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ABSTRACT

Angky Novayanthi AM. The Bacteria Count and The Identification of
Pathogen Bacteria in Meat That Come From Work are of First Class Animal
Quarantine Stasiun of Parepare. (The guidance of Lucia Muslimin as prime
counselor and Farida Nur Yuliati as second counselor).

The research aims at recognizing the bacteria count and the identification
pathogen bacteria in meat that come from Parepare, Mamuju, Majene dan Polmas.

This research has been conducted on the December, 2003 up to January 2004
at Microbiology and Livestock Product Health Laboratory of Animal Husbandry The
Faculty of Hasanuddin University, Makassar.

The used subject is Bali Cow that come from work area of First Class Animal
Quarantine Stasiun of Parepare. The Bacteria Count of meat sample of respective
region were three samples. There are twelve samples in a whole with the
approximate weight between 10 until 50 gram.

The examined change are; 1) The bacteria count in meat by using pour plate
(Farida, 1998) and the media used for bacteria inoculation is nufrient agar. 1)
Identifying pathogen bacteria using blood agar (if the growing colony cause
hemolisis it can be concluded that it is pathogen bacteria). Then the colony suspected
is isolated to as aslant agar made of nurrienr agar, then conducting biochemistry test
(TSIA, MRVP, SIM, Glukosa, Lactesa, Sukrosa, Maltosa, urea and sitrat) and Gram

Coloring.



The result of the research are; 1) The average bacteria count from the lowest
up to the highest one afier the other are Parepare namely 2,0 x 1 0°, Mamuju 2,2 x 10°,
Majene 2.3 x 10°. and Polmas 2.5 x 10°. That indicated that meat are good to be
consumed. 2) In comment the has been indentified we did not find the pathogen
bacteriz. 3) In cow meat that come from Parepare and Mamuwu were estimated
consisting bacteria of Escherichia sp., Serratia sp., Citrabacier sp., and the cow meat
from Majene guessed consisting bacteria of Klebsiella sp., as well as the cow meat

from Polmas consist of bacteria of Serratia sp., Citrobacter sp and Klebsiella sp..



RINGKASAN

Angky Novayanthi AM. Jumlah Bakieri dan Identifikasi Bakteri Patogen
pada Daging Sapi yang Berasal dan Wilayah Kerja Stasiun Karantina Hewan Kelas I
Parepare. {Di bawah bimbingan Lucia Muslimin sebagai Pembimbing Utama dan
Farida Nur Yuliati sebagai Pembimbing Anggota).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumiah bakteri dan
mengidentifikasi bakteri patogen pada daging sapi yang berasal dari Parepare,
Mamuju, Majene dan Polmas.

Penelitian ini ftelah dilaksanakan pada bulan Desember 2003 sampai
Japuari 2004 di Laboratorium Mikrobiologi dan Kesehatan Hasil Temak.
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi yang digunakan adalah daging Sapi Bali yang berasal dari wilayah
kerja Stasiun Karantina Hewan Kelas [ Parepare. Jumlah sampel daging sapi masing-
masing daerah adalah 3 sampel sehingga jumlah keseluruhan 12 sampel dengan berat
berkisar 10 — 50 gram.

Peubah vang diukur adafah 1) Jumlah bakteri pada daging sapi dengan
menggunakan metode cawan tuang (Fardiaz, 1992) dan media yang digunakan untuk
inokulasi bakteri adalah mutrient agar. 2) Identifikasi bakteri patogen yaitu dengan
menggunakan media blood agor (apabila koloni yang tumbuh terjadi hemolisis
berarti bakteri patogen). Selanjutnya koloni yang dicurigai (bakteri patogen)

diisolasi ke agar miring yang dibuat dari nutrient agar, selanjutnya dilakukan uji



biokimia (TSIA, MRVP, SIM, Gula-gula : glukosa, laktosa, sukrosa dan maltosa,
urea, sitrar) dan pewarnaan Gram.

Hasil penelitian ini adalah 1) Rata-rata jumlah bakten dari yang terendah
sampai tertinggi berturut-turut adalah daerah Parepare yaitu 2,0 x 10°, Mamuju yaitu
3.2 x 10°, Majene yaitu 2,3 x 10° dan Polmas yaitu 2,5 x 10” sehingga daging tersebut
layak untuk dikonsumsi. 2) Pada daging sapi yang telah diidentifikasi tidak
ditemukan adanya bakteri patogen. 3) Pada daging sapi yang berasal dan daerah
Parepare dan Mamuju diduga mengandung bakteri Fscherichia sp., Serratia sp. dan
Citrobacter sp., daging sapi dari daerah Majene diduga mengandung bakten
Elebsiella sp. dan daging dari daerah Polmas diduga mengandung bakteri Serratia sp.,

Citrobacter sp. dan Kfebsiella sp..
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PENDAHULUAN

Daging adalah semua jaringan hewan dan semua hasil pengolahan jaringan-
jaringan tersebut vang dapat dimakan dan uidak menimbulkan gangguan kesehatan
bagi yang memakannya, Meskipun daging sudah lama dikenal oleh masyarakat tetapi
pengetahuan tentang kualitas daging yang aman dan sehat untuk dikonsumsi masih
belum diperhatikan karena masyarakat cenderung membeli daging yang harganya
lebih murah.

Daging vang mengandung protein, lemak dan karbohidrat merupakan media
yang sangat potensial untuk pertumbuhan dan perkembangbiakan bakten.
Kontaminasi bakteri dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia pada daging
sehingga daging mudah menjadi busuk, berlendir dan dapat menimbulkan penyakit
pada konsumen.

Jumlah bakteri dalam makanan vang melebihi ambang batas dapat
menyebabkan infeksi dan intoksidasi karena adanya mikroorganisme terutama bakteri
vang bersifal patogen sanga berbahaya bagi kesehatan masyarakat. Oleh karena itu,
untuk menjaga kualitas dari daging tersebut perlu dilakukan penanganan yang baik
sehingga pertumbuhan bakteri dapat dihambat,

Kontaminasi bakteri pada daging dapat terjadi secara langsung maupun tidak
langsung seperti melalui udara, air, tanah, lantai tempat pemotongan, pekerja maupun
peralatan yang tidak steril. Pertumbuhan mikroorganisme pada daging dipengaruhi

oleh faktor suhu, waktu, tempat penyimpanan, pH dan tekanan osmotik.



Uaging dapat bertindak sebagai perantara tumbuhnya mikroorganisme
yang bersifat patogen terhadap konsumen. Dari segi kesehatan masyarakat,
penvakit  dapat  ditimbulkan oleh  makanan asal hewan  yang
mengandung/tercemar mikroorganisme patogen sangat penting. Baktenn pada
daging seperti Safmonellu dapat menyebabkan infeksi dan Sraphwlococcus dapat
menyebabkan pembusukan pada makanan. Kemungkinan jumlah bakten pada
daging bervariasi tergantung dari tempat pengambilan daging dan suhu
penyimpanan yang berbeda.

Berdasarkan hal tersebut di atas, maka perlu dilakukan suatu penelitian
mengenai jumlah bakteri dan untuk mengidentifikasi bakteri patogen pada
daging sapi schingga kita dapat mengetahui apakah daging tersebut layak atau
tidak untuk dikonsumsi oleh masyarakat.

Tujuan penelitian  ini untuk mengetahui jumlah bakteri dan untuk
mengidentifikasi bakteri patogen pada daging sapi yang berasal dari Wilayah Kerja
Stasiun Karantina Hewan Kelas | Parepare yakni Parepare, Mamuju, Majene
dan Polmas.

Kepunaan dari penelitian ini adalah sebagai informasi kepada pemerintah,
pedagang dan konsumen mengenai kualitas mikrobiologis dari daging sapi vang

berasal dari Wilayah Kerja Stasiun Karantina Hewan Kelas [ Parepare.



TINJAUAN PUSTAKA

Gambaran Umum Daging

Daging adalah semua jaringan hewan dan semua produk hasil pengolahan
jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta udak memmbulkan
gangguan kesehatan bagi vang memakannya. Daging merupakan komponen utama
karkas vang tersusun dari lemak jaringan adipose, tulang rawan, tulang, jaringan ikat
dan tendo, komponen-komponen tersebut menentukan ciri-ciri kualitas dan Kuantitas
dagming ( Soeparno, 1998).

Knteria daging vang baik meliputi warna daging asli (tidak diolesi dengan
pewarna) tidak tampak perubahan wama misalnya kebiru-biruan yang mencirikan
adanya pembusukan, bau yang masih normal dan konsistensinya masih baik yaitu bagian
daging yang ditekan masih dapat cepat kembali (Tawali, 2001).

Soeparno (1998), menyatakan bahwa daging sebagai salah satu sumber
pangan asal hewani sangat memenuhi persvaratan  untuk  perkembangan
mikroorganisme termasuk bakteri, hal ini disebabkan karena °
a) Daging mempunyai kadar air yang tinggi (68 — 75 %)

b} Kaya akan nitrogen dengan kompleksitas yang berbeda

¢) Mengandung sejumlah karbohidrat yang difermentasikan

d) Kaya akan mineral

e) Mempunyai pH yang menguntungkan bagi bakteri vaitu 5,3 - 6,5

f) Nilai activity of water (Aw) 0,99,



Komposisi nilai gizi daging sapi disajikan pada tabel | berikut ;

Tabel 1. Komposisi Nilai Nutrisi dan Kandungan Kalori Daging Sapi
dalam 100 gram.

Kandungan Draging
Kalon (kkal) 147
Adr (g) 71,60
Protein (g) 20,94
Lemak 6,33
Karbohidrat {g) 0,1
Vitamin
Tramn (mg) 0,111
Riboflavin (mg) 0,189
MNrasin (mg} 3,60
Asam pantotenat (mg) 0,364
Vitamin B6 (mg) 0,43
Folacin (meg) i 3,25
Yitamin B12 {mcg) 3,25
Vitamin A (IL) =
Asam askorbat (mg}) 0.0
Mineral
Kalsium (mg) &
Besi (mg) 2,27
Magnesium (mg) 23
Fosfor (mg) 201
Kalium (mg) 358
Matrium (mg) 63
Seng (mg) 4,36
Tembaga (mg) 0,083
Mangan (mg) 0,014

Sumber - Andercon dalam Yuliati, 1998
Keteranpan © **Sedikit zekalt



Sumber Kontaminasi Baketri pada Daging

Konaminasi baktern dapat berasal dan berbagai sumber yaitu selama
penyembelihan berasal dar debu, kotoran dan tinja yang menempel pada kulit dan
rambut hewan, vang terjadi selama pengulitan, berasal dan saluran pencernaan, kuku,
pekerja dan peralatan penyembelihan yang kotor, Kontaminasi juga didapat dari pekena
dan udara selama proses: pendinginan, pembekuvan, pengolahan, pemotongan-
pemotongan, pengemasan, penganghkutan dan penjualan (Lawrie, 1983),

Jumlah dan jenis bakteri yang menceman permukaan karkas ditentukan oleh
pengolahan sebelum penyembelihan dan tingkat pengendalian higienis yang
dilaksanakan selama penanganan pada saat penyembelihan dan pembersihan karkas.
Jumlah bakteri pencemar pada daging berkisar antara 10° — 10%cm”, kalau dibiarkan
pada kondisi pertumbuhan yang sesuai, jumlahnya makin bertambah banyak selama
penyimpanan, Jika jumlah bakteri mencapai 107 - 10%em’, daging nampak berlendir,
berbau busuk dan rusak (Buckle, dkk., 1987).

Bahan pangan asal hewani mempunyai standar jumlah kontaminasi bakteri,
oleh karena itu perlu penetapan ambang batas cemaran bakteri pada bahan pangan
asal hewani dalam hal ini daging. Tujuan standar ini adalah untuk memberikan
perlindungan kepada konsumen, mewujudkan jaminan mutu dari bahan pangan
asal hewani serta mendukung perkembangan agroindustri dan agribisnis. Daging

yang layak dikonsumsi memiliki jumlah bakteri yang sesuai dengan standar

sebagai berikut :



Tabel 2. Spesifikasi Persyaratan Mutu Batas Maksimum Cemaran
Mikroba pada Daging (dalam satuan cfu/gram)

Forte Cumaran Miliralin I!fntsssm Maksimum Ccmarrnn Mikm!:m
Daging Segar/Beku Daging Tanpa Tulang |

e o |
Coliform | % 10¢ 1 x 10°
Escherechia coli 5% 10/ 5% 10
Staphylococous aurens I x 10° [ x 10
Enferococci 1 x 107 1x10°
Clostridium sp | 0 ]
Salmonella sp MNegatif Megatif
Camphylobacter sp 0 0
Listeria sp 0 ]

Sumber : SNI (2000}

Faktor-faktor yang Mempengaruhi Pertumbuhan Bakteri pada daging

Sakidja dkk. (1985), menyatakan bahwa pertumbuban mikroorganisme
dipengaruhi oleh faktor © 1) jumlah awal mikroba, 2) faktor ekstrinsik : suhu,
lingkungan, kelembaban, jenis dan konsentrasi gas di atmosfir dan 3) faktor intrinsik :
sifat kimia dan fisika termasuk pH, aetivity of water (Aw), potensial oksidasi reduksi,
kandungan nutrisi, adanya zat anti mikroba dan struktur biologi.

Supardi dan Sukamto (1999), menyatakan bahwa wyang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme adalah : waktu, suplai zat gizi, suhu, air, pH dan
tersedianya oksigen. Selanjutnya dikatakan bahwa waktu antara masing-masing
pembelahan sel berbeda-beda tergantung dari spesies dan kondisi lingkungannya,

tetapi pada umumnya bakteri membutuhkan waktu sekitar 10 — 60 menit.



Nurwantoro dan Djarijah (1997) menyatakan bahwa kebanyakan bakteri
mempunyai pH optimum vyaitu pH dimana pertumbuhan terjadi secara maksimum
antara pH 6,5 — 7.5. Pada pH dibawah 5,0 dan diatas pH 8,5 bakiteri tidak dapat

tumbuh dengan baik.

Pengaruh Suhu terhadap Laju Pertumbuhan Bakteri

Bakteri patogen yang berhubungan dengan bahan pangan tidak dapat tumbuh
di luar kisaran 4 — 60°C, sehingga bahan pangan yang disimpan pada subu di bawah
4% atau di atas 60°C akan aman (Marlivati dkk., 1992),

Gaman dan Sherrington (1994), menyatakan bahwa penyimpanan bahan
pangan dalam kemasan pada suhu ruang terbuka akan menyebabkan tenjadinya
kerusakan, karena pada suhu 37°C merupakan kondisi vang sangat baik untuk
pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri.

Suhu penyimpanan sangat menentukan laju pertumbuhan dan jumlah
mikroorganisme pada daging. Pengelompokan mikroorganisme berdasarkan suhu
maksimum dan optimum untuk pertumbuhannya. Untuk [ebih jelasnya dapat dilihat

pada tabel berikut ini .

Tabel 3. Pengelompokan  Mikroorganisme  Berdasarkan Reaksi

Pertumbuhannya terhadap Subu.

Suhu pertumbuhan ("C)

Kelompok Minimun Optimum Maksimum
Psikrofil -12 12 *
Psikrotrof -13 a3 2
Mesofil 5~ 10 30 - 37 45
Thermofil 40 45 - 55 60 — 8O
Thermotrof [5 4246 i

Sumber : Buckle dkk., 1987




Penyimpanan karkas atau daging pada suhu dingin meskipun dalam waktu
singkat diperlukan untuk mengurang kontaminas: atau mengendalikan kerusakan
mikroorganisme (Buckle, dkk., 1987 dan Fardiaz, 1992).

Pertumbuhan bakteri dalam daging dapat dibagi kedalam 4 fase yaitu :

a) Fase lag (fase tidak ada pertumbuhan)
Bila kondisi lingkungan menguntungkan, ukuran sel, material inti dan jumlah
sistem enzim tertentu meningkat,

b Fase logaritmik (fase eksponensial)
Dalam fase ini, jumlah bakteri meningkat dan tumbuh dengan laju pertumbuhan
vang konstan, sehingga faktor lingkungan menjad terbatas.

¢) Fase konstan {fase stasionary)
Setelah fase logaritmik berakhir secara berangsur-angsur, kemudian mencapai
titik ekuilibrium vaitu jumlah sel bisa konstan selama beberapa saal karena
kekurangan pembelahan sel atau adanya keseimbangan antara laju perbanyakan

sel dengan laju kematian {Suriawiria, 1986).

Bakteri Patogen Pada Daging

Bakteri patogen diartikan sebagai bakteri yang dapat menimbulkan penvakit,
Penyakit vang ditimbulkan bakteri dengan perantaraan pangan dapat dibedakan menjadi
dua golongan yaitu infeksi dan keracunan, Infeksi terjadi apabila mengkonsumsi pangan
atau minuman yang mengandung mikroba atau bakteri patogen vang jumlahnya cukup
unituk menimbulkan penyakit, sedangkan keracunan disebabkan mengkonsumsi pangan
yang mengandung senyawa beracun (Nurwantoro dan Djarijah, 1997).



Muzakkar (1990} menyatakan bahwa beberapa bakteri patogen yang dapat
tumbuh pada daging adalah Safmonella, Staphylococens aureus, Vibrio, Clostridinm
borudinum, beberapa bakteri Coliform dan Streplococcus.

Bakteri vang dapat menginfeksi dan menimbulkan penvakit adalah bakten yang
mempunyai daya patogenesis yang tinggi, daya virulensi vang kuat, daya invasi yang
tinggi sehingea dapat berkembang biak dan menyebar ke seluruh tubuh induk semang
yang peka serta mempunyal daya pertahanan dan pencegahan yang baik terhadap
serangan sel-sel fagositosis dalam tubuh induk semang ( Frazier dan WesthofT, 19858).

Bakleri patogen pada daging yang menimbulkan penvakit bagi yang

mengkonsumsinya dapat dilihat pada tabel sebagai berikut :

Tabel 4. Karakteristik Bakteri Patogen pada Daging

Suhu Suhu

Bakteri Sifat dan Bentuk Bakteri |0 com| Optimum pH

Clostricliom Gram positif, tidak dapat

perfitigens bergerak, anaerch, berbentuk 55%C 7e34°C | 50-90
batang dan membentuk spora

Vifro Gram negatif, berbentuk batang, |

parahaemolyicns | pendek dan dapat bergerak lurvs | o0 yqoc | 35°-37°C | 50-83
atan melengkung, membentuk l il
Nagellum polar

Scilmemelia Gram negatif, anaerob Fakuliatif
dan serogenik, punya fagel W
< [ﬁ“nﬂm’fg s arc | 35°-37C | 41-90
panjang | =3 pm dan tebar 0,3
=7 pm

Stapiylacoceus | Gram negatif, anaerobik-

GNPELS fakultatif, berbentuk batang . -
halus, membentuk spora, dapat s L 4H=5
bergerak

Sumber; Supardi dan Sukamto (1999).



METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

penelitian ini dilaksanakan dari bulan Desember 2003 — Januari 2004,
Analisis sampel dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi dan Kesehatan Hasil

Ternak. Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar.

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah cawan petri, tabung
reaksi, rak tabung, pipet volume, lampu bunsen, gelas erlenmeyer, ose, fube shaker,
aven, amtoclave, colony counter dan inkubator.

Bahan-bahan yang digunakan adalah daging sapi, akuades, kertas label, tissue,
alkohol dan aluminium foil. Media pertumbuhan bakteri yaitu nuirient agar (NA),
hlood agar (Agar darah) serta uji biokimia digunakan friple sugar iron agar (TSIA).
methyl red voges proskauer (MRVP), sulfit indol motiliy (SIM), maliosa, sukrosa,
lakiosa, glukosa, cifral, dan urea. Selain itu digunakan bahan untuk pewamaan

Gram antara lain kristal violet dan safranin (Pramono, 1987).

Metode Penelitian

[ Pengambilan Sampel

Dalam penelitian ini sampel yang digunakan adalah daging sapi Bali yang
berasal dari Wilayah Kerja Stasiun Karantina Hewan Kelas | Parepare yakni
Parepare, Mamuju, Majene dan Polmas. jumlah sampel daging sapi masing-masing
daerah yaitu 3 sampel sehingga jumlah keseluruhan yaitu 12 sampel. Beral sampel
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berkisar antara [0 gr — 50 gr. Daging sapi dikemas di dalam plastik dan dimasukkan

dalam termos berisi es (dalam keadaan beku),

2. Pengujian Mikrobiologis
Perhitungan jumlah bakieri dilakukan dengan menggunakan metode

perhitungan cawan tuang ( Fardiaz, 1992) dengan langkah-langkah sebagai berikut :

a Perhitungan Jumlah Bakteri/Toial Plate Count (TPC)

Metode ini dibuat dengan cara pengenceran secara desimal yaitu dilakukan
pengenceran 107" sampai 10° Untuk pengenceran 107" diperoleh dengan mengambil
sebanvak 1 gr daging sapi, kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi
g ml akuades  Pengenceran 1072 dibuat denpan cara mengambil 1 mi hasil
pengenceran 107 kemudian ditambahkan 9 m] akuades. Dengan cara yang sama
dilakukan untuk pengenceran 1067 (untuk pengamatan selanjutnya pengenceran
disesuaikan jumlah mikroba dengan tiga seri pengenceran).

Untuk mengetahui jumlah bakteri yang terdapat dalam daging digunakan
media nurrient agar, Caranya setiap pengenceran diambil | ml kemudian
dimasukkan ke dalam cawan petri, lalu ditambahkan media yang telah dicairkan
(suhu kira-kira 45°C) sebanyak 13 — 20 ml. Cawan petri vang telah berisi
sampel dan media digoyang pelan-pelan kemudian disimpan dalam inkubator
dengan suhu 37°C selama 24 jam. Selanjutnya dimtung jumlah koloni bakteri

vang tumbuh dengan menggunakan colony counfer.
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Rumus jumlah bakten menurut Fardiaz { [992) sebagai berikut :

1

Jumlah kolonifgram = Jumlah kelonifcawan X
Faktor Pengencer

b. Identifikasi Bakteni Patogen

Media yang digunakan adalah hlood agar (agar darah) untuk mengetahui
bakteri patogen dan non patogen. Apabila koloni yang tumbuh pada media
tersebut terjadi hemolisis berarti ada bakteri patogen.

Cara vang digunakan untuk menumbuhkan bakteri pada agar darah ini adalah
dengan cara menggores yailu mengambil ekstrak dari daging pada pengenceran 1
setiap sampel dengan menggunakan ose, selanjutnya digoreskan pada media agar
darah  Selanjutnya media disimpan dalam inkubator dengan suhuy 37°C selama 24
jam. Kemudian koloni yang tumbuh dan dicurigai bakien patogen pada agar
darah diisolasi ke agar miring yang dibuat dari nufrient agar dan selanjutnya

dilakukan uji biokimia.

¢, Uji Biokima
Untuk mengidentifikasi bakteri yang tumbuh pada media agar darah (blood

agar) maka dilakukan uji biokimia yaitu :

1} friple Sugar fron Agar (TSIA)

Untuk melihat kemampuan hakteri memfermentasikan tiga karbohidrat yaitu

glukosa, laktosa dan sukrosa dengan menghasilkan asam dan gas atau asam saja.
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Hasil tes
Positil : Ada termentasi karbohidrat, warna indikator berubah menjadi kumng.

Megatif : Tidak ada fermentasi karbohidral, wama indikator tetap merah.

2y Methwl Red Foges Proskaner (MRVP)
Tujuan tes :
MR © Untuk melihat dihasilkannya asam stabil oleh bakteri pada pemecahan
plukosa
VP - Untuk melihat dihasilkannya asam tidak stabil oleh bakteri dari pemecahan
glukosa, sehingga mudah terurai menjadi alkohol dan selanjutnya terurai
lagi sehingga sebagai hasil akhir akan ditemukan acethyl methyl carbinol
atau 2,3 bunylene ghcol.
Hasil tes
MR - Positif : Dihasilkan asam ctabil - warna indikator merah
Negatif : Tidak dihasilkan asam stabil - warna indikator kuning
VP - Positif : Terbentuk cincin merah di antara Iapfsan a-nafiol dan KOH,
artinya terdapat acethyl  methyl carbinol, karena bakten
membentuk asam tidak stabil pada fermentasi glukose,
Megatif : Tidak terbentuk cincin merah, artinya tidak terdapat acetind metiy
carhinof, karena pada fermentasi glukosa bakteri membentuk asam

vang stabil.
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3y Sulfit indol Motility (SIM)
Tujuan tes :
Untuk melikat kemampuan bakteri menghasilkan indof sebagai hasil pemecahan
tryplophan yang ada dalam pepfon, melihat pembentukan ff25 dan perakan
{maotiliry) dari bakten,
Hasil tes :
Positif © Warna reagensia berubah menjadi merah wa

Megatif - Warna reagensia tetap putih

4} Gula-gula (Glkosa, [ akiosa, Maltosa dan Sukrosa)
Tujuan tes :
Untuk melihat kemampuan bakteri fermentasi gula-gula tertentu dengan
menghasilkan asam dan gas atau asam Saja.
Hasil tes :
Positif @ Ada fermentasi karbohidrat, warna indikator herubah menjadi kuning.

Negatif : Tidak ada fermentasi karbohidral, warna indikator tetap merah

5 Urea
Tujuan tes :
Untuk melihat apakah bakten yang dites menghasilkan urea atau tidak.

Hasil tes ;

Positif : Warna pH indikator berubah menjadi merah, karena pH menjadi
alkalis disebabkan oleh terbentuknya amonia (NH,) dari ureg (NH;3)

dengan bantuan enzim uredase.

Negatif : Wama pH - dikator tidak berubah menjadi merah.
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6) Sitral
Tujuan (es :
Untuk melikat kemampuan bakteri menggunakan siraf sebagal salu-satunya
sumber energt.
Hasil tes :
Positif : Ada pertumbuhan bakieri pada permukaan agar dan pH medium berubah
sehingga warna indikator menjadi biru tua
Megatil ; Tidak ada pertumbuhan hakteri pada permukaan agar dan pH medium

tidak berubah, sehingga warna indikator pH tetap hijau.

d. Pewarnaan Gram

Pewarnaan ini digunakan untuk mengetahui apakah bakieri tersebut termasuk
jenis Gram positif (+) atau Gram negatif (-). Selain ity untuk mengetahui bentuk
bakteri. Caranya adalah sebagai berikut dibuat preparat ulas dari biakan yang tumbuh
pada agar miring, Kemudian diteteskan larutan Eristal violer selama kurang lebih 1
menit, setelah itu larutan pewama dibuang dan ditetesi dengan larutan foditm fugol
selama | — 2 menit. Larutan pewamna iodium dibuang lalu dicuci dengan asefon
alkohol 90 % sampai bersih. Preparat dicuci dengan air kran, dan ditetesi larutan
safranin selama kurang lebih | menit. Setelah itu larutan safranin dibuang dan dicuci
dengan air kran. Preparal dikeringkan dengan kertas serap dan diamati di bawah
mikroskop dengan pembesaran 1000, Bakteri yang berwarna merah muda berarti

Gram negatif (-), tapi jika hakteri berwarna ungu berarti Gram positif (+).
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Parameter vang Diukur

Parameter yang diukur adalah jumlah bakteri dan identifikasi bakteri patogen.

Pengolahan Data

Data yang diperoleh akan diolah secara deskniptil {Arikunto, 1998).

Daging Sapi

:

Pengenceran 107
I

¥ ¥
Pengenceran 107 sid 107 Agar Darah (Blood Agar)
l llsnlaﬁi Bakten
Nutrien Agar Agar Miring (Nutrien Agar)
ldentifikasi Bakten Patogen
| i ?
Uji Biokimia Pewarnaan Gram
Inkubator l a. TSIA
b. MRVP
1 c. SIM
d. Laktosa
Jumlah Bakten e. Maltosa
f. Glukosa
g Sukrosa
h. Urea
i. Citrat
Inkubator
Pengamatan

Gambar 1. Prosedur Penelitian
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Jumlah Bakteri/Total Plate Count (TPC)

Rata-rata jumlah bakteri pada daging sapi yang berasal dari Wilayah Kerja

Stasiun Karantina Hewan Kelas | Parepare yakni Parepare, Mamuju, Majene dan

Polmas dapat dilihat pada Tabel berikut im ;

Tabel 5. Rata-rata Jumlah Bakteri (cfu/gram) pada Daging Sapi yang

Berasal dari Wilayah Kerja Stasiun Karantina Hewan Kelas |
Parepare (Polmas, Mamuju, Parepare dan Majene)

Daecrah Ulangan

Pengambilan 1 2 3 Rata-vata
Parepare 2.0 x 10° 1.7 x 10 23 x 10° 2.0 % 107
Mamuju 1.9 % 10° 2.2 % 10° 24 x10° 22 x 10°
Majene 2.2 x 10’ 2,0x10° 26 x 10 23x10°
Polmas 25x% 10° 28 x 10° 2,2 % 10° 25x 10
Rata-rata 2.2x 10 2,2 x 10° 5 2.3x 10° 2.2 x 1P h

Daging merupakan media yang sangat potensial bagi pertumbuban dan

perkembangbiakan bakteri.
menyatakan bahwa daging sangat
mikroorganisme karena kadar air yang tngg
kompleksitas  yang

menguntungkan bagi bakteri (5,3—6,5)dann

Hal ini sesuai dengan pendapat Soepamo (1998) vang

memenuhi persyaratan  untuk perkembangan

(68 — 75 %), kaya akan nitrogen dengan

herbeda, mengandung karbohidrat, mempunya pH yang

17
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Berdasarkan Tabel 5 dapat dilihat bahwa rata-rata jumlah bakteri pada daging
sapi yang berasal dari daerah Parepare yaitu 2.0 x 107, Mamuju yaitu 2.2 x L1
Majene yaitu 2.3 x 10° dan Polmas vaitu 2.5 x 107 Ini menunjukkan bahwa dari
keempat daerah tersebul cemaran mikroorganisme terendah sampai yang tertinggi
berturut-turut adalah Parepare, Mamuju, Majene dan Polmas. Besar kecilnya jumlah
bakteri pada daging ditentukan oleh sistem penanganan daging. Menurut pendapat
Buckle, dkk., (1987) yang menyatakan bahwa jumlah dan jenis bakteri yamg
mencemari permukaan karkas ditentukan oleh sebelum penyembelihan dan tingkat
pengendalian higienis selama penanganan.

Qumber kontaminasi bakteri di Rumah Potong Hewan (RPH) vang paling
tinggi sampai yang paling rendah herturut-furut adalah tanah sekitarnya, kulit, isi
saluran pencernaan , air, alat-alat yang digunakan selama persiapan karkas, udara dan
para pekerja. Hal ini didukung oleh pendapat Lawrie {1985) yang menyatakan bahwa
kontaminasi bakteri dapat berasal dari berbagai sumber yailu selama penyembelihan
herasal dari debu, kotoran dan tinja yang menempel pada kulit dan rambut hewan
vang terjadi sefama pengulitan, berasal dar saluran pencernaan, pekerja dan peralatan
penyembelihan yang kotor.

Jumlah Bakteri pada daging sapi vang berasal dari daerah Parepare, Mamuju,
Majene dan Polmas vaitu 10°. ini menunjukkan bahwa jumlah bakterinya tidak

melebihi Standar Nasional Indonesia (SNI) sehingga daging tersebut aman dan sehat

untuk dikonsumsi. Hal ini sesual dengan pendapat SNI (2000), bahwa batasan

: : : #
maksimum jumlah cemaran mikroba pada daging vaitu 107,
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Pertumbuhan bakteri akan terus meningkat selama penyimpanan apabila
berada pada kondisi ingkungan yang sesuai bagi pertumbuhan bakteri. Hal ini SesLUAl
dengan pendapat Sakidja, dkk., (1985) yang menyatakan bahwa pertumbuhan
mikroorganisme dipengaruhi oleh faktor © [) jumlah awal mikroba, 2) faktor
eketrinsik : suhu, lingkungan, kelembaban, jenis dan konsentrasi gas di atmosfir, 3)
faktor intrinsik ; sifat kimia dan fisika termasuk pH, activity of water, potensial
redoks, kandungan nutrisi, adanya zat anti mikroba dan struktur biologi. Pendapat
ini sejalan dengan Lawrie (1983), bahwa faktor yang paling penting mengatur
pertumbuhan bakten adalah suhu,

Daging vang berasal dari daerah Polmas. Mamuju, Parepare dan Majene
dikemas dalam plastik dan dalam keadaan beku sehingga dapat mencegah terjadinya
kerusakan pada daging maupun mengurangi kontaminasi bakteri. Hal ini sesual
dengan pendapat Fardiaz (1992) yang menyatakan bahwa penyimpanan karkas atau
daging pada suhu dingin meskipun dalam waktu singkat diperlukan untuk
mengurangi kontaminasi atau mengendalikan kerusakan yang disebabkan oleh
mikroorganisme, Menurut Gaman dan Sherrington (1994) menyatakan bahwa
penyimpanan bahan pangan dalam kemasan pada suhu ruang terbuka akan
menvebabkan terjadinya kerusakan, karena pada suhu 37°C merupakan kondisi yang

sangat baik untuk pertumbuhan dan perkem hanghbiakan bakteri.
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fdentifikasi Bakteri Patogen

[dentifikasi bakteri patogen pada daging sapi dilakukan dengan
menginokulasi bakteri pada media agar darah, apabila koloni yang tumbuh pada
media agar darah terjadi hemolisis berarti bakteri tersebut bersifat patogen. Koloni
yang tumbuh dan dicurigai bakteri patogen pada agar darah diisolasi ke agar miring
yang dibuat dari nufrient agar dan selanjutnya dilakukan uji biokimia yaitu TSIA,
MRVP, 5IM. Gula-gula (gfukosa, laktosa, maltosa dan subrosa), Ureq, Sierat dan
Pewarnaan Gram, Hal ini sesuai dengan pendapat Gerard dan Koswardiono { [982)
yang menyatakan bahwa bakteri bersifat patogen apabila ditumbuhkan pada agar
darah terjadi hemolisis.

Hasil identifikasi jenis bakteri yang ditemukan pada daging sapi disajikan
pada Tabel 6

Berdasarkan Tabel 6 tentang hasil identifikasi bakteri maka diduga jenis

bakteri vang ditemukan adalah sebagai berikut ©

a. lscherichia sp.

Berdasarkan hasil identifikasi bakten pada daerah Parepare dan Mamuju
(no. 1 dan 4), maka diduga jenis bakteri yang ditemukan adalah Escherichia sp.
dengan melihat ciri-cirinya yaitu pada uji MRVP menghasilkan asam stabil dan

tidak terbentuk cincin merah pada bagian alas media: uji TSIA bersifat basa,

menghasilkan gas (gelembung udara) dan tidak menghasilkan H.S: pada uji SIM

tidak memproduks: H,S, menghasilkan indol dan moril, uji citrat tidak

menggunakan cifref sebagai satu-satunya sumber energl, uji wrea menunjukkan

tidak menghasilkan wred, uji gula-gula yaitu bakteri Escherichia sp. dapat sukrosa,
maltosa, glukosa dan laktosa.

20



ds pjarsqaly - T1°6 '8 'L
ds sapogoanny . 110 '€
ds opoadag: 0L S

21

ds piyareyosy p*1 Wun op] penfeq sual ednpig
wseg =q
UmSY =8  UEduRIaly
oeSap wen | snpses |+ ¥ + + + N e | e | e+ | - £ [eduiws | 21
JuEdaN wni | snjjiseg + > + + c + | HmE | o s ¢ pdumg | 1
JuEdan wein | pleao) - + + + - + S T -4 - | pdues | ol
smatjo
JueSay urei) | plodo) + + £ | # TR - | mmm | | - ¢ pdumg | &
JueBan wnun) | 100y + + + + + + - -+ |+ . zpdums | 8
Jnedan wein | prodo) + + + + + ¥ o VLT - | fedumsg | L
aualopy
jmeday wwip | snpseg |+ - |+ + B + s+ | HrE | s - € fadums | 9
JueSap wip | prasog) : + + + . + | e | oF . ¢ ldurwg | ¢
JuEfap WeLD) [ Prode) + # ~ + - : H+- | w99 "1+ . | pdums |
mnimupgy
Jueday weip | snyseq + = | 4 ¥ - v | w4+ | HEE | o+ - gpduwg | €
JuESap ureun | prose) - + + + 5 + | =+ = = z pdursg | T
Juedan wein | ploao) + + + + - - - | A | o+ g | jedumes ||
aind-a10g
wesn AMuag | BSOR{E] | FEOYN|D | VEOYERY | ¥EOINNS STI/ERD) (yrawp sdwkg
— #ad i
pnd-g[ng i | e INIE I¥ISL dAUN | 1piv) sisyy jgse | ON
Manfug [Be]o o uey[niuag BIpA = i

(seuog uep ‘avalepy ‘ninmep ‘uedaieg) aedaieg | seley
uEMaE Eunueiey] onisels sliay yedepay tep (esesag Sued deg duideq SIF0[0IqOIYIA UBESYIIDWAg [ISEH 9 [PqB]L



Hal ini sesuai dengan pendapat Pramono (1987) yang menyatakan bahwa
bakteri Escherichia sp. merupakan famili Enterobacteriaceae yang menghuni usus
dan memiliki ciri-ciri yaitu menghasilkan asam stabil dan tidak terbentuk cincin pada
bagian atas media, bakteri Lscherichia sp. dapat menfermentasikan glukosa dan
Jaktosa, tidak menghasilkan H,S, tidak menggunakan citral dan tidak menghasilkan
wrea. Menurut Lakare (20000, Escherichia sp. bersifat basa, bakteri Escherichia sp.
dapat menfermentasikan sukrosa dan maliosa serta menghasilkan gas.

Pada pewarnaan Gram menunjukkan bhahwa bakteri berbentuk cocoid (batang
pendek) dan koloni berwarna merah, Hal ini sesuai dengan pendapat Lay (1992)
yang menyatakan bahwa bakteri Escherichia sp. berbentuk batang dan bersifat Gram
negatif karena bakten berwama merah muda.

Bakteri Escherichia sp. merupakan bakteri penghuni usus dan juga dapat
ditemukan pada tanah dan air sehingga sering mencemari bahan pangan yang Segar.
Hal ini sesuai dengan pendapat Fardiaz (1992) yang menyatakan bahwa bakteri
Escherichia sp. terdapat pada alat pencernaan, tanah dan air yang dapat menyebabkan
pembusukan pada bahan pangan.

Bakteri Escherichia sp. Yang ditemukan pada daging tersebut tidak termasuk pada
golongan Lscherichia yang hersifat patogen karena tidak terjadi hemolisis pada media agar
darah. Hal ini sesuai dengan pendapat Bernard., dkk., (1987) yang menyatakan bahwa
genus [scherichio terdin atas 4 spesies yaitu Escherichia coli yang merupakan bakten
patogen sedangkan ketiga spesics lainnya yaitu Escherichia fergusonti, Escherichia
hermanii dan [ischerichia vulneris bukan merupakan bakieri patogen.
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b. Serratia sp.

Berdasarkan hasil identifikasi bakteri pada daerah Parepare, Mamuju dan
Polmas (no. 2, 5 dan 10) maka diduga jenis bakteri yang ditemukan adalah Serratia
sp. dengan melihat ciri-cirinya yaitu pada uji MRVP tidak menghasilkan asam
siabil dan tidak terbentuk cincin pada bagian atas media; uji TSIA bersifat basa,
menghasilkan gas (gelembung udara) dan tidak menghasilkan H,5; pada uji SIM
tidak memproduksi H:S, tidak menghasilkan indof tetapi motil, wi Curat yaitu
menggunakan cifrai sebagai satu-satunya sumber energl, ujl urea menunjukkan
tidak menghasilkan wrea; uji gula-gula yaitu bakteri Serratic sp. dapal
menfermentasikan sukrosa, maltosa, giukosa tetapi bakleri Serratia Sp. tidak dapat
menfermentasikan fakinsa.

Hal ini sesuai dengan pendapat Framono (1987) yang menyatakan bahwa
bakteri Serratia sp. merupakan famili Enterobacteriaceae yang menghuni usus dan
memiliki ciri-ciri yaitu tidak menghasilkan asam stabil dan tidak terbentuk cincin
pada bagian atas media, tidak menghasilkan H.S, tidak menghasilkan indod tetapi
motil, menggunakan cifral sebagai satu-satunya cumber energi, tidak menghasilkan
wrea; uji gula-gula yaitu bakter Serratia sp. dapat menfermentasikan glukosa tetapi
bakteri Serratia sp. tidak menfermentasikan laktosa. Menurut Lakare (2000},

Serratia sp. bersifat basa, hakteri Serratia Sp. menfermentasikan sukrosd, maltosa

serta menghasilkan gas.

Pada pewarnaan Gram menunjukkan bahwa bakteri berbentuk cocoid (batang

pendek) dan bakteri berwarma merah. Hal ini sesual dengan pendapal Fardiaz (1992)
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yang menyatakan bahwa bahwa bakteri Servafia sp. berbentuk batang dan bersifal
Gram negatil karena bakteri berwarna merah muda,

Bakieri Serratia sp. merupakan bakteri penghuni usus dan juga dapat ditemukan
pada tanah dan air sehingga sering mencemari bahan pangan yang segar. Hal ini sesuai
dengan pendapat Fardiaz (1992) yang menyatakan bahwa bakteni Serratia sp. terdapat pada

alat pencemaan, tanah dan air yang dapat menyebabkan pembusukan pada bahan pangan.

¢. Citrobacter sp.

Berdasarkan hasil identifikasi bakteri pada daerah Parepare, Mamuju dan
Polmas (no. 3, & dan 11} maka diduga jenis bakteri vang ditemukan adalah
Citrobacier sp. dengan melihat ciri-cirinya vaitu pada uji MRVF menghasilkan
asam stabil dan tidak terbentuk cincin merah pada bagian atas media, uji TSIA
bersifat asam, tidak menghasilkan gas (gelembung udara) tetapi menghasilkan H:5.
pada uji SIM memproduksi Hi3, tidak menghasilkan fndol tetapi motil, uji citrat
vaitu tidak menggunakan citraf sebagai satu-satunya sumber energl: ujl urea
menunjukkan tidak menghasilkan ured; uji gula-gula yaitu bakteri Cifrobacter sp.
dapat menfermentasikan sukrosa, maliosa, laktosa tetapi bakteni Cirrabacter sp. tidak
menfermentasikan glukosa.

Hal ini sesuai dengan pendapat Pramono (1987), yang menyatakan bahwa
bakten Citrabacter sp. merupakan famili Enterobacteriaceae dan memiliki ciri-ciri
yaitu menghasilkan asam ctabil dan tidak terbentuk cincin merah pada bagian atas

media. bakteri Citrobacter sp. dapat menfermentasikan (akiosa tetap oaliert

Citrobacter sp tidak menfermentasikan aliukosa, menghasilkan H2S, menggunakan
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ipal  sebagai  satu-satunya sumber emergi dan tidak menghasilkan urea.
Menurut Lakare (2000), Citrobacter sp. bersifat asam, bakteri Cifrobacler sp.
menfermentasikan sukrosa dan maltosa, serta tidak menghasilkan gas.

Pada pewarnaan Gram menunjukkan bahwa bakteri berbentuk Basilfus  dan
bakteri berwarna merah muda, Hal ini sesuai dengan pendapat Dwidjoseputro (1985)
yang menyatakan bahwa hahwa bakteri Citrobacter sp.  berbentuk batang dan
bersifat Gram negatif karena berwama merah muda.

Bakteri Cirobacier sp. merupakan bakien penghuni usus dan juga dapat
ditemukan pada tanah dan air sehingga sering mencemari bahan pangan yang Segar. Hal
ini sesuai dengan pendapat Fardiaz (1992) yang menyatakan bahwa bakten Citrobacter sp.
terdapat pada alat pencemaan, tanah dan air yang dapat menyebabkan pembusukan pada

bahan pangan.

d. Klehsiella sp.

Rerdasarkan hasil identifikasi bhakteri pada daerah Majene dan Polmas (no. 7,
8,9 dan 12) maka diduga jenis baktert yang ditemukan adalah Klebsiella sp. dengan
melihat ciri-cirinya yaitu pada uj MRVP menghasilkan asam stabil dan terbentuk
cincin merah pada bagian atas media: uji TSIA bersifat basa, menghasilkan gas
(gelembung udara) dan tidak menghasilkan HaS: pada uji SIM tidak memprodukst

H,S. tidak menghasilkan inlof dan tidak motil: uji Citrat yaitu menggunakan ciral
sehagai satu-satunya sumber energi, wi ured menunjukkan menghasilkan ured, uji

gula-gula vaitu bakteri Klebsiella sp. dapat menfermentasikan sukrosd, maliosa,

olukosa dan lakiosa.
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Hal ini sesuai dengan pendapat Pramono (1987) yang menyatakan bahwa
bakteri Klebsiella sp. merupakan famili Enferobacteriaceae yang menghuni usus dan
memiliki ciri-ciri yaitu menghasilkan asam stabil dan terbentuk cincin merah pada
bagian atas media, lidak menghasilkan H,5, tidak menghasilkan indol dan tidak
motil, mengpunakan cifrar sebagai satu-satunya sumber energi , menghasilkan wred,
uji gula-gula yaitu bakteri Klebsiella sp. dapat menfermentasikan gfukosa dan
[uktose. Menurut Lakare (2000), Klebsicila sp. bersifat basa, bakteri Klebsiefla sp.
menfermentasikan sukrosa dan maltosa seria menghasilkan gas.

Pada pewarnaan Gram menunjukkan bahwa bakteri berbentuk Hasilfus dan
bakteri berwama merah muda. Hal ini sesuai dengan pendapat Lay (1991) yang
menyatakan bahwa bahwa hakteri Kfebsiella sp. berbentuk batang dan bersifat Gram
negatif karena bakteri berwarna merah muda.

Bakteri Alebsiella sp. dapat diternukan pada usus, air dan tanah sehingga
sering mencemari bahan pangan segar, Hal ini sesuai dengan pendapal Fardiaz
(1992) vang menyatakan hahwa bakteri Kfebsiella Sp. terdapat pada usus, air dan
tanah yang dapat menyebabkan terjadinya pembusukan pada bahan pangan.

Jenis bakteri yang ditemukan pada daging sapi yaitu Escher ichia sp.. Serrattd
sp., Citrobacter sp., dan Klebsiella sp. merupakan bakteri penghuni usus, umumnya
berbentuk batang dan bersifat Gram negatif.  Hal ini sesuai dengan pendapat Jawetz,
dkk. (1982) menyatakan bahwa bakteri penghuni usus adalah golongan heterogen,

Gram negatif yang besar, herbentuk batang, tidak berspora dan merupakan penghuni

saluran pencernaan manusia dan binatang.
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Rakteri Escherichia sp., Serratia sp., Citrobacter sp., dan Klebsielia sp. dapat
ditemukan pada usus, air, ftanah dan feces sehingga bakteri tersebut dapat
mengkontaminasi daging melalui air, lanah dan feces. Hal ini sesual dengan pendapat
Lawrie (1983), vang menyatakan bahwa kontaminasi bakteri dapat berasal dari berbaga
sumber yaitu air, udara, tinja yang menempel pada kulit dan rambut hewan, pada saat

pengulilan yaitu herasal dari saluran pencemaan, pekerja dan peralatan yang kotor.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

P2

Laa

_ Rata-rata jumliah bakteri pada daging sapi yang berasal dari daerah Parepare,

Mamuju, Majene dan Polmas masih rendah sehingga layak untuk dikonsumsi.
pada daging sapi vang telah diidentifikasi tidak ditemukan adanya bakteri
patogen.

Pada daging sapi yang berasal dari daerah Parepare dan Mamuju diduga
mengandung bakteri Lscherichia sp., Serratia sp. dan Citrobacter sp., daging
sapi dari daerah Majene diduga mengandung bakteri Klebsiella sp. dan daging
dari daerah Polmas diduga mengandung hakteri Serrafia sp., Citrobacter sp.dan

Klebsiella sp.

Saran

4

Sebaiknya dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai jumlah bakteri dan
identifikasi bakteri patogen pada daging sapi yang berasal dari tiap daerah di
Sulawesi Selatan untuk mengetahui kualitas mikrobiologisnya.

Sebaiknya daging disimpan dalam keadaan beku untuk menghambat pertumbuhan

bakteri.
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