awal

merupakan faktor yang paling berpengaruh terhadap masa

simpan atau daya tahan daging segar atau daging proses.

Berdasarkan analisa lanjut pada bakteri vang tumbuh di

Media Bismuth Sulfite Agar (tabel 4.), menunjukkan ‘bahwa

bakteri tersebut mempunyai sifat-sifat ; tidak memproduksi

HEE, tidak memfermentasi laktose, reaksi citrat (+), reaksi
indole (+), motil dan reaksi urease (+). Sifat-sifat ini
mengarah kepada-aifat—aifat yvang dimiliki oleh FProteus sp.
Seperti yang dikemukakan oleh Muchtadl dan Srilaksmi
(1980), bahwa Proteus sp mempunyal gifat-sifat ; tidak
memfermentasi laktose, motil, ada yang memproduksi H&S dan
ada yang tidak, reaksl urease (+) dan reaksi indole (+).
HBerdasarkan hasil tersebut menunjulkkan bahwa bakteri yang
terdapat pada daging 1okal dan daging impor bukan bakteri
Salmenslla sp dan bakteri Shigella sp. sehingga kedua

daging tersebut masih tergolong layak ey Aal dnd

sesuai dengan Surat Lampiran Ho. 1538 /UMUM/TU/BB, tgntang

i aleh
Persyaratan gementara Cemaraf Mikroba Dalam Makanan

Diry Pengawasan Obat dan Makanan Departemen hamahntea
irjen re

Republik Indonesia bahwa daging ©egar untaze:  BuanAn
pu ’

k , t1dak boleh mengandung bekteri Salmonella 2e.
OIENS
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Tabel 4.
Hasil fnalisa Lanjut (Uji Biokimia)

Te
rhadap Bakteri yang Tumbuh pada Media

almonella &hi ;
> gell
Sulfite Agar (BSA) a (BE) dan Bismuth

E:;E:Pi Sifat-sifat Bakteri

TSIA H,8 Citrat Indele Motil Fts.Laktose Urease
Media S8
- Merah + = + + + - *
- Pink = = o - L * B
Media ESA
- Hitam + - - + + 5 2

KEeterangan ; (+) Positif
(=) Megatif
Ft=.Laktose = Fermentasi Laktose.

Warna, Bau dan Konsistensi Daging Sapi Lokal dan Impor

Warna, bau dan konsistensi dari daging sangat

mempengaruhi kualitas dari daging itu sendiri, dimana pada

umumnya konsumen daging sangat memperhatikan keadaan fisik

dari daging yang hendak dibelinya. D1 mnegara-negara maju

warna, bau dan kcnaistensi dari daging vang baik mempunyai
L]
nilai ekonomi yang sangat tinggl.

Adapun hasil pengamatan urgannlePtik daging lokal dan
daging daging impor dapat dilihat pada tabel 5. berikut ini
gi
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Tabel 5. ;
i:g;lﬂPﬂngamatan Warna, Bau dan Konsistensi
S8ing Sapi Lokal dan Impor.

o —

Pengamatan Perlakuan
Daging Lokal

Daging Impor

- Warna merah segar merah segar
- Bau aromatis aromati=s
- Konsistensai liat

liat

Dari hasil pengamatan pemeriksaan crganoleptik (tabel
5) dengan menggunakan panca indera, menunjukkan bahwa baik
warna, bau maupun konsistensi dari kedua daging tersebut
sangat baik. Seperti yang dikemukakan aleh Muzarnis
({1982), bahwa ciri-ciri daging yang berkualitas baik adalah
: warnanya merah segar, baunya aromatis, konsistensi liat,
rasanya agak manis dan terdiri dari serat bergaris

melintang yvang arahnya sejajar.

Pengukuran pH dan Pemeriksaan Awal Kebusukan

Derajat keasaman (pH) pada daging sangat mempengaruhi

warna dan proses kebusukan pada daging. Menurut - Buckle

dikk., (18987), bahwa pH rendah, berada sekitar 5,1 - 6,1

menyebabkan daging mempunyai struktur terbuka yang sangat

diinginkan untuk pengasinan daging, warna merah muda yang

h g disukai konsumen. flaver yang lebih disukai,
cerah yan

' diasin, d
baik dalam kondisil telah dimasak atau iasin an

lebih baik cerhadap kerusakan akibat
E

stahilitas Yyai
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nikroorganismse.

Ha=zil Pemeriksaan kimiawi pad
=}

daging sapi vang

h )
diperoleh dari dari pagap Sentral (daging lokal) dan daging
) d

sapi yang diperoleh dapji Supermarket ({daging impor) dapat
dilihat pada tabel g berikut ini -

Tabel 6. pH Rata-rata
(Uji Postma)
Sapi Impor.

dan IPEmEI‘ ilsaan Awal Kebusukan
Daging Sapi Lokal dan Daging

Perlakuan

Pemariksaan

Daging Lokal Daging Impor
- pH 5.7H 5,86
- Uji Postma negatif negatif

Dari hasil pengamatan kimiawi (tabel 6) menunjukkan
bahwa rata-rata pH dari daging lokal maupun daging Iimpor
berkisar pada kisaran pH yang etabil/baik, vaitu berkisar
antara 5,1 - 6,;1. Hal ini mengakibatkan warna daging
berwarna merah cerah Yyang banyak disukai konsumen dan

mempunyai stabilitas yang lebih balk terhadap kerusakan

akibat mikroorganisme.

Lawpie (1979) mengemukakan, babwa pi’ pads “kondial

normal, daging mempunyai PH ultimat 6,3 - §,7 wvang kurang

pertumbuhan sebagian besar bakteri.

menguntungkan bagl
: optimal pada pH kira-kira

Sebagian besar bakteri tumbuh

& 8 L] Q. REE'.'L
T.0 | ur dapat t.uﬂ'ibuh Padﬁ, PH antara 2,0
N . ra 4.0 - 4,5, sedangkan pada

tumbuh dengan baik pada pH anta
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pH 5,2 atau lebih rendah, Pertumbuhan mikeobi
1REE0 a

berkurang,
dan pada PH daging witigat

Yang tinggi, pertumbuban

mikrobia meningkat Bakteri

dengan Dbaik pada pH antaps

asam laktat dapat tumbuh

5,5 = 8.40. Bardasarkan

pernyataan tersebut, pH daging lokal (5,756) dan daging

impor (5,868) merupakan py ¥ang kurang menguntungkan bagi

pertumbuhan sebagian besar mikrobia. Hal ini dapat dilihat

pada hasil penghitungan jumlah total bakteri (tabel 1),
dimana = daging lokal maupun daging impor telah

terkontaminasi oleh mikrcorganisme, namun masih tergolong
pada taraf yang wajar dan masih layak konsumsi.

Uji awal kebusukan dengan manggunakan metode PFPostma
pada dasarnya adalah pelepasan amonialk {HHj} dari ekatrak
daging oleh MgO0 yvang dideteksi oleh terjadinya perubahan
warna kertas lakmus merah menjadi biru. Adanya {HHB} pada
daging menandakan terjadinya awal kebusukan pada daging
tersebut. Seperti yang dikemukakan Liston (1965), bahwa

pembusukan oleh bakteri akan menyebabkan timbulnya bau

amanial.

Dari hasil pengamatan (tabel &) menunjukkan, bahwa

baik daging lokal maupun daging impor belum mengalami

pembusukan. Hal ini dapat dilihat dengan tidak terjadinya

1 biru.
serubahan warna kertas 1akmus merah menjadi
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KESIMPULAN pay

EﬂﬂimEulan

h i
1. Jumlah total bakteri daging 2api lckal sangat nyata

labih tingal daripuds daging impor (1,98025 x
7,0325 x 10%).

10° VS

2. Baik daging impor maupun daging lokal tidak mengandung

bakterd Saimonella zp dan Shigella sp, dan kedua daging

tersebut layak dikonsumsikan.

Saran

Untuk mengurangi atau menekan sekecil mungkin tingkat
kontaminasi oleh mikroorganisme pada daging, perlu kiranyva
memperhatikan sanitasi dan pengolahan karkas/daging vang
higienik di Rumah Potong Hewan (Abattoir). Karena di
abattoir inilah terjadi tingkat kontaminasi awal yang

menentukan jumlah populasi mikroorganisme pada daging.

Kemudian proses pengepakan, transportasi, penyimpanan dan

lingkungan pada saat daging tersebut dijual Jjuga faktor

yang menentukan tingkat kontaminasi pada daging.

Proses pembekuan Segera setelah penyembelihan pada

i menekan
daging ekspor sebalknya dilaskukan karena dapat

i ing.
jumlah kontaminasi oleh bakteri pada daging
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bowplrend.  Pemgorung

Dat
Tota] Bakteri pg Hasil Penghitungan Jumlah

Pada o)
ane b aging [
itumbuhkan da Media HSEgiand:E!-rImmr

Ulangan Perlagvang
Daging Lokal

Daging Impor

1 1,15 % 10 4 % 10°

= 2,81 x 10° 1,87 x 10°

o 7,2 x 10° 3,8 x 10°

4 8,50 x 10° 2,665 x 10°

5 2,38 x 10° 2,645 x 10"

5 1,81 = 10° 1,824 x 10°

7 9,85 x 10° 1,244 % 10°

8 1,1065 » 10° 1,248 x 10°

g 5,880 x 107 z,41 % 10%

10 7,560 x 107 1,766 x 10°*
Jumlah 1,88025 x 10° 7,0325 x 10°
Hata-rata 1,98025 x 10° 7,03256 x 10°

(£ %y - (= .'-{llzfﬂ

n - 1

dik :
¥ x* = 102764326,3

[

(£ x)%/m = 39213900, 63
i

b

n-1=3
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1

lﬂETEQEEE,S = 38213800, 83

__-_-_-_-_-_-_-_-_-_'_‘_'—-—-—-

&

1l

1061158, 408

i1
w ks
n

BBO2275 .75
(£ X,)%/n = 4945805625
n=1=298

8E802275,75 - 4945805, 625

8
= 406296, 6806
=z - -
B in, = 1] 5: + {m, =1) B,
g :
“1 + n2 = &

(89) 1061158,408 + (8) 406298,B6808

18

g550425,672 + 3856670,125

18

= 733727,5444
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= 856,57 _‘ﬁ—--i-—ri_é___
= 383,07
£ = x‘l Bl :'[1
1
5 ’/n ¥ 2

1980,25 - 703,25

]

383,07

Fn 0,01 (18) = 2,878

FH > F:: (0,05) berarti sangat berbeda nyata
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Lampiran 2. Pengolahan

Data y .
pda Daging Loka)  gan Pﬁ:ghlt“ﬂaan Bakteri

: ing Impor
-—-—ﬁ—hﬁ_,___iﬁﬁkljﬂaia__Sﬂlmnna1la Shigﬁllayang

Ulangan Perlakxuan
Daging Lokal

Daging Impor

1 4,7 x 107 5,33 x 10°

= 6,225 x 1¢° S 4

8 2,585 x 10" T,

4 2,54 x 10 6.3 5 407

9 1,345 x 10° 1,625 % 10°

- 6,4 x 10° 2,245 x 107

7 8,06 x 10° 1,38 x 10°

8 2,77 = 10° 1,81 x 10°

g 1,565 % 10” z,1 x 10°

10 5,7 x 10° 3,8 % 10°
Jumlah z,0625 x 10° 1,88 x 10°
Rata-rata 2,0825 x 10° 1,99 x 107

= S &> %, ) /n

]
UH
H

i n o 1

dik :
s ¥° = 7183,1823
1
i
n-1=8
36



: 7183, 1825 - 4253,9083
_-_-_-_-_-_-—-—-_-_-___-_-_-‘-

9

= 325,47

2
Tl mE Eil'zs'n

z
- 31

I

T173,75
(Z KEJEEH = 3860,1
ﬂ—l:E

173,75 - 3960,1

]
4l
o
|
]
B |

]
11

{9) 325,47 + (9} 357,07

1l

10 + 10 - Z

341,27

1]

o
bJ
(i
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T 2
> N

20,825 - 19,9

B,26

= 0,08 -F
F 0,058 {18) = 2,101

F, < F, (0,05) berarti non signifikan/tidak berbeda nyata
H
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Lampiran 3. Pengolahan

Penghttungan Jumlah
dan Daging Impor

Agar. *f0 Pada Media Biemuth Sulfite

Ulangan Perlakuan
Daging Lokal

Daging Impor

. 6 x 10° 3,28 x 10°
. 1.7 x 10° z,2 x 10°
= 1,585 x 10° 0.5 x 10°
4 2,54 x 10° 3,25 » 105
2 0,25 x 10° 1,68 x 10°
° 2,6 x 10° 2,4 x 10°
7 4,6 x 10° 6,7 x 10°
g 2 61 x 10° 1,8 x 107
3 1,44 x 10° 1,4 x 10°
10 3,525 x 107 0,7 % 10°
Jumlah 1,82856 = 10° 9,015 x 107
Rata-rata 1,8265 x 107 9,015 x 10°
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dik :

= X,
(£ %,)°/m
n o~ 1 =28

2000, 31

I

A1Z,70225

2000,31 - 812.70225

g
131,86

® z
Lﬂl = 11 51+{n= - 1) Sz

ni + n.2 -2

(g) 252,62 + (9) 131,96

10 + 10 = 2

192,29

1 1
s fzfn * n,

i

/-—1——'1- 1
13.87 10 10

6,20
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¥ = - 2
fisg T
~ el
= n n,

18.285 - 9.015

i

6,20
= 1,49 = F
H
F,_ 0,05 (18) = 2,101

Fy < Fp (0.,08) berarti non signifikan/tidak berbeda nyata
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Gambar
dan 10 Sampe)

1 gram daging

\.

10 ec
akstrak daging

Ekstrak
daging

E Ee

ekastrak

pPENQENCEIEN 10

daging

pengenceran 10

pengenceran 10

_p&tﬂde Pe

=3

mbuatan

- =g
Daglng EaEi Lokal dan ImEg 10

9
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