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ABSTRACT

MASIAH LAMANTA. I 111 96 028. The Total of Bacteria and The Identification
of Cow Meat Patogen Bacteria Which Comes from RPH and Traditional Market at
The Different Storage Temperature (by Consultants : Lucia Muslimin as The First
Consultant and Farida Nur Yuliati as The Member of Consultant),

This research was done at the Livestock Result Health Laboratory of Animal
Husbandry Department Hasanuddin University, Makassar from May until July, 2001,

This observation aims to know the total of bacteria and cow meat patogen bacteria at
the different storage temperature.

In this observation was used the fresh cow meat which comes from RPH and
traditional market which is put at the temperature 4 OC and room temperature (£ 27
“C) during 4 nours. The method which was used is descriptive method (Gazpers,
1989).

The result of research shows that total analysis of cow meat bacteria which comes
from RPH at the room temperature (27 9%y is 2.9 x 10° cfuwgram and at the
temperature 4 9Cis1,2x 10" cfw/gram.

The examination result of cow meat bacteria identification which comes from RPH
and Terong market at the different storage temperaiure was predicted the kind of this
hacteria is Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus Aureus and Bacillus Subtilis.
From the two kinds of bacteria which has Patogen characteristic is Staphylococcus

Aureus.

Based on the total of bacteria and the identification of cow meat bacteria which
cames from BPH and traditional market at the different storage temperature during 4
hours is still proper to be consumed because of the total of the cow meat bacteria still

fulfill the rate.



RINGKASAN

MASIAH LAMANTA. 111196 028. Total Bakteri dan Identifikasi Bakieri
Patogen Daging Sapi yang Berasal dari RPH dan Pasar Tradisional pada Suhu
Penyimpanan yang Berbeda (Dibawah Bimbingan : Lucia Mushimin sebagai
Pembimbing Utama dan Farida Nur Yuliati sebagai Pembimbing Anggota).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar dari bulan Mei hingga
bulan Juli 2001.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui total bakteri dan identifikasi
bakteri patogen daging sapi pada suhu penyimpanan yang berbeda.

Dalam penelitian ini digunakan daging sapi segar yang berasal darl RPH
dan Pasar Tradisional yang disimpan pada suhu 4°C dan suhu kamar ( + 27°C)
selama 4 jam. Metode yang dgunakan adalah metode Deskriptif (Gazperz,
1989).

Hasil penelitian menunjukkan, bahwa pemeriksaan total bakien daging
sapi yang berasal dari RPH pada suhu kamar ( % 27°C ) adalah 2,9 x 10°
cfu/gram dan pada suhu 4 °C adalah 2,0 x 10° cfulgram. Daging sapi yang
diambil dani pasar Terong pada suhu kamar (£ 27 g o ) adalah 5.4 x 10" cfulgram

dan pada suhu 4 °%C adalah 1,2 x 10* cfuigram.



Hasil pengujian identifikasi bakteri daging sapi yang berasal dari RPH dan
pasar Terong pada suhu penyimpanan yang berbeda bahwa diduga jenis bakter
tersebut yaitu Staphylococcus epidermidis, Staphylococcus aureus dan Bacillus
subtilis. Dari jenis bakteri tersebut yang bersifat patogen adalah Staphylococcus
aUreus.

Berdasarkan total bakier dan identifikasi bakten daging sapi yang berasal
dari RPH dan Pasar Tradisional pada suhu penyimpanan yang berbeda selama
4 jam, masih layak untuk dikonsumsi karena total bakteri daging sapi tersebut

masih memenuhi standar.
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PENDAHULUAN

Daging merupakan salah satu hasii peternakan yang hampir tidak dapat
dipisahkan dan kehidupan manusia, karena kelezatan rasanya dan sebagai
sumber protein yang mampu memenuhi kebutuhan asam amino esensial (yang
seimbang) bagi tubuh manusia.

Umumnya masyarakat untuk mengkonsumsi daging hanya berdasarkan
pada banyaknya daging yang dikonsumsi tanpa mempertimbangkan aspek
kesehatan daging yang dikonsumsi. Terdapatnya jumiah bakter atau
mokroorganisme  diatas ambang batas, dapat membahayakan kesehatan
konsumen karena adanya mokroorganisme terutama bakteni yang bersifat
patogen dalam daging dapat mengakibatkan penyakit karena adanya racun yang
dihasilkan oleh mikroorganisme tersebut.

Menurut Soeparno (1994) segala sesuatu yang dapat berkontak dengan
daging baik secara langsung maupun tidak langsung bersentuhan dengan
daging bisa merupakan sumber kontaminasi mikroorganisme.

Mikroorganisme yang merusak daging dapat berasal dan infeksi pada
wakiu ternak hidup atau kontaminasi daging postmorfem. Sebab kontaminasi
daging dapat terjadi sejak saat penyembelihan ternak hingga daging
dikonsumsi. Kontaminasi ini dapat terjadi melalui udara, air, tanah atau lantai

tempat pemotongan, pekera maupun peralatan yang tidak steril,



Banyak faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada
daging termasuk suhu, waktu, tempat, dan lain —lain, Suhu adalah salah satu
faktor lingkungan terpenting yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme.

Diduga bahwa tempat pengambilan daging dan suhu penyimpanan yang
berbeda akan mempengaruhi total bakteri dan jenis bakteri patogen pada daging
sapi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh asal pengambilan
daging dan suhu penyimpanan yang berbeda pada daging sapi terhadap total
bakter dan jenis bakteri patogen.

Kegunaan dari penelitian ini diharapkan dapat berguna sebagai informasi
mengeanai tempat pengambilan daging dan suhu penyimpanan daging yang

baik dan layak untuk dikonsumsi.



TINJAUAN PUSTAKA
Kualitas Daging Sapi

Daging adalah semua jaringan hewan dan semua produk hasil
pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai uniuk dimakan serta tidak
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. Daging merupakan
komponen utama karkas. Karkas juga tersusun dari lemak jaringan adipose,
tulang, tulang rawan, jaringan ikat dan tendo, komponen —komponen tersebut
menentukan ciri-ciri kualitas dan kuantitas daging (Soeparno, 1994).

Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan setelah
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang dapat mempengaruhi kualitas
daging antara lain adalah genetik, species, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin,
umur, pakan termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik, mineral), dan stres.
Faktor setelan pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging antara lain
meliputi metode pelayuan, stimulasi listrik, metode pemasakan, pH daging,
hahan tambahan, metode penyimpanan, macam otot daging dan lokasi pada
suatu otot daging. Faktor kualitas daging yang dimakan terutama meliputi warna,
keempukan dan tekstur, flavour dan aroma termasuk bau, cita rasa dan kesan
jus daging (juiciness) (Soeparno, 1994).

Fakior yang mempengaruhi kualitas daging menurut Lawrie ( 1985 )

adalah kesehatan ternak dan secara alamiah tidak hanya menurunkan kualitas



daging tetapi ternak yang tidak sehat sangat berbahaya jika dikonsumsi
dagingnya.

Kompasisi nilai gizi daging sapi disajikan pada tabel 1 berikut |

Tabel 1, Komposisi, Nilai Nutrisi dan Kandungan Kalori Daging Sapi dalam
100 gram.
Kandungan Daging
[ Kalori ( Kkal ) 147
Air(g) 71,60
r Protein (g) 20,04
Lemak (g) 6,33
Karbohidrat (g} 0.0
Vitamin ;
Tiamin (mg) 0,111
Riboflavin (ma) 0,189
Niasin (mg) 3,60
Asam pantotenat (ma) 0,364
Vitamin B& (mg) 0,43
Folacin (mcg) 8
Vitamin B12 (mcg) 3,35
Vitarmin A (1L)
Asam askorbat (mg} 0,0
Mineral ; 6
Kalsium {ma) ;
Besi (mg) 2,27
Magnesium (mg) 23
Fosfor (mg) 201
Kalium (mg) 358
Natrium {mg) _ 63
Seng (mg) 4153
Mangan (mg) rC'-m
Kalesterol (mg)
Sumber - { Anderson, 1988).
Sedikit sekali




2. Tidak berbau dan konsistensinya masih baik |, yaitu apabila daging
dipegang terasa lekat pada tangan dan masih terasa kebasahannya
serta lemaknya berwama kuning ( Wiryosukamto, 1983; Hadiwiyoto,

1983; Djurni, Manker dan Rumarwarno, 1981 ).

Sumber Kontaminasi Daging Sapi oleh Mikroorganisme

Awal kontaminasi pada daging berasal dari mikroorganisme yang
memasuki peredaran darah pada saat penyembelihan, jika alat-alat yang
dipergunakan untuk pengeluaran darah tidak steril. Darah masih bersirkulasi
selama beberapa saat setelah penyembelihan (Soeparno, 1994).

Sumber kontaminasi bakteri selama penyembelihan berasal dari debuy,
tinja yang menempel pada kulit, rumen, kuku, pekerja dan peralatan
penyembelinan yang tidak steril. Hal ini juga berasal selama proses pendinginan,
pembekuan, pengolahan, pemotong-potongan, pengemasan, pengangkutan/
pendistribusian dan penjualan {Dickson dan Anderson, 1992, Lawrie, 1985;
Sakidja, dkk., 1983).

Fardiaz (1992) menyatakan bahwa daging yang dijual di pasar tanpa
diberi perlakuan pendinginan atau es, sering terkontaminasi oleh
mikroorganisme mesofilik.

Mikroorganisme yang berasal dari pekerja, antara lain adalah Shigella,

Eschericia coli, Bacillus proteus, Staphylococcus albus dan Staphylococcus



aureus, Clostridium welchii, Bacillus cereus dan Sireptococcus dari feces

(Lawrie, 1978 dalam Soeparno, 1934),

Standar mikroba pada daging segar (raw meat) adalah kurang dari 10°

cfulgram (Jay, 1986).

Faktor Pertumbuhan Mikroorganisme pada Daging Sapi

Berbagai faktor yang mempengarui pertumbuhan bakteri mikroorganisme
meliput
1. Suplai zat gizi (Buckle et.al,, 1987, Muchtadi, 1988; Soeparno, 1994).
2. Waktu (Buckle, et.al, 1987, Sakidja, dkk.,1985),
3. Suhu (Buckle, et.al, 1987, Muchtadi, 1985; Sakidja, dkk., 1985;
Soeparno, 1994),
4. Air (Buckle, et.al,, 1987, Sakidja,dkk., 1985; Soeparno, 1994).
5. pH (Buckle, et.al., 1987; Sakidja,dkk., 1985; Soeparno, 1854,
6. Oksigen (Buckle,et.al., 1987, Soeparmno, 1994).

Daging sangat memenuhi persyaratan untuk perkembangan
mikroorganisme tersebut termasuk mikroorganisme perusak atau pembusuk,
Karena :

1. Mempunyai kadar air yang tinggi (68 — 75%).
2. Kaya akan zat yang mengandung nitrogen dengan kompleksitasnya yang

berbeda.

3. Mengandung sejumiah karbohidrat yang dapat difermentasikan.



4 Kaya akan mineral dan kelengkapan faktor untuk pertumbuhan
mikroorganisme,

3. Mempunyai pH yang menguntungkan bagi sejumlah mikroorganisme (5,3 -
6.5) (Soeparno, 1994),

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

Setiap irisan daging segar yang dipotong dari karkas yang didinginkan
akan terkontaminasi oleh mikroorganisme yang khas bagi lingkungan sekitamya
dan peralatan yang digunakan untuk memotong daging tersebut
(Buckle, et al , 1987).

Pengaruh Suhu Penyimpanan Terhadap Pertumbuhan Bakteri pada
Daging Sapi

Penyimpanan karkas atau daging pada suhu dingin meskipun dalam
waktu singkat diperlukan untuk mengurangi kontaminasi atau mengendalikan
kerusakan mikroorganisme (Buckle, et.al, 1987, Soeparno, 1994),

Suhu penyimpanan sangat menentukan laju pertumbuhan dan jumiah
mikroorganisme pada daging. Pengelompokan mikroorganisme berdasarkan

suhu maksimum dan optimum untuk pertumbuhannya, disajikan pada tabel 2.



Tabel 2. Pengelompokan Mikroorganisme Berdasarkan Reaksi Pertumbuhannya
Terhadap Suhu ( Buckle et. al., 1987 ).

[

|
| Suhu pertumbuhan{ C)
Kelompok | 2
I, PO ! Minimum Optimum Maksimum
Psikrofil i -15 10 20
|r Mesofil | s sampai 10 30 sampai 37 45
i Thermaofil 40 45 sampai 55 60 sampai 80

Suhu dibawah kira-kira 5° C menghambat pertumbuhan mikroorganisme
perusak atau pembusuk dan mencegah hampir semua mikroorganisme patogen.
Temperatur 5 °C ini dianggap sebagai suhu kritis, selama penanganan dan

penyimpanan daging (Soeparno, 1984),

Mikroorganisme Patogen pada Daging Sapi

Muzakkar ( 1990 ) menyatakan bahwa beberapa bakteri patogen yang
dapat tumbuh pada daging adalah Saimoneilla sp., Staphyiococcus aureus, Vibro
sp., Clostridium perfringens dan kadang-kadang Clostridium botulinum,
Beberapa bakteri Coliform dan Streptococcus sp.

Beberapa bakter enterobacteriaceae merupakan bakteri yang sangat
penting bagi kesehatan manusia, baik sebagai sumber keracunan maupun

penyakit menular, seperti Salmonella dan Shigella, Eschericia coli dan Yersinia

enterocolitica ( Winarno dan Jenie, 18982 ).



Bakteri patogen yang berhubungan dengan bahan pangan tidak dapat
tumbuh diluar kisaran suhu antara 4 - 80 ':'E:, sehingga bahan pangan yang
disimpan pada suhu di bawah 4 °C atau di atas 60 "C akan aman (Buckle, ef.al.
1887).

Menurut Soedjoedono (1997) bahwa bahan pangan akan menjadi toksis
bila mikroorganisme yang dikandungnya mencapai jumlah 10° sampal dengan

10" Staphylococcus aureus per gram.



MATERI DAN METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

FPenelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan Hasil Ternak,
Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. Penelitian ini

dilaksanakan dari bulan Mei = Juli 2001.

Materi Penelitian

Bahan
Dalam penelitian ini bahan yang digunakan adalah daging sapi segar,
Nutrient Agar (NA), Blood Agar (BA), laklosa, maltosa, glukosa, sitrat, sukrosa,

akuades, alkohol, safranin, kristal violet dan lugaol,

Alat :

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik, kemasan (plastik),
pisau, kulkas, inkubator, cawan petri, oven, autoklaf, tabung reaksi, rak tabung,
pipet ukur, lampu spiritus, pinset, lumpang dan alu, tube shaker, penangas air,

labu erlenmeyer, colony counter, mikroskop dan kapas.



Metode Penelitian

1. Pengambilan Sampel

Sampel daging dipercleh dari RPH Tamangapa Antang dan Pasar
Tradisional (Pasar Terong). Sampel yang diambil sebanyak 100 gram, dikemas

dalam plastik kemudian dimasukkan ke dalam termos berisi es,

2. Perlakuan Sampel
Sampel dibagi dalam 2 kelompok perlakuan suhu penyimpanan yaitu

suhu 4°C dan suhu kamar ( + 27 °C ) selama 4 jam.

3. Analisis Kuantitatif Bakteri

Perhitungan total bakteri dilakukan dengan menggunakan metcde
perhitungan cawan tuang (Fardiaz, 1992) dengan langkah-langkah sebagai
berikut :
a. Pengenceran

Pengenceran daging dilakukan dengan mengambil 1 gram dari setiap
perlakuan, kemudian digerus dan ditambahkan akuades sebanyak 9 ml, untuk

- . -3
pengenceran 10", dan seterusnya untuk pengenceran 10” sampai 107,

b. Uji Total Bakteri
Daging sapi yang telah diencerkan diambil 1 ml dari tiap pengenceran dan
dimasukkan ke cawan petri (dibuat duplo), kemudian ditambahkan media

pertumbuhan bakteri Nutrien Agar pada suhu + 45 e sebanyak 15 — 20 ml

11



kedalam cawan petri tersebut. Cawan petri yang berisi sampel dan media
digoyangkan pelan-pelan membentuk angka delapan. Setelah media beku
cawan petn dibalik kemudian disimpan dalam inkubator pada suhu 37 °C selama
24 jam. Setelah itu dihitung jumlah koloni dengan menggunakan colony counter,
Rasilnya ditransformasikan ke logw.  Rumus untuk menghitung jumlah
koloni/gram adalah sebagai berikut (Fardiaz, 1892).

1

Jumlah koloni / gram = Jumlah koloni / Cawan X
Faktor pengenceran
¢. Parameter yang diukur
Pada penelitian ini parameter yang diukur adalah total bakteri yang

tumbuh.

4. |dentifikasi Bakteri

a. Pengamatan Morfologi.

Koloni yang tumbuh diatas agar lempeng di identifikasi untuk melihat
morfologi diantaranya : pinggiran, bentuk, warna dan permukaan.

b. Pewarnaan Gram

Pewarnaan Gram dilakukan dengan membuat preparat ulas kemudian
ditetesi kristal violet selama 1 menit, kristal violet dibuang kemudian dicuci
dengan air kran, Selanjutnya ditetesi dengan lugol selama 1 -2 menit. Lugol

dibuang kemudian dicuci dengan alkohol, kemudian ditetesi dengan safranin

12



selama 30 detik lalu dicuc dengan air kran. Preparat dikeringkan dengan kertas
serap selanjutnya diamati dibawah mikroskop (Muslimin, 1998).

Apabila bakteri berwarna ungu berarti Gram positif, jika bakteri berwama
merah berarti Gram negatif,
c. Uji Bickimia

Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui jenis bakteri patogen yang
tumbuh. Uji bickimia yang dilakukan terdiri atas : Uji media karbohidrat {glukosa,
maltosa, mannitol) untuk melihat fermentasi karbohidrat dengan menghasilkan
asam dan gas. Uji katalase dengan menggunakan HzO; urtuk membuktikan
adanya enzim katalase yang berfungsi dalam penguraian H:0: yang bersifat
racun.

d. Uji Bakteri Patogen.

Media yang digunakan pada uji ini adalah agar darah (Blood Agar)
untuk mengetahui ada tidaknya jenis bakteri patogen.

Apabila koloni bakteri yang tumbuh pada media agar darah (Blood Agar)
terjadi hemolisis berarti bakteri bersifat patogen, jika tidak terjadi hemolisis
berarti non patogen.

5. Pengolahan Data

Data total bakteri yang dipercleh dianalisis dengan menggunakan metode

Deskriptif (Gazperz, 1989).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri pada Daging Sapi

Rata-rata total bakteri daging sapi yang berasal dari RPH dan pasar
Terong setelah disimpan pada suhu yang berbeda disajikan pada Tabel 3.
Tabel 3. Rata-rata Total Bakteri (cfu/gram) Daging Sapi yang Berasal

dari RPH dan Pasar Terong dengan Suhu Penyimpanan
Berbeda dengan Lama Penyimpanan 4 Jam.

Suhu Penyimpanan

I Asal Pengambilan | Kontrol % Kamar (£27°C)]  4°C Rata — rata
RPH 51X m"i 7.9 X 10° 20%X10° | 18X 10°
Pasar Terong 14X10°| 54X10° 1,2X10* | 2,2 X 10

:Rataa— rata lg5x10°| 28X10 70%x10° | 11X 10°

Dari Tabel 3 terlinat bahwa rata-rata total bakteri pada daging sapi
(kontrol) yang diambil dari pasar Terong yaitu 1,4 x 10° cfulgram lebih tinggi
dibanding RPH yaitu 5,1 x 10? cfulgram. Hal ini mungkin disebabkan karena
peluang terjadinya kontaminasi bakteri pada daging sapi yang berasal dari RPH
ity sangat singkat sebab pengambilan daging tersebut sesaat setelah dipotong.

Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Soepamo (1994) yang
* menyatakan bahwa awal perkembangan dan kontaminasi mikroorganisme pada

daging terjadi sesaat setelah penyembelihan melalui aliran darah dan permukaan

daging. Selain itu juga pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh wakt.

kondisi pertumbuhan dan jumiah mikrocrganisme awal.



Pada Tabel 3 juga terlihat bahwa rata-rata total bakteri daging s;;'pa RPH e
yang disimpan pada suhu + 27 °C adalah 2,9 x 10° cfu/gram dan suhu 4 °C
adalah 2,0 x 10° cfulgram lebih rendah dibandingkan total bakteri dari pasar
Terong yang disimpan pada suhu yang sama yaitu 5.4 x 10° cfu/gram dan 1,2
% 10" cfulgram.

Hal tersebut disebabkan karena daging sapi yang diambil dari pasar
Terong sudah mengalami pendistribusianftransportasi sehingga peluang terjadi
kontaminasi bakter menjadi lebih tinggi. Sedangkan waktu pengambilan daging
di RPH sesaat setelah dipotong sehingga peluang terjadinya kontaminasi bakteri
lebih rendah dibandingkan dengan pengambilan daging di pasar Terong.
Kontaminasi tersebut kemunakinan disebabkan melalui pekerja, alat, udara,alat
pengangkutan, penjual dan tempat penjualan. Hal ini sesuai dengan pendapat

Dickson dan Anderson (1987), Lawrie (1985); Sakidja, dkk., (1985) bahwa
sumber kontaminasi bakteri berasal dari debu, pekera, peralatan,
pengangkutan/pendistribusian dan penjualan. Selain itu dapat puia disebabkan
karena terjadi kontaminsai selama penyimpanan. Hal ini sesuai dengan
pendapat Buckle, et.al., (1987) bahwa jumiah bakten pencemar berkisar antara

10° - 10° per cm®, kalau dibiarkan, jumlahnya bertambah banyak selama

penyimpanan dan pemasaran.
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Gambar 1. Grafik Rata-rata Tetal Bakteri Daging Sapi yang Berasal dari RPH
dan Pasar Terong pada Suhu Penyimpanan yang Berbeda,

Pada Tabel 3 terlihat rata-rata total bakteri disimpan selama 4 jam pada
suhu kamar (27 °C) yang berasal dari RPH yaitu 2,8 x 1 0* cfulgram dan pada
suhu 4 4 yaitu 2,0 x 10° cfufgram.gram. Hal tersebut membuktikan bahwa
penyimpanan suhu 4 *c menghambat pertumbuhan bakteri . Hal ini sesuai
dengan pendapat Soeparno (1994) yang menyatakan bahwa penyimpanan
karkas atau daging pada suhu dingin meskipun dalam wakiu singkat, diperukan
untuk mengurangi kontaminasi atau untuk mengendalikan kerusakan akibat
perkembangan mikroorganisme. Lebih lanjut dikatakan oleh Jay (1972) bahwa
suhu penyimpanan refrigerasi pada daging sapi dapat mencegah pertumbuhan
mikroorganisme.

Tabel 3 menunjukkan bahwa total bakteri daging sapi pada penyimpanan
ar (+ 27 °C) dari pasar Terong yaitu 5,4 10* cfulgram lebih tinggi dari

suhu kam

suhu 4 °C yaitu 1,2 10° cfulgram. Hal ini disebabkan karena suhu kamar (+
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27°C) merupakan suhu optimum bagi pertumbuhan sebagian besar bakteri dan
didukung daging mengandung nutrisi vang lengkap untuk perurmbuhan
bakteri.

Sebagaimana yang dinyatakan oleh Alcamo {1983) bahwa pertumbuhan
bakteri akan cepat terjadi bila berada pada suhu 15 - 50 °C.  Lebin lanjut
dikatakan Buckle, et.al, (1987); Muchtadi (1985); Sakidja, dkk.(1985) dan
Soeparno (1994) bahwa berbagai faktor yang mempengaruhi pertumbuhan
mikroorganisme meliputi © suplai zat gizi, waktu, suhu, air, pH dan tersedianya
oksigen.

Hal ini menunjukkan bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi
perkembangan mikroorganisme adalah suhu. Hasil yang diperoleh menunjukkan
bahwa penyimpanan suhu kamar (+ 27 °C) lebih tinggi dibandingkan dengan

suhu penyimpanan 4 "C.

Identifikasi Bakteri.

a. Morfologi, Pewarnaan dan Uji Biokimia

Hasil identifikasi terhadap bakteri yang diisolasi dari daging sapi yang

tumbuh pada Nutrient Agar (NA) disajikan pada Tabel 4,
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Tabel 4. Identifikasi Bakteri yang Diisolasi dari Daging Sapi yang Tumbuh pada

Nutrient Agar (NA).
E Morfologi Koloni Koloni A Koloni B ‘ Koloni C
]
| Warna Putih Kuning l Kuning
Tepi Bulat Bulat Berserabut
Permukaan Cembung Cembung Rata
Pewarnaan Gram Positif Positif Positif
Bentuk Coccus Bergerombol ) Coccus Bergerombol | Batang
Media Uji l
Katalase - * =
Koagulase - 4 -y
Manital - T -
Oxidase + T i

Tabel 4 menunjukkan adanya tiga koloni yang berbeda yaitu koloni A

dengan morfologi berwarna putih, bentuk bulat, tepi rata, permukaan cembung.

Pewarnaan Gram menunjukkan positif dengan bentuk coccus bergerombol dan

pada uji karbohidrat yaitu hakteri ini memfermentasikan glukosa dan ticdak

memfermentasikan mannitol. Pada uji katalase tidak terlihat adanya enzim
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katalase yang menguraikan Hy0; . Pada uji koagulase tidak teriihat gumpalan-

gumpalan putinh.

Berdasarkan ciri-ciri koloni A, maka diduga bakteri tersebut adalah
Staphylococcus epidermidis. Hal ini sesuai dengan pendapat Gerard dan
Koeswardiono (1982) bahwa Staphylococcus dikenal dua spesies yaitu S.
aureus bersifat patogen dan S, epidermidis bersifat non patogen. Identifikasi S.
epidermidis tes koagulase negatif, koloninya berwarna putin dan tidak
memfermentasikan mannitol.

Pada koloni B dengan morfologi koloni berwarna kuning, bentuk bulat,
tepi rata, permukaan cembung, pewarnaan Gram menunjukkan positif dengan
bentuk coccus bergerombol. Pada media uji karbohidrat bakteri ini
memfermentasikan glukosa dan mannitol. Pada uji katalase terlihat adanya
enzim katalase yang berfungsi menguraikan Hz0: yang bersifat racun, ditandai
dengan adanya gelembung gas. Pada uji koagulase menunjukkan terjadinya
gumpalan putih dan uji oxidase menunjukkan adanya enzim oxidase. Dengan

ciri-cifi diatas maka diduga bahwa bakteri tersebut adalah Staphylococcus

' 1962
aureus. Hal ini sesuai dengan pendapat Gerard dan Koeswardiono ( )

i ' ' atogen dan
bahwa Staphylococcus dikenal dua spesies yaiu & gureus bersifat patog

' sitif,
S. epidermidis bersifat non patogen. \dentifikasi S. aureus tes koagulase po

' itol.
Koloni S. aureus berwarna kuning dan memfermentasikan mannito
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Pada koloni C dengan morfologi koloni berwarna kuning, bentuk
berserabut, tepi berserabut, permukaan rata. Pewarnaan Gram menunjukkan
positif dengan bentuk batang dan pada media uji katalase menunjukkan adanya
enzim katalase, dan pada uji oxidase terjadi reaksi oxidase. Berdasarkan ciri-ciri
tersebut diatas dan hasil pengujian biokimia maka diduga bakteri tersebut adalah
Bacillus subtilis. Ciri-cin tersebut sesuai dengan pendapat Gerard dan
Koeswardiono (1982) bahwa B. subfilis berbentuk batang, membentuk spora
tahan panas, pekerja. Pada kontaminasi bakteri S. aureus kemungkinan
bersumber dari pekerja dan hewan. Kontaminasi yang terjadi pada daging sapi
baik yang berasal dari RPH dan pasar Terong sesuai dengan pendapat
Soeparno (1994) yang menyatakan bahwa kontaminasi pada daging atau karkas
dapat terjadi sejak saat penyembelihan ternak hingga daging dikonsumsi, sumber
kontaminasi selanjutnya berasal dari tanah disekitarmya, kulit (kotoran pada
kulit), isi saluran pencernaan, air, alat-alat yang digunakan selama proses
mempersiapkan karkas, kotoran, udara dan pekerja.

Mikroorganisme yang herasal dari para pekerja antara lain adalah

Salmonella, Shigella, Eschericia coll, Bacillus, Staphylococcus albus dan

Staphylococcus aureus (Soeparmo, 1994). Menurut Buckle, et al., (1 987)

beberapa peristiwa dar keracunan bahan pangan yang tercemar Staphylococcus

aureus dari para pekerja dan tempat yang baik bagi sejumiah besar

Staphylococcus aureus adalah pada kulit { manusia dan hewan ).
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b. Uji Bakteri Patogen

Uji bakteri patogen dengan menggunakan media agar darah (Blood Agar)

disajikan pada Tabel 5,

Tabel 5. Uji HemolisisBakteri Patog
Darah (Blood Agar).

en dengan Menggunakan Media Agar

Jenis Bakter Hemolisis
Staphylococcus epidermidis Tidak terjadi |
Staphylococeus aureus Terjadi |
| Bacilfus subtilis Tidak terjadi

Uji bakteri patogen menggunakan media agar darah (Blood Agar)

terhadap bakteri pada Tabel 5 yaituS. albus (epidermidis) tidak terjadi hemolisis

dan S. aureus terjadi hemolisis. Sedangkan B. Subtilis tidak terjadi hemolisis

. Hal ini berarti bakteri yang terjadi hemolisis pada penggunaan media agar darah

(Blood Agar) menunjukkan bakteri tersebut merupakan bakieri yang bersifat

patogen begitu juga sebaliknya jika tidak terjadi hemolisis berarti non patogen.

Hasilnya menunjukkan bakteri S. aureus

bersifat patogen dan 5. epidermidis

serta Bacillus subtilis bersifat non patogen. Hal ini sesuai dengan pendapat

Gerard dan Koswardiono (1982) bahwa bakteri patogen

terjadi hemolisis jika

ditumbuhkan pada media agar darah (Blood Agar). Bakter Staphylococcus ada

yang bersifat patogen yaitu S. aureus dan
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Sedangkan bakteri B. subtilis merupakan jasad renik yang banyak ditemukan

pada pembiakan. Bakteri ini dibagi menjadi dua kelompok yaitu patogen dan non
patogen. Kelompok yang non patogen adalah Staphylococcus koagulase negatif
dan B, subtilis.

Rata — rata total bakteri asal pengambilan daging sapi pada suhu
penyimpanan yang berbeda dari semua sampel, jumlah tertinggi yaitu 5,4 X 10*
cfu / gram, sehingga daging tersebut masih layak untuk dikonsumsi. Hal ini
sesuai dengan pendapat Jay (1972) bahwa standar mikroba daging segar kurang
dari 10° per gram. Menurut Soedjoedono { 1997 ) bahan pangan akan menjadi
toksis bila S. aureus yang dikandungnya mencapai jumiah 10 ® sampai dengan

10 ™ par gram.
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KESIMPULAN DAN SARAN ' *é_-

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka di simpulkan

sebagai berikut :

1.

Total bakteri daging sapi yang berasal dari pasar Terong lebih tinggi
dibandingkan dari RPH, baik pada penyimpanan suhu kamar { 427 °C)
maupun suhu 4 24

Total bakteri pada daging sapi yang disimpan pada suhu kamar { £27 i
) lebih tinggi dibandingkan dengan yang disimpan pada suhu 4 “C, baik
yang berasal dari RPH maupun dari pasar Terong.

Daging sapi yang berasal dari RPH dan pasar Terong yang disimpan pada
suhu kamar ( £ 27 i o ) dan 4 %C masih layak untuk dikonsumsi.
Identifikasi bakteri daging sapi yang berasal dari RPH dan pasar Terong
yang disimpan pada suhu kamar ( £ 27 9C ) dan suhu 4 °C diduga jenis
bakieri S. epidermidis, S. aureus dan B. subtilis.

2. aureus bersifat patogen sedangkan 5. epidermidis dan Bsubtilis tidak

bersifat patogen.



Saran

Sebaiknya daging sapi segar disimpan pada suhu dibawah 4 °C atay

segera dimasak uniuk mencegah perkembangan bakteri baik yang patogen

maupun non patogen .
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