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ABSTRACT

Musdalifah. The effects of Temperalure and Storing Duration on Total
Amount of Bakieria in Beef Liver. Under Direction of Lucia Muslimin as
Supervisor and Farida Nur Yuliati as Co-Supervisor.

This research was conducted in the Animal Velerinary Laboratory,
Animal Husbandry Faculty, Hasanuddin University, Makaszar.

The aim of the research is to know the effect of temperature and keep
storing duration on {otal amount of baclaria in beef liver,

Besf liver of Bali caltle was obtained directly from animal slaughter
house in Tamangapa-Antang, Makassar, Media for growing bacteria used
were Plate Count Agar (PCA) and Briliant Green Agar (BGA).

The parameter measured were toial amount of bacteria. Deta were
analyzed descriptively.

The results showed that total amount of bacteria in beef liver keeping
at room *Emp_erat}_jre (28°C) increased markedly with longer times of storing

whereas of that at 4°C for 12 hours showed a light increase.
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RINGKASAN

Musdalifah. Pengaruh Suhu dan Lama Penyimpanan Terhadap Total Bakteri
pada hati Sapi, Di bawah bimbingan ibu Lucia Muslimin sebagai pembimbing
utama dan ibu Farida Nur Yuliaty sebagai pembimbing anggota,

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium kesehatan hasil temak
fakultas peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar

Tujuan penelitian ini adaiah untuk mengetahli pengaruh suhu dan
lama penyimpangan terhadap tolal Bakteri pada hati Sapi

Materi penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah hati sapi
Bali yang di peroleh dari Rumah Potong Hewsan Tamangapa - Antang,
Makassar. Media pertumbuhan Bakieri FPlefe Count Agar (PCA) dan Brilliant
Green Agar (BGA).

Parameter yang diukur adalah total bakter hati sapi Bali, Data yang
diperoleh diclah secara dekskriptif untuk mengetahui p&ﬂ.gﬂl'uh suhu dan
lama penyimpanan terhadap total bakleri pada hati sapl. |

Hasii penelitian menunjukkan bahwa hali sapl yang disimpan pada
suhu kamar (28°C) menunjukkan peningkatan jumiah bakten seiring dengan
lama penyimpanan sedangkan hati sapi yang disimpan pada suhu dingin
katan hingga lama penyimpanan 12 jam

(4°C) menunjukkan sedikit pening

pascamati.



PENDAHULUAN

Pengembangan peternakan di Indonesia diarahkan pada komoditas
peternakan terutama daging. Daging didefinisikan sebagai jaringan hewan dan
hasil pengolahan jaringan tersebul yang sesuai untuk dimakan dan tidak
menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya. Datam hal i organ-
orgen seperti hati, ginjal, ctak, paru-pary, jantung dan limpa sera pankreas
termasuk dalam definisi ini (Soepameo, 1982).

Jeroan merupakan produk samping daging vang dihasilkan dari
kegiatan pemotongan hewan. Produk samping (by-product) daging adalah
semua bagian hasil pamotongan hewan yang tidak termasuk karkas. Contoh
produk samping yang dapat dimakan antara lain hati, jantung, lidah, limpa,
otak, pankreas, ginjal, paru-paru, ekor dan usus (Romans, Costelio. Carlson,
Greaser, Jones, 1994),

Di beberapa bagian dunia tentema Asia Tenggara, jercan temak
dikonsumsi oleh manusia dan harganya relatif tinggi (Spooncer, 1988) serta
dapat diubah menjaci bahan baku mekanan olahan. i Indonesia jeroan seperti
lidah, limpa dan sebagainya diolah meniad: makanan tradisional yaitu coto.

Hati merupakan jeroan yang mudah rusak karena adanya sejumish
yang mendukung pertumbuhan  dan  perkembangan

faktor penting

mikroorganisme (bakteri, kapang Gan khamir, Swingler dafam Yuliati (1998)).,

Pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme menyebabkan kerusakan

dan kebusukan pangan (Soedjoedono, 1988).

sl



Salan
22U cara memperpanjang masa simpan jeroan adalah dengan

menaga kualitas dengan cara mengatur suhu  penyimpanannya.

Penyimpanan daging pada suhy dingin, meskipun singkat diperiukan untuk

mengurangi  kontaminasi stau  kerusakan pangan akibat aktivitas
mikroorganisme (Soeparno, 1992). Pada umumnya di Indonesia daging dan
jeroan khususnya ternak sapi sejak proses penyembelinan dan distribusi ke
konsumen, penyimpanannya dilakukan pada suhu kamar.

Dalam rangka mendukung program jaminan mutu pangan asal hewan,
maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengarvh suhu dan lama
penyimpanan yang berbeda teri_j:adap total i:-:ahler': hall sapi.

Jerocan merupakan bahan makanan yang memilki potens besar untuk
dimanfaatkan ditinjau dari segi nutrisi maupun nilai ekenomisnya.

Penalitian mengenai total bakier jergan khususnya haii sapi Bali
masih Jarang asih jerang dilakukan. Oleh karena itu penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama panyimpanan yang berbeda
terhadap total bakteri hati sapi.

Diduga suhu dan lama penyimpanan berpengaruh teradap total
bakteri pada hati sapi.

Tujuan penelitian ini adala urtuk mengstahui pengaruh subu dan lama

penyimpanan terhadap total bakteri dan total bakteri Gram negatif hati sapi.

Kegunaannya &dalan sebagal bahan informasi pada masyarakat

{ j n.
mengenai suhu dan lama penylmpanan |eros

Il



TINJAUAN PUSTAKA

Koemposisi dan Nilal Nutrizi JE-!"EI-BF:;

Produk samping (by-product) daging adala sumua bagian hasil
pemotongan hewan yang fidak termasuk karkas. Contoh produk samping'
yang dapat dimakan antara Lain adalah hati, jantung, lidah, limpa, otak,
pankreas, ginjal Paru-paru, ekor dan usus [ Romans, of. al, 1934).

Jeroan merupakan salah satu produk samping vang dihasilkan dari
kegiatan pemotongan hewan. Jeroan mempunyai berat sekitar 55% dari
berat hidup ternak sapl. Jumiah tersebut cukup besar uniuk dimanfaztkan
apabila jercan tersebut memenuhi persyaratan kualitaz yang ditentukan
{Benatsson dan Halmgvist dalam Razali, 1988). Meskipun jeroan
mengandung protein tnggi, telspi jike dibandingkan dengan kandungan
protein  daging maka kandungan jercan sedikit lebih rendah. Selain
kandungan protein, jercan juga mengandung karbohidrat, vitamin dan
mineral. Baberapa organ khususnya pada hati dan ginjal mengandung
karbohidrat cukup tinggi (5%).

Hal ini berbeda dengan kandungan karbohidrat pada daging yang
rendah. Organ-organ seperti janiung. ginjal dan hati mengandung riboflavin

280 % RDA (Recommended Distary Allowances).
er niacin 37 = 97/100 g RDA.

sekitar 74 -

Salain riboflavin hati juga merupakan sumb

Sumbar vitamin seperti besi dan tembaga juge dapat diperclen pada hati

salain ginjal, limpa dan paru-paru. Sghanyak 25 % dan 90 — 350 % hati

memenuhi kebutuhan akan zat besi dan tembaga dan yang dianjurkan

setiap harinya sebanyak 2 = 3 mg (Anderson, 1988).



Komposisi, nilai nutrisi

dapat dilihat pada Tabel 1,

Tabel 1. Komposisi, nilai Nutrisi dan Kandungan Kalori Daging dan Hati

Sapi dalam 100 gram,

den kandungan kalori daging dan hati sapi

. Kandungan |_ Daging Hati
Kalori (kkal) ! 147 I a3
Alr (g) ' 71,60 *. 68, 69
protein(g) | 20,94 ' 20,00
Lemak (g) .t 6,33 3,85
Karbohidrat (g) | 0,00 5,82
Vitamin: '
Tiamin (ma) a,11 _ 0,23
Riboflavin {mg} 0,18 r; 2,78
Miacin (mg) 3,60 12,78
Vitamin B-8 (mg) 0,43 i 0,94
As. Panthothenat (mg) 0,38 7,62
Polacin (meag) & | 248
Vitamin A (L) - : 35,34
As. Askorbat (mg) 0,00 ! 2240 |
Mineral: i .!
Kalium (mg) 8 ; & ]
Besi {mg) 2.27 I 6,62 |
Magnesium (ma) 23 19 i
Fosfor (ma) 201 318 i
Kalium (ma) 358 323 5
Natrium {ma) 63 73 {
4 36 3,82 !
Seng (mg) - : -
0,08 276 |
Tembaga 0,01 026 |
Mangan 60 405 "
Kolesterol (mag) |
™ Sedikit sekali

Sumber : Anderson (1998).
FI
masyarakat, sangat dipengaru

dan agama yang berbeda, antara satu

emanfaatan produk samping daging sebagai bahan makanan oleh
hi oleh aspek estetika, hygiene, hukum, tradisi

negara dengan negara lan. Di

-



samping itu komposisi, fungsi, penanganan serta penggunaan produk

samping tersebul sangat bervariasi (Goldstrand, 1988),

Swingler dalam Yuliali (1998) menyatakan bahwa hampir semua
produk samping yang dapat dimakan, khususnya hati sangat mudah rusak
dibandingkan karkas. Masalsh utama yang berkaitan dengan pemanfaatan
jeroan sebagai bahan makanan adalah masa simpannya yang pendek (Gill
dan Harisson, 1988)

Fardiaz (15992) menyatakan bawa berdasarkan aktiviotas air (Aw) , pH
dan sanyawa antimikroba yang ierdapat pada makanan maka daginngl

dikelompokanm kedalam makanan yang muda rusak karena pH relatif tinggi

(oH lebih dari 5,3).

Hati adalah salah satu jeroan di samping beberapa jeroan lain yang
dapat di makan (edible offal’s) yang dihasilkan dari kegiatan pemotongan
hewan {Sheridan dan Lynch, 1888). Menurut Bengston dan Halmgvist dalam
Razali (1899) setiap bagian dari tubuh hewan kecuali karkas tergolong dalam
produk samping hasil pemotongan. Bagian-bagian tersebut meliputi hati,
jantung. ginjal, lidah. limpa diafragma, pankreas, USUS paru-pary, testes dan

utarus. Jeroan tersebul dapat dimasak langsung sebagai makanan atau

sebagai bahan baku produk makanan olahan. .
wWulangi (1992) menyatakan baws hati memiliki dua peran penting

yaitu sebagai tempat penyimpanan zat-zal makanan dan tempat penguraian

- e



sarta '
pembuangan zat-zat yang tidak diperiukan tubuh. Lebih lanjut

dijelaskan bahwa pigmen empedu merupakan prodsuk ekskresi yang berasal
dan penguraian hemoglobin yang terdapat dalam sel darah mera yang suda
tua. Peran hati yang paling panting adaiah sebagai organ ekskresi atau
tempat pembentukan zat-zat buangan bernitrogen dengan jalan deaminasi
asam amino.
Swenson (1993) manvatakan bahwa hati memiliki fungsi :
1. Menghasilkan gluklosa secara terus menerus dalém jumiah yang cukup
uniuk disuplai kesaluran pancernaan
2. Sebagai lempat penyimpanan asam-asam aming yang diabsorbsi dari
hati dan plasma protein serta melepaskannya untuk memenuhi

kebutuhan asam amino

Menghasilken ures yang dikatebolisme  dar asam amino dan

L

mengabsorbsi amonia

4. Menghasikan badan xelon

Mengakumulasi lemak dan lipoprotein daian jumlah yang sedikit. Pada

o

ruminansia hati juga menghasilkan azetal.

Spooncer (1988) menyatakan bahwa hali terdiri dar gabungan

beberapa sel hati yang berhubungan di dalam jaringan pembuluh darah dan

epitel sinusecid di antara sel-sel hati.

Spooncer (1998) menyatakan nahwa hatl memiliki berat sekitar 1 - 3

kg. Berat hati berkisar 2 7 % dari beral hidup domba dan 2,2 % dari berat

[§]
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mdup anak sapi yang baru lahir. Hati memiliki warna yang bervariasi, mulai
dari merah terang kecoklaslan sampai dengan coklat gelap. Warna coklat
pada hati masih dapat diterima tetapi warna biru atau hitam tidak lagi dapat
diterima serta mutunya sangat rendah. Penggolongan offal dan kelerjar-
kelenjarnya berhubungan dengan kualitas organoleptik. Berat hati sapi
menggambarkan secara langsung umur ternak, favour dan tekstur dari hati,
Flavour dan tekstur hati itu gendiri berhubungan erat‘ dengan spesies atau
tipe karkas dan fakior-faktor lain yang mempengaruhi kesegaran organ.,

Panyimpanan bzhan pangan dalam kemasan pada suatu ruang
terbuka akan menyebabkan terjadinya kerusakan karena pada suhu 27 °C
merupakan kondisi yang sangat baik untuk  pertumbuhan  dan
perkembangbiakan bakteri (Desroiser, 1988). Selanjutnya dinyatakan pula
oieh Judge, Aberle, Forresi, Hendrik dan Merkell {1989}, penyimpanan
karkas alau daging pada temperatur dingin, meskipun dalam wakiu singkat
diperiukan untuk mengurangi kontaminasi atau mengendalikan kerusakan
oleh mikroorganisme. Suhu rendah yang digunakan untuk menyimpan bahan
pangan memungkinkan periumbunan mikroorganisme psikrofiiik.

Makanan yang disimpan pads suhu rendah akan memperpanjang
daya simpan dan menjaga Leamanannya. Makanan yang disimpan pada
itik beku, beberapa bakieri masih dapat tumbuh

suhu dingin yang mendekati

lambat (Hobbs and Robert,. 1989).




Jones, Maleef dan Strange (1986} menyatakan masalah yang timbul
dalam ekspor dan impor daging sera jeroan adalah teriadinya kerusakan
produk selama perjalanan dan kerusakan ini dissbabkan hilangnya sebagian

dari cairan jaringan (gksudasi) dan tinggi rendahnya kualitas produk.

Mikroorganisme pada Hati

(Judge, et al (1289); Buckle, Edwards, Fleet dan Wotton (1987)
menyatakan bahwa banyak fakior yang mempengaruhi  pertumbuhan
mikroorganisme pada dan di daiam daging. Faktor-faklor yang
mempengaruﬁi pertumbuban mikroorganisme dalam daging (faktor intnnsik)
antara lgin: pH, potensial oksidasi reduksi, ketersediaan nutrisi dan kadar air.
 Faklor-fakior yang ekstnnsik pada daging adalah kelembaban, adanya
oksigen, bentuk fisik daging serta subu.

Soeparno  (1982) menyatakan bahwa daging sangal memenihi
persyaratan untuk perumbuhan mikroorganisme dan pgrkembangannya
terutama mikroba pambusuk karens:

1. Kadar air yang tinagi (88 ~ 75 %)
2. Kaya akan zat-zat yang mengandung nitrogen.

3. Mengandung sejumiah karbohidrat yang 0apat o |

4, Nilai pH vang menguntungkan untuk periernbangan mikroorganisme (5,3

—~5,5)

I =] asa [ tr‘iﬂi ‘lr'an'g
n k d.Ell'l 1"|-Ewal'l med Lipalf.al'l SHITI:bE!' nu
MEHEI!‘IE i .‘nl a g'

|  al ing itu berguna juga untuk
i a tetapl di samping itu
amat berguna bagi manust



kelayakan hidup Jased renik (Scedjoedono, 1999). Selanjutnya dijelaskan

oleh Suriawiria (1988), kehadiran mikroba dalam bahan pangan akan : (a),
merubah bau, rasa dan warna yang tidak dikehendaki; (b). menurunkan berat
atau volume; (c} menurunkan nilai gizi atau nutrisi; (d) merubah bentuk dan
susunan senyawa; (&) menghasilkan toksin {senyawa racun yang
membahayakan).

Sumber kontaminasi bakten di Rumah Potong Hewan (RPH) yang
paling tinggi sampai yang paling rendah berturut-turut adalah tanah sekitamnya,
kulit, isi saluran pencernaan, air dan alat-alat yang digunakan selama
persiapan karkas, udara dan dari para pekerja. Kontaminasi awal pada daging
dapat terjadi pada permukaan daging sewakiu proses persiapan daging yaitu
proses pembelahan karkas, pendinginan, pembekuan dan distribusi (Lawrie,
1995), Hewsn vang dipotong pada  kondisi higienis mengandung
mikroorganisme sekitar 107 — 10° jem? yang berada pada permukaan daging
segar. Jumlah awal bakteri dapat mencapai 108 jem® setelah pemotongan
(Bem dan Hechelman dalam vuliati, 1999). Kontaminasi mikroorganisme yang
paroleh selama hewan hidup {penyakit

menyebabkan daging busuk dapat di

endogen) dan panyakit eksogen. Jika daging nampak berlendir, berbau busuk

dan rusak serta tidak cocok untuk dijual maka dapat diketahul bahwa jumiah

bakteri yang mengkontaminasi daging adalah 10" — 10° fom” (Buckle, et. al,

1987).




Penurunan mutu daging dapat teqadi selama penyimpanan karena
kerusakan pada permukaan yang lama kelamaan menjalar ke permukaan
bagian dalam, Apabila terjadi kerusakan menyebabkan pengeringan bagian
permukaan yang disebut freezes bum dan jika berangsung terus menerus
maka terjadi pengurangan berat, tekstur daging, berkapur dan berserat,
terjadi perubahan warna dan timbul bau yana tidak enak (Soeparno, 1992).
Penyimpanan daging pada suhu dingin diperlukan untuk mengurangi
kontaminasi atau mengendalikan kerusakan akibat mikroorganisme. Jeroan
lebih baik disimpan tidak lebih dari 7 hari pada suhu penyimpanan 3 °C
sampai 7 °C.

Hati mengandung flora eksternal dan internal. Flora eksternal
didominasi oleh mesophile (gram positif) di antaranya adslah Aicrococer,
Hati yang disimpan pada suhu dingin di bawah kondisi  aerobik
memungkinkan perkembangan flora yang dideminasi oleh Pseudomonas.
Kontaminasi oleh flora pembusuk dalam jumiah besar didominasi oleh
Acinobacter, Alcaligenes, Enterobacter dan Brochotnx thermospacta. Flora
internal didominasi oleh organisme gram negatif yaitu Aeromonas Gan
merupakan organisme anaerob fakuitatif {Gill, 1988).

Enterohacter yang

Jumiah bakteri hati, lidgh dan limpa sapi serta ginjal segar yang disimpan

: i T dsi
nada suhu + 5 °C selama 7 hari adalah lebih besar dari 10° fem® (Spooncer,

1888).
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Buckle, et. al, (1987) menyatakan bahwa empat jenis bakteri utama
yang dapal hidup pada suhu - 1°C adalah Achromobaciar (80 %),
wicrococeus (7 %), Flavobacterium (3 %) dan Pseudomonas (1 %).

Pengelompekan mikroorganisme  berdasarkan  reaksi pertumbuhannya

terhadap suhu dizajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengelompokan  Mikroorganisme  Berdasarkan  Reaksi
Pertumbuhannya terhadap Suhu (Buckle, et. al, 1987).
Suhu Pertumbuhan (°C)

HigmpON Minimum Uptimum i Maksimumn
Psikrofil - 15 10 f 20
Psikrotrof -5 15 35
Mesofil 5 =ampai 10 30 sampai 37 | 45
Thermofil 40 45 sampai 55 | B0 sampai 80
Thermotrof | 15 | _42sampaids | L A
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MATERI DAN METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini ditaksanakan selama dua bulan, dimulai pada bulan
November sampai bulan Desember 2001, di Laboralorium Keszehatan Hasil
Temnak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar,

Materi Penelitian

Mealeri penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah hati s.i;pi
yang diperoieh dari Rumah Polong Hewan (RPH) Tamangapa — Antang,
Makassar. Media vang digunakan adslah Plale Count Agar (PCA) uniuk
mengetahui total bakter, Briliant Green Agar (BGA) untuk mengetahui
jumiah bakieri gram negatif, alkohol, akusdes, aluminium foll, spiritus, kertas
tissue, kertas label, es batu dan plastik pembungkus.

Alat-alat yang digunakan antara lain oven, inkubator, termomster,
cawan petr, tabung reaksi, lampu spiritus, scalpel, pinset, tube shaker, pipet

volume, karet perghisap, lemari s, kantong plastik, termos dan timbangan
analitik.
Metode Penelitian

1. Pengambilan Sampel

Sampe! hati diperoieh dan gumah Potong Hewan (RPH) Tamangapa -

Antang, Makassar. Samps! dimasukkan daiam [&mos feni

]



2. Perlakuan Sampel

Sampel hati dari RPH dibagi menjadi dua kelompok perlakuan.
Relompok  pertama yaitu suhu penyimpanan yang terdini atas 2 taraf
yaitu : (a.) suhu kamar dan suhu dingin (4°C) dan taraf kedua yaitu lama
penyimpanan : (a) 1 jam, (b) 4 jam, (c) & jam, (d) 12 jam. Pericde
pengambilan sampel dilakukan sekali dalam seminggu sebanyak 5 kali
ulangan.
3. Analisis Kuantitatif Bakiern
Perhiturgan jumiah bakieri dilakukan dengan menggunakan metode
hitungan cawan (Fardiaz, 1993} dengan langkah- langkah sebagal
berikut:
a. Pengenceran
Samoal hatt sabanyak 1 gram ditambahkan akuades sebanyak 2
ml  kemudian dihaluskan, penganceran tersebut merupakan
pengenceran 10' Pengencsran 10 ? dibust dengan menambahkan 1 mi
nengenceran 10" ke dalam § mi akuades dan pengenceran 107 dibuat
gengan menambahkan 1 mi pengenceran 102 dengan 9 mi akuades.
Setiap pengenceran dikocok dengan tube shaker agar seliap

pengenceran eketrak hati tercampur raia.

b. Uji Total Bakteri

3 -3 : !
Sampel hati yang telan diencerkan (10, 10%, 107 diambil

sebanyak 1 midan dimasukkan ke dalam cawan petri {dibuat duplo).

13
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Media pertumbuhan bakteri dimasukkan pada suhu kira-kira 45 °C
sebanyak 15 sampai 20 ml dalam cawan petri, kemudian dimasukkan

dalam inkubator bersuhu 37 °C selama 24 jam. Selanjutnya jumiah

koloni bakteri dihitung dengan menggunakan colony counter. Media
pertumbuhan yang digunakan adalah PCA (Plate Count Agar) untuk

total bakieri dan Brilliant Green Agar (BGA) untuk total bakteri Gram

negatif.

Parametar yang Diukur
Untuk menghitung jumlah bakteri digunakan rumus yang dilaporkan

oleh Fardiaz (1959) sebagai berikui :

| _ 1
Jumiah bakteri/gram = jumiah kolonl * errr e rreran

Pengelahan Data

Data dianalisis dengan metode deskriphif disertal grafik menurut

Gasper (1981).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 3. Tuta_i Bakteri Hati Sapi dengan Perlakuan Suhu dan Lama
Penyimpanan (rataan + 50)

MR

Suhu Jam _ Bakteri _
EGram {-) Gram (+) Tatal
1 1 4.0.10°+ 5547 6,.0.10°%£2280 | 1,0.10° 120,03
| Kamar 4 ?.Ei.1l:r:i:53.45 9.2.10" £ 24 67 17107 £ 17 68
| (287 C) 8 12910°277514 18010227677 |37.10°%746,85
12 18410°£157077 19010420285 |9,3.10°%1082,19
. T 140.10°£5547 1 6,0.10°+2280 |1,0.10°2 130,03
DIEQ"" |4 13.1.10°+10,83 | 30107 +4581. | 58.10°+ 15,31
@°C | B 13810°£1684 |6,2.10° £ 60595 |6,6.10"1 198 69
i 92 1 1410*°£3318 | 1,5.10" + 98,36 1,6.10" + 185,13
— E.-
3
3 5 —
o
&
£
E 4 4
=
3
2
i 4
4 : : ‘ . ' 12
1 Lama Penyimpanan (jam)

—a— Bakipi Gram (+) Kamar
=iy Bialtest Gram (+) Dingln

—gp— Skl Beom (-} Karmar

alnai Kapiried
—@— Tolul Buhkosi R o Baiteri Gram (-} Dingin

—[}—Total Baktert Dingh

wteri Gram (-) dan Total Bakteri Gram (+)

Grafik 1. Total Bakter], Total Ba Parakuan Suhu dan Lama Penyimpanan

pada Hati Sapi dengan



Jumlah t i
otal bakteri yang mengkentaminasi hat| sapi yang disimpan

pada suhu kamar (28 *C) meningkat seifing dengan lama penyimpanan.
Jumiah bakteri hati sapi yang disimpan pada suhu kamar (28 °C) yaitu 1,0 x

3 CH— ;
107 = 9.3 % 10 unit koloni Per gram dari jam ke - 1 sampai ke — 12

pascamati. Sedangkan jumlah bakteri hati sapi yang disimpan pada suhu
dingin (4°C) yaitu 1,0 x 10° sampai 1.6 x 10 unit koloni per gram pada jam

yang sama.

Jumlah total bakteri Gram (-) yang menglmntalminasi hati sapi yang
disimpan pada suhu kamar (28 °C) juga meningkat seiring dengan lama
penyimpanan. Jumish bakteri Gram negatif yang disimpan pada suhu kamar
(28 °C) vaitu 4,0 x 10% — 8,4 x 10° unit koloni per gram dari jam ke-1 sampai
12 pascamati. Sedangkan jumlah bakteri Gram negatif yang disimpan pads
suhu dingin (4°C) yaitu 3,8 x 10% - 1,4 x 10° unit koloni per gram.

Jumiah total bakieri Gram (+) yang mengkontaminasi hati sapi yang

simpan pada suhu kamar yaitu 6,0.10° - 9.107 koloni per gram. Sedangkan

yang disimpan pada suhu dingin yaitu 6.0.10% — 1,5.10* koloni per gram. Gill

(1988) menyatakan hahwa hali dan spekar ternak yang telan dipatong juga

mengandung flora ekstemal dan internal yang berasal dar karkas. Flora

eksternal didominasi oleh masophile (Gram) +) tarut;lma Micrococei  dan

Gram (-) didominasi oleh organisme anaerob fakullaiif yaitu Aeromanas dan

Enterchacier.

O



Dari tabel 3 teriihat bahwa jumizh bakteri Gram (+) pada hati sapi

lebih tinggi dibandingkan dengan jumiah bakter Gram (-). Hal ini disebabkan
karena sampel hati yang digunakan dikemas dalam suatu wadah (plastik)
yang vakum. Fardiaz (1992) menyatakan bahwa pada daging yang disimpan
dengan cara pendinginan dalam wadah vakum maka jenis bakieri yang lebih
dominan selama penyimpanan adalah bakleri Gram (+) yang bersifal
anaerobik atau anaerobik fakultatif. Hal ini juga didukung oleh Gill (1988)
yang menyatakan bahwa pada kondisi suhu pendinginan organisme
pembusuk Gram (-) tidak dimungkinkan untuk tumbuh dalam jumiash yang
beasar.

Jumiah bakteri hati sapi yang disimpan pada suhu kamar (28 °C)
urtuk total bakteri, bakteri Gram (-) maupun total bakter Gram (+) lebih
tinggi dibandingkan dengan yang disimpan pada suhu dingin (4°C). Hal ini
disebabkan karena suhu kamar (28 °C) marupakan suhu yang optimun bagi
oertumbuhan sebagian besar hakteri, disamping itu hati sapi merupakan

k untuk perkembangan hakier karena nilai pH-nya

media yang sangat bai

vang ‘cukup tinggi lebih dari 6,2 dan juga kandungan glukasa yang tinggi (6

mq per gram). Hal ini sesual dengan penyalasn Gill {1983) bahwa hati

sangat baik untuk perkembangsan bakteri disebabkan nilai pH-nya tinggi

lebih dari 6.2) dan kadar-glukosa 6 mg Per STAT juga didukung oleh

at Deasroiser (1988) yand menyatakan bahwa penyimpanan suatu
parmyatiaan

agn pada ruang terbuka akan

bahan pangan dalam guatu hkema
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menyababkan terjadinya kerusakan karena pada suhu 27°C merupakan

kondisi yang sangat baik untuk pertumbuhan dan perkembangan bakteri.

Sedangkan jumiah bakteri datam hati sapi yang disimpan pada suhu dingin

(47C) cenderung menunjukkan sedikit peningkatan. Hal ini sesuai dengan
pemyataan Judge, ef al (1989) bahwa penyimpanan karkas atau daging
pada suhu dingin meskipun singkat diperiukan untuk mengurangi
kontaminasi atau mengendalikan kerusakan mikroorganisme. Pernyataan
ini juga didukung oleh Lawrie (1595) bahwa faktor paling penting yang
mengatur parfumbuhan mikraba adalah suhu,

Standar jumiah bakteri dalam daging yang disarankan adalah < 10°
koloni per oram (Jay, 1988). Pada penelitian ini jumiah bakter hati sapi
yang disimpan pada suhu kamar (28° C) pade jam ke-12 pascamali sudah
tidak layak untuk dikonsumsi meskipun jumiah bakteri masih lebih rendah
dibandingkan dengan standar jumiah bakied yang disarankan. Hal ini

disebabkan karena terjadinya oerubahan-perubahan pada hati sapi.

Parubahan tersebut adalah timbulnya bau, peluniuran warna (discolarisasi)

dan konsistensinya lebih lunak {mudah hancur) serta berair. Hal ini sesuai

dengan pernyatasn Lawrie (1895) bahwa gajala pembusukan yang terlihat
- o
akibat  akfifitas mikroorganisme anagrobik  adalah timbulnya  bau,
i = il

il
discolorisasi, pembentukan gas dan asa |
kter yang mengkontaminasi hati sapi berasal dari
a

Besarnya jumiah b

Hewan (RPH) Hal ini sesuai dengan parnyataan Lawrie
EW :

Rumah Potong



(1285) yang menyatskan sumber kontaminasi bakteri di Rumah Potong

Hewan yang paling tinggi sampai yang paling rendah berturut-turut adalah

tanah sekiamya, kulit, isi saluran pencernaan, air dan alat-alat yang

digunakan selama operasi persiapan karkas, udara dan pekerja.
Kontaminasi awal dapat terjadi pada permukaan sewakiu proses parsiapan
daging, yaitu pembelahan karkas, pendinginan, pembekuan dan distribusi.
Jumlah bakleri pencemar berkisar 10%-10° koloni per gram dan kalau
dibiarkan pada suhu periumbuhan yang sasu:'ai jumiahnya makin
bertambah banyak selama penyimpanan. Buckle ef. al (1987.) manyatakan
jika jumiah bakleri bertambah menjadi 107-10" keloni / cm® daging nampak

werdendir, berbau busuk dan rusak seria tidak cocok untuk dijual.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

| 1. Jumiah bakteri hati sapi yang disimpan pada suhu kemar (28°C) lebih
tinggi dibandingkan dengan yang disimpan pada suhu dingin (4°C}).

2, Jumiah bakteri Gram (+) yang terdapat pada hati sapi lebih tinggi
dibandingkan dengan jumiah bakteri Gram (-).

3. Hali sapi yang disimpan pada suhu kemar *(28°C) hingga lama
penyimpanan & jam pascamati dan penyimpanan pada suhu dingin (4°C)
hingga lama penyimpanan 12 jam pascamali masih layak untuk

konsumsi,

Saran
Sebaiknya hati sapi segar tidak disimpan pada suhu kamar lebih dari
& jam pascamali. Apabila akan disimpan sebaiknya dilakukan pada suhu

penyimpanan < 4°C hingga lama penyimpanan 12 jam pascamati.
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