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ABSTRAK

Bahan pangan yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat adalah daging ayam. Selama proses pengolahan
tidak menutup kemungkinan daging ayam akan terpapar
bakteri penyebab intoksikasi atau infeksi seperti bakteri
Coliform dan Escherichia coli. Bakteri Coliform dan Escherichia
coli jika mengontaminasi bahan pangan dan kemudian
dikonsumsi oleh manusia dapat menyebabkan keracunan
makanan (foodborne disease). Penelitian ini bertujuan
mengetahui tingkat cemaran bakteri Coliform dan Eschrichia
coli pada daging ayam yang dijual di pasar tradisional dan juga
pengaruh air bekas cucian alat terhadap cemaran bakteri
Coliform dan Escherichia coli. Sampel diambil dari 4 pasar
tradisional di Kabupaten Kendal dan pengujian dilakukan di
Balai Besar Veteriner Wates. Penelitian pada uji daging
menggunakan media pad dan pada air bekas cucian alat
menggunakan metode MPN. Berdasarkan hasil uji daging ayam
yang dijual di 4 pasar tradisional Kabupaten Kendal tercemar
bakteri Coliform dan Escherichia coli dikarenakan jumlah
koloni diatas batas maksimum cemaran mikroba yaitu untuk
bakteri Coliform 100 koloni dan bakteri Escherichia coli 10
koloni. Air bekas cucian alat memiliki pengaruh terhadap
cemaran bakteri Coliform dan bakteri Escherichia coli pada
daging ayam yang dijual di 4 pasar tradisional Kabupaten
Kendal.

Kata kunci : Bakteri, Cemaran, Daging
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BABI
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pangan adalah salah satu kebutuhan pokok yang
harus dipenuhi oleh manusia untuk bertahan hidup.
Makan adalah masuknya kalori yang diperlukan oleh
tubuh yang berfungsi untuk pertumbuhan, perbaikan dan
pemeliharaan sel-sel dalam tubuh (Permana &
Wirjatmadi, 2019). Bahan pangan yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat salah satunya adalah daging
ayam. Menurut data Badan Pusat Statistik, jumlah
populasi ayam ras pedaging di Jawa Tengah tahun 2019
sebanyak 617.968.231, kemudian pada tahun 2020
mengalami penurunan karena adanya covid-19 yaitu
sebanyak 547.984.169 dan pada tahun 2021 mengalami
peningkatan yaitu sebanyak 580.150.594. Jumlah populasi
ayam ras pedaging di Jawa Tengah menempati posisi
kedua tertinggi setelah Jawa Barat (Badan Pusat Statistik,
2022).

Daging ayam adalah sumber protein hewani
bermutu tinggi karena tinggi kandungan protein dan gizi-
gizi lainnya seperti lemak, karbohidrat, vitamin, mineral
dan air (Permana & Wirjatmadi, 2019). Kandungan gizi

yang tinggi ini menyebabkan masyarakat menjadikan
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daging ayam sebagai sumber protein hewan dibandingkan
bahan pangan lainnya. Daging ayam tidak menutup
kemungkinan dalam proses produksi akan terpapar
bakteri penyebab intoksikasi atau infeksi. Indikator
keadaan berbahaya dikarenakan terdapat kontaminasi
bakteri yang bersifat patogen bisa dilihat dari keberadaan
dalam jumlah tertentu bakteri Coliform (Ollong et al.,
2020).

Proses pemotongan di pasar tradisional
kemungkinan menjadi penyebab kontaminasi bakteri
Coliform pada daging ayam. Banyaknya lalat berterbangan
karena lingkungan pasar yang tidak tertutup serta tidak
memperhatikan perspektif kebersihan berdampak pada
penyebaran bakteri secara cepat (Ollong et al, 2020).
Tidak menutup kemungkinan selama proses pengolahan,
pengemasan, transportasi, penyiapan penyimpanan dan
penyajian daging ayam terpapar mikroba penyebab
infeksi (Permana & Wirjatmadi, 2019). Proses
penyembelihan juga menjadi peluang masuknya bakteri
patogen yang akan menyebabkan kontaminasi pada
daging (Alonso et al, 2011). Bakteri Coliform dan
Escherichia coli jika mengontaminasi bahan pangan dan
kemudian dikonsumsi oleh manusia dapat menyebabkan

foodborne disease (Ollong et al., 2020).
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Foodborne disease adalah suatu penyakit akibat
mengonsumsi makanan atau minuman yang tercemar
oleh bakteri patogen, umumnya disebut dengan
keracunan (Siyam & Cahyati, 2018). Foodborne disease
contohnya diare akut (gastroenteritis), penyakit yang
ditularkan dari makanan ini biasanya bersifat toksik
karena masuk dalam tubuh melalui makanan yang telah
terkontaminasi (Ollong et al., 2020). Pada tahun 2017,
Kementerian Kesehatan menuliskan kasus Kejadian Luar
Biasa (KLB) keracunan pangan sebanyak 163 kasus, 7132
kejadian dengan Case Fatality Rate (CFR) 0,1%, data
tersebut berdasarkan Direktorat Kesehatan Lingkungan
dan Public Health Emergency Operation Center (PHEOC).
Berdasaran data yang masuk ke PHEOC, KLB keracunan
makanan ini menduduki posisi kedua setelah KLB difteri.

Kasus keracunan makanan banyak terjadi di Pulau
Jawa, pada tahun 2017 Jawa Tengah menempati urutan
kedua dari 5 provinsi dengan KLB keracunan pangan
tertinggi (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia,
2018). Menurut Hasil penelitian Wardhana et al. (2021),
sampel daging ayam di pasar Kota Surabaya dari 60
sampel, sebanyak 66,7% sampelnya positif
terkontaminasi  bakteri Escherichia coli sehingga

kontaminasi bakteri Escherichia coli termasuk tinggi. Pada
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hasil penelitian Ollong el al. (2020), Daging ayam yang
dijual di beberapa pasar tradisional Manokwari yaitu
Pasar Wosi dan Pasar Sanggeng positif bakteri Coliform
dan diatas Standar Nasional Indonesia (SNI). Bahaya dari
kontainasi bakteri Coliform dan Escherichia coli pada
bahan pangan diantaranya dapat menimbulkan diare yang
disertai dengan pusing (sakit kepala) dan kram perut,
diare berair yang dapat disertai dengan demam dan
muntah, diare berdarah dan infeksi yang lebih parah yaitu
dapat menyebabkan thrombotic thrombocytopaenic
purpura (TTP), sindrom uremic hemolitik (HUS) dan
hemoragik colitis (HC) (W. P. Rahayu et al., 2018).

Sudah banyak peristiwa yang terjadi akibat
keracunan makanan pada daging ayam. Contoh keracunan
makanan yang terjadi di daerah Jombang pada tanggal 10
april 2022, satu keluarga mengalami keracunan makanan
setelah hari sebelumnya makan dengan lauk daging ayam
goreng, satu keluarga mengalami mual-mual, muntah dan
diare sehingga harus dilarikan ke rumah sakit, dari
peristiwa tersebut 1 anak meninggal (Budianto, 2022).
Peristiwa keracunan makanan juga terjadi di kabupaten
Pesawaran Bandar Lampung pada tanggal 11 november
2012, ada 9 orang warga mengalami keracunan bermula

setelah satu keluarga memasak 3 ekor ayam potong jenis
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broiler dan dimakan beramai-ramai, satu keluarga
mengalami mual, pusing dan muntah-muntah kemudian
dilarikan ke RSUD Pesawaran (Harian Momentum, 2017).
Warga Sukabumi juga mengalami keracunan makanan
pada tanggal 24 oktober 2021, sebanyak 42 warga setelah
makan daging ayam dari nasi kotak yang dibagikan setelah
acara keagamaan besoknya mengalami muntah-muntah
dan harus dilarikan puskesmas, 28 orang mengalami sakit
ringan dan 14 lainnya harus diinfus dan dirawat
(Hendriana, 2021).

Berdasarkan beberapa peristiwa keracunan
makanan yang telah terjadi di beberapa wilayah Indonesia
akibat setelah mengkonsumsi daging ayam, maka perlu
adanya penelitian untuk mengetahui apakah daging ayam
yang dijual di pasar tradisional di Kabupaten Kendal
terkontaminasi oleh bakteri Coliform dan Escherichia coli
karena besarnya resiko yang ditimbulkan. Hal itu supaya
peristiwa keracunan makanan bisa dicegah sebelum ada
warga yang mengalami keracunan makanan akibat
mengonsumsi daging ayam khususnya di daerah Kendal.
Penelitian dilakukan di daerah Kendal dikarenakan belum
terdapat penelitian yang meneliti cemaran bakteri
Coliform dan Escherichia coli di daerah Kendal dan juga

menurut data Badan Pusat Statistik pada tahun 2020-
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2021 produksi daging ayam broiler di daerah Kendal lebih
tinggi dibandingkan dengan produksi daging ayam
kampung dan ayam petelur. Tingkat kewaspadaan
masyarakat dalam membeli dan mengkonsumsi daging
ayam juga dapat ditingkatkan dengan adanya informasi
tentang cemaran bakteri, dan bagi penjual daging ayam

agar bisa lebih menjaga sanitasi dan kebersihan.

. Rumusan Masalah

Menurut latar belakang yang sudah dipaparkan
sebelumnya, maka rumusan masalah dari penelitian ini
yaitu:

1. Bagaimana nilai total koloni cemaran bakteri Coliform
dan Escherichia coli pada daging ayam broiler yang
dijual di pasar tradisional kabupaten Kendal terhadap
kesesuaian standar SNI yang ditentukan?

2. Apakah air bekas pencucian alat yang digunakan
dalam proses penjualan menyebabkan cemaran
bakteri Coliform dan Escherichia coli pada daging

ayam broiler?

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :
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Mengetahui tingkat cemaran bakteri dan kesesuaian
nilai total koloni cemaran bakteri Coliform dan
Escherichia coli pada daging ayam broiler yang dijual
di pasar tradisional kabupaten Kendal berdasarkan
SNI yang ditentukan.

Mengetahui seberapa tinggi pengaruh dari air bekas
pencucian alat pemotong daging yang digunakan
selama proses penjualan daging ayam broiler
terhadap cemaran bakteri Coliform dan Escherichia
coli pada daging ayam broiler yang dijual di pasar

tradisional kabupaten Kendal.

D. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai

berikut :

1.

Peneliti memilih pasar berdasarkan jam operasional
pasar yang panjang.

Peneliti memilih pasar berdasarkan jumlah
pengunjung yang lebih padat.

Peneliti memilih pasar yang berada di pusat kota.



E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan bisa bermanfaat untuk

berbagai pihak yang memerlukan, baik secara teoritis

maupun praktis, diantaranya :

1. Manfaat Teoritis

Secara teoritis hasil penelitian ini diharapkan bisa

menambah informasi keilmuan dalam bidang biologi

dan medis khususnya ilmu pangan dan mikrobiologi

tentang bahaya cemaran bakteri patogen pada daging

ayam terhadap kesehatan tububh.

2. Manfaat Praktis

Secara praktis hasil penelitian ini diharapkan bisa

berguna sebagai berikut :

d.

Bagi penulis dapat menambah wawasan dan
pengalaman langsung tentang deteksi cemaran
bakteri Coliform dan Escherichia coli pada
daging ayam broiler yang dijual di pasar
tradisional kabupaten Kendal.

Bagi penjual daging ayam broiler dapat
menambah pengetahuan tingkat cemaran
bakteri Coliform dan Escherichia coli pada
daging ayam broiler yang dijual di pasar
tradisional serta dapat menambah informasi

tentang bahayanya foodborne diseases yang
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ditimbulkan dari cemaran bakteri sehingga
diharapkan penjual lebih menjaga sanitasi,
kebersihan alat, kebersihan tempat
pemotongan daging dan tempat sekitar
penjualan.

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat
memberikan kontribusi dalam pengembangan
teori mengenai tingkat cemaran bakteri
Coliform dan Escherichia coli pada daging ayam

broiler.



BAB I
LANDASAN TEORI

A. Bakteri Coliform
Allah menciptakan alam semesta dan semua
komponennya yang kompleks hanya untuk manusia.
Ciptaan-Nya mencakup semua jenis tumbuhan, hewan dan
mikroorganisme kecil seperti halnya bakteri. Allah SWT
telah menyatakan dalam Al-Quran surat Al-Bagarah ayat

29 yang berbunyi:
(oM 5 8 akea G d ¥ (3 6 J&1 Bla 530 58

oy &

" o T ¥ P U ¢
e oo b JS sa 5
Artinya: “Dialah Allah SWT yang menjadikan

= e 1)

segala yang ada di bumi untuk kamu dan Dia berkehendak
(menciptakan) langit, lalu dijadikan-Nya tujuh langit dan
Dia Maha mengetahui segala sesuatu” (Q.S Al-Baqarah:
29)

Menurut tafsir tahlili ayat ini menegaskan
peringatan Allah SWT pada ayat-ayat sebelumnya yaitu
bahwa Allah telah memberikan kepada manusia karunia-
karunia yang luar biasa serta menciptakan langit dan bumi
untuk dimanfaatkan manusia agar manusia dapat menjaga
kelangsungan hidupnya (Kementerian Agama, 2022a).

Coliform merupakan bakteri yang masuk dalam

famili Enterobacteriaceae, yang terdiri dari bakteri
10
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anaerob fakultatif yang secara alami menghuni saluran
pencernaan hewan berdarah panas (Khanafer et al,
2017). Bakteri Coliform yaitu semua jenis bakteri gram
negatif, memiliki bentuk batang, tidak dapat membentuk
spora, semua bakteri aerob dan anaerob serta dapat
membentuk gas dan asam dengan memfermentasikan
laktosa dalam waktu 58 jam pada suhu 35°C (Rompré et
al, 2002). Total bakteri Coliform dalam famili
Enterobacteriaceae terdiri dari 4 genus yang keseluruhan
mampu memfermentasikan laktosa. Genus tersebut
diantaranya yaitu Escherichia, Klebsiella, Enterobacter dan
Citrobacter (Stevens et al., 2003).

Genus Escherichia salah satu jenisnya yaitu
Escherichia coli, genus Klebsiella salah satu jenisnya yaitu
Klebsiella pneumoniae, genus Enterobacter salah satu
jenisnya yaitu Enterobacter amnigenus dan genus
Citrobacter salah satu jenisnya yaitu Citrobacter freundii
(Stevens et al.,, 2003).

Bakteri Coliform tumbuh pada daging dengan suhu
37°C dan mampu tumbuh sampai suhu -2°C (Harlia et al,,
2017). Bakteri Coliform menjadi bakteri indikator dari
potensi keberadaan bakteri penyebab penyakit dan juga
sebagai bakteri yang dapat menunjukkan kualitas sanitasi

umum pada makanan (Odwar et al, 2014). Bakteri
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Coliform adalah bakteri kontaminan, keberadaan bakteri
Coliform dalam makanan atau bahan pangan
menunjukkan kemungkinan adanya mikroba yang dapat
membahayakan kesehatan manusia. Gangguan yang
dialami apabila suatu makanan ataupun bahan pangan
terkontaminasi oleh bakteri Coliform adalah mual, sakit
perut, muntah, diare, buang air besar berdarah, demam
tinggi dan terkadang kejang serta kekurangan cairan atau

dehidrasi (Isnawaida et al., 2021).

. Bakteri Escherichia coli

Escherichia coli merupakan bakteri yang banyak
terdapat pada saluran pencernaan manusia dan hewan
seperti unggas dan mamalia (Adorjan et al, 2021).
Escherichia coli merupakan bakteri gram negatif
berbentuk batang dan tidak membentuk spora (Lim et al.,
2013). Bakteri Escherichia coli bersifat motil atau tidak
motil, memiliki flagella, dapat tahan pada media yang
miskin nutrisi, dapat tumbuh dengan oksigen ataupun
tanpa oksigen dan memiliki ukuran berkisar antara 1,0-
1,5 um x 2,0-6,0 uym (W. P. Rahayu et al, 2018).
Mikroorganisme ini untuk pertama kalinya dikemukakan
oleh Theodor Escherich pada tahun 1885 (Lim et al,
2013).
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Gambar 2. 1 Escherichia coll.
(NCBI, 2022)
KLasifikasi bakteri Escherichia coli menurut Global

Biodiversity Information Facility (2021) adalah :

Kingdom : Bacteria

Phylum : Proteobacteria

Class : Gammaproteobacteria

Order : Enterobacteriales

Family : Enterobacteriaceae

Genus : Escherichia

Species : Escherichia coli (GBIF, 2021a).

Keberadaan bakteri Escherichia coli pada saluran
pencernaan manusia maupun hewan sebagian besar tidak
berbahaya, namun ada beberapa yang telah berevolusi
menjadi bakteri patogen karena faktor virulensi melalui
plasmid, transposons, bakteriofag dan patogenisitas (Lim
et al., 2013). Escherichia coli merupakan bakteri anaerob

fakultatif dan dapat memfermentasikan gula sederhana
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seperti glukosa untuk membentuk asam laktat, asetat dan
format. Pertumbuhan bakteri Escherichia coli yaitu pada
pH optimum 6,0 sampai 8,0, namun dapat tumbuh juga
pada pH 4,3 ataupun pH 9 sampai 10. Escherichia coli
dapat bertahan hidup dalam waktu lama di lingkungan
dan juga dapat berkembang biak dalam sayuran dan
makanan lainnya (Bintsis, 2017). Escherichia coli juga
dapat bertahan di berbagai lingkungan seperti tanah, air
dan makanan serta di reservoir hewan (Lim et al., 2013).
Escherichia coli dapat tumbuh dengan cepat dibawah
kondisi pertumbuhan yang optimal dan bereplikasi dalam
20 menit (Jang et al, 2017). Escherichia coli bergenerasi
sekitar 30-87 menit tergantung dengan kondisi suhu.
Suhu optimum yang dibutuhkan Escherichia coli yaitu
37°C dengan waktu generasi minimal 30 menit. Jumlah
waktu yang dibutuhkan oleh Escherichia coli untuk
membelah diri menjadi dua kali lipat dikenal sebagai
waktu generasi (W. P. Rahayu et al.,, 2018).

Kromosom dan plasmid yang membentuk genom
Escherichia coli mempunyai panjang berkisar 4,5 hingga
5,5 juta pasangan basa (Mbp) dan dapat mengkode antara
4.500 sampai 5.500 gen. Panjang kromosom Escherichia
coli adalah 1.000 kali lebih panjang dari selnya. Genom

Escherichia coli menunjukkan segmentasi kompleks, baik
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yang memiliki sifat patogen maupun non-patogen saling
membagi sekuen utama yang saling linear kecuali pada
beberapa tempat replikasi. Kromosom Escherichia coli
memiliki banyak untai (utas ganda) dan berbentuk
sirkular (lingkaran). Jumlah basa nitrogen secara umum
pada kromosom Escherichia coli yang bersifat patogen
lebih besar dibandingkan non-patogen, hal ini
dikarenakan adanya penambahan beberapa sekuen yang
menyandi daerah virulensi. Plasmid yang mengandung
data genetic terdapat di Escherichia coli. Plasmid yang
sebagian besar yang tersusun menjadi supercoil
ditemukan dalam bentuk DNA utas ganda (W. P. Rahayu et
al., 2018).

Bakteri Escherichia coli terdiri dari kelompok
besar dan beragam bakteri. Varian Patogen bakteri
Escherichia coli menyebabkan banyak morbiditas dan
mortalitas di seluruh dunia, banyak yang menyebabkan
masalah kesehatan masyarakat karena memiliki dosis
infeksi yang rendah. Penularan Escherichia coli terjadi
ketika makanan atau air yang terkontaminasi (Lim et al,
2013). Escherichia coli dapat dibedakan berdasarkan sifat
patogenitasnya, diantaranya yaitu enterohemoragik E. coli
(EHEC), enterotoksigenik E. coli (ETEC), enteroinvasif E.
coli (EIEC), enteropatogenik E. coli (EPEC), difusif adheren
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E. coli (DAEC) dan enteroagregatif E. coli (EAEC).
Escherichia coli bisa dikelompokkan berdasarkan skema
serotipe yaitu sesuai kepemilikan tipe antigen dasar yaitu
antigen flagellar (H), lipopolisakarida antigen somatic (O)
dan antigen kapsular (K) (W. P. Rahayu et al., 2018).
Pusat Disease Control and Prevention (CDC)
memperkirakan bahwa Escherichia coli setiap tahunnya di
Amerika Serikat dapat menyebabkan infeksi sebanyak
73.000 penyakit, 2.300 pasien rawat inap dan 60 kematian
(Lim et al, 2013). Escherichia coli enterotoksigenik
merupakan penyebab paling umum terjadinya diare pada
manusia di seluruh dunia (Switaj & Christensen, 2015).
Tiga hasil klinis infeksi yang umum terjadi karena
Escherichia coli adalah infeksi saluran kemih, sepsis atau
meningitis dan enteric atau penyakit diare (Nataro &

Kaper, 1998).

Daging Ayam Broiler (Gallus gallus)

Alam adalah suatu kebaikan yang diciptakan oleh
Allah SWT untuk kemaslahatan umat manusia. Hewan
adalah ciptaan Allah SWT yang menyediakan barang dan
jasa termasuk daging dan bulunya. Hal ini sesuai firman

Allah SWT dalam Al-Quran surat An-Nahl ayat 5:

0 (5106 Lehas adlia g 2aa g 281 GAIA AV
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Artinya : “Dan Dia telah menciptakan binatang
ternak untuk kamu, padanya ada (bulu) yang
menghangatkan dan berbagai-bagai manfaat dan
sebagiannya kamu makan” (Q.S An-Nahl : 5)

Menurut tafsir tahlili ayat ini menjelaskan Allah
SWT menerangkan macam-macam Kkenikmatan yang
dipertunjukkan bagi para hamba-Nya berupa hewan
ternak, antara lain sapi, unta, kambing, ayam dan lainnya.
Nikmat yang didapatkan dari binatang itu seperti kulitnya
yang bisa digunakan untuk membuat sepatu dan benda
lainnya, bulunya yang bisa diubah menjadi kain wool yang
berfungsi untuk melindungi tubuh dari hawa dingin.
Daging dan susunya berguna bagi kesehatan manusia.
Dapat disimpulkan bahwa binatang ternak itu diciptakan
untuk manusia supaya mereka dapat memanfaatkannya
sebagai sumber pemenuhan kebutuahan hidupnya
(Kementerian Agama, 2022b).

Ayam broiler merupakan ternak domestik yang
paling melimpah di dunia. Food and Agriculture
Organization of the United Nations (FAO) menyebutkan
bahwa populasi ayam secara global adalah lebih dari 22
miliar ekor pada tahun 2017 (Kwok et al., 2022). Ayam
broiler menjadi sumber utama daging ayam di Indonesia.

Permintaan pasar terhadap daging ayam cukup tinggi,



18

namun hal itu berbanding lurus dengan pertumbuhan
produksi daging ayam. Daging ayam dibandingkan dengan
daging lainnya lebih banyak diminati masyarakat, hal itu
karena daging ayam dalam proses pengolahan tidak
membutuhkan waktu lama, harganya tidak terlalu mahal
(terjangkau) dan kandungan lemaknya lebih rendah
(Kartikasari et al., 2019). Tekstur daging ayam broiler juga
lunak sehingga mudah untuk dicerna oleh tubuh (Yuliandi

etal.,, 2022).

Gambar 2. 2 Ayam broiler.
(Riley, 2017)

Ayam broiler yang memiliki nama ilmiah Gallus
gallus menurut Global Biodiversity Information Facility
(2021) memiliki klasifikasi sebagai berikut :

Kingdom : Animalia
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Phylum : Chordata

Class : Aves

Order : Galliformes

Family : Phasianidae

Genus : Gallus

Species : Gallus gallus (GBIF, 2021b).

Salah satu bahan pangan yang mengandung
banyak nutrisi serta sebagai sumber dari protein hewani
yang memiliki kulitas tinggi adalah daging ayam broiler.
Protein dapat ditemukan dalam daging ayam, bersama
dengan komponen gizi penting lainnya yang dibutuhkan
oleh tubuh seperti karbohidrat, lemak, mineral, vitamin
dan air (Permana & Wirjatmadi, 2019). Nilai gizi daging
ayam broiler pada bagian dada mengandung protein
19,65% dan kandungan lemak 3,91%. Daging ayam juga
mengandung antioksidan endogenous yaitu berupa
dipeptide yang mengandung diantaranya histidine,
karnosin dan anserin yang berkontribusi terhadap
stabilitas oksidasi otot rangka. Komponen protein yang
terkandung dalam daging ayam mengandung fragmen
yang berperan sebagai anti trombotik (kolagen) dan anti
hipertensi (konektin), sebagai imunomodulasi (myosin,

tropomyosin, kolagen), sebagai antibakteri, embirotoksik,
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sebagai aktivitas dan neuroaktif (Umam Al Awwaly et al.,
2015).

Produksi daging ayam broiler di Indonesia
berdasarkan data Badan Pusat Statistik pada tahun 2019
yaitu sebanyak 3.495.090,53 Ton. Produksi daging ayam
pada tahun 2020 mengalami penurunan dari tahun
sebelumnya yaitu sebesar 3.219.117,00 Ton, hal itu
dikarenakan adanya pandemi covid-19 di tahun tersebut.
Produksi daging ayam di Indonesia pada tahun 2021
mengalami peningkatan dari tahun 2020 yaitu sebesar
3.426.042,00 Ton. Produksi daging ayam di wilayah Jawa
Tengah pada tahun 2019 sebanyak 681.384,13 Ton, pada
tahun 2020 mengalami penurunan produksi daging ayam
menjadi 604.218, 30 Ton dan pada tahun 2021 mengalami
kenaikan menjadi sebesar 639. 685, 61 Ton (Badan Pusat
Statistik, 2022).

Kerusakan daging ayam secara biologis sangat
rentan terjadi. Tingginya kandungan protein dan air pada
daging ayam, menjadikan daging ayam media yang baik
untuk perkembangan mikroorganisme. Kondisi tersebut
dapat mempengaruhi kualitas daging ayam karena dapat
menyebabkan kebusukan. Keadaan lingkungan yang
kurang bersih juga menjadi faktor utama terjadinya

kontaminasi pada daging ayam. Daging ayam broiler
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apabila tidak ditangani dengan baik, maka dapat
terkontaminasi oleh bakteri patogen, sehingga hal
tersebut akan berdampak buruk bagi kesehatan manusia

(Yuliandi et al., 2022).

Pasar Tradisional

Pasar tradisional adalah tempat bertemunya para
pembeli dan juga para penjual dengan adanya proses
tawar menawar secara langsung (Mangeswuri &
Purwanto, 2010). Pasar tradisional yang berada di
wilayah pedesaan memiliki fungsi dan peranan yang
cukup besar dalam perekonomian. Masyarakat pedesaan
yang banyak menggantungkan perekonomian rumah
tangga melalui aktivitas ekonomi di pasar tradisional
(Darus et al., 2021). Keberadaan pasar tradisional sangat
menguntungkan bagi masyarakat yang berada di daerah
pinggiran. Hal itu dikarenakan harga barang di pasar
tradisional lebih terjangkau dibandingkan belanja di
swalayan atau mal. Manfaat pasar tradisional
dibandingkan tempat belanja lainnya yaitu pasar
tradisional dibuka lebih awal. Harga produk di pasar
tradisional jauh lebih murah dan masih bisa ditawar.

Berbelanja di pasar tradisional sama halnya dengan
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mencintai produk-produk lokal dan dapat meningkatkan
ekonomi rakyat kecil (Angkasawati & Milasari, 2021)

Pasar tradisional merupakan tempat
perkembangbiakan mikroba yang tinggi sehingga
memiliki kemungkinan memiliki kontaminasi yang besar
(Yuliandi et al., 2022). Kontaminasi bakteri Escherichia
coli dapat terjadi dengan mudah dikarenakan kondisi
pasar tradisional. Berbagai macam aktivitas yang terjadi
dan lingkungan di pasar tradisional sangat dapat
memungkinkan potensi terjadinya cross contamination
(kontaminasi silang) pada berbagai produk dan bahan
pangan yang dijual (Wardhana et al., 2021).

Kesadaran para pedagang yang kurang mengenai
kesehatan dari bahan pangan yang mereka jual, dapat
mengakibatkan terjadinya kontaminasi mikroorganisme
patogen (Utari et al, 2016). Kondisi lingkungan setiap
pasar tradisional tidak sama, terdapat pasar tradisional
yang penataannya belum tersusun rapi sehingga sampah
terlihat dimana-mana. Ada juga pasar tradisional yang
telah tersusun rapi sehingga tidak terlihat tumpukan
sampah dan tidak tercium aroma yang kurang enak. Ada
juga pasar tradisional yang tanahnya masih becek dan ada
banyak lalat berterbangan, yang menjadi salah satu

penyebab terjadinya kontaminasi (Sartika et al., 2020).
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Berdasarkan data Badan Pusat Statistik kabupaten
Kendal, pada tahun 2019 jumlah pasar tradisional yang
terdapat di kabupaten Kendal sebanyak 53 pasar (Badan
Pusat Statistik, 2020). Karakteristik pasar tradisional di
kabupaten Kendal, lantai masih banyak yang dari paving
maupun tanah, akan tetapi beberapa pasar tradisional
sudah menggunakan keramik. Dinding yang mengelilingi
pasar tradisional di kabupaten Kendal hampir seluruhnya
berjenis tembok. Atap yang digunakan di banyak pasar
tradisional adalah seng, tidak sedikit juga yang berjenis
genteng. Bagian dalam pasar tradisional umumnya sudah
di plot atau ditempatkan sesuai jenis, seperti bagian barat
pasar untuk penjual sayur, bagian timur pasar penjual

daging, bagian tengah pasar penjual baju dan lainnya.

Standar Nasional Indonesia (SNI)

Standar Nasional Indonesia yang digunakan dalam
penelitian ini adalah SNI nomor 7388 tahun 2009 tentang
batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan.
Standar SNI ini menetapkan mengenai istilah dan definisi,
persyaratan cemaran mikroba dalam pangan serta batas
maksimum cemaran mikroba dalam pangan. Batas
Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) pada kategori

pangan sampel daging ayam dengan jenis cemaran
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mikroba bakteri Coliform batas maksimumnya adalah
1x10? koloni/gram dan pada jenis cemaran mikroba
bakteri Escherichia coli batas maksimumnya adalah 1x10*

koloni/gram (SNI, 2009).

Penelitian Relevan

Peneliti menemukan beberapa penelitian
terdahulu yang relevan dengan penelitian ini berdasarkan
hasil eksplorasi penelitian sebelumnya. Kalaupun ada
pembahasan yang terkait, penelitian ini masih relatif
berbeda dengan penelitian sebelumnya. Berikut ini adalah

beberapa penelitian sebelumnya:



Tabel 2. 1 Penelitian relevan.

Author,
Judul Metode Hasil / Kesimpulan Gap Research
Tahun
Nilai pH kedua sampel daging
antara 5,7-5,98. PH daging sapi di
Analisis Penelitian ini fokus pada
Pasar Sanggeng masih dalam
jumlah sampel daging ayam dan
batas normal sedangkan pH
coliform dan menguji sampel air bekas
MPN dan daging ayam tergolong rendah.
(Ollong faecal coli cucian alat yang digunakan
Swab Pasar tradisional Manowari yaitu
etal, (MPN) pada sedangkan penelitian Ollong
tangan Pasar Wosi dan Pasar Sanggeng,
2020) daging sapi et al (2020) menggunakan
penjual sampel positif terkontaminasi
dan ayam di sampel daging ayam dan sapi.
bakteri Coliform dan melebihi
kota Selain itu, metode penelitian
batas SNI (log10 1 MPN/gr).
Manokwari ini menggunakan CFU
Daging ayam di Pasar Wosi
memiliki konsentrasi Coliform

25
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terendah (log10 1,83 MPN) dan
sampel daging sapi memiliki
konsentrasi tertingi (log10 3,04
MPN/gr).

Deteksi
cemaran

Escherichia

Persentase sampel daging ayam
yang dinyatakan positif bakteri

Escherichia coli di Pasar Kota

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air

bekas cucian alat sedangkan

(Wardha | coli dengan Surabaya sebesar 66,7%
penelitian Wardhana et al
naetal, | metode MPN MPN sedangkan sisanya 33,3%
(2021) hanya menggunakan
2021) pada daging dinyatakan negatif, hal itu dapat
sampel daging ayam. Selain
ayam di pasar disimpulkan bahwa tingkat
itu, metode penelitian ini
kota kontaminasi di pasar kota
menggunakan CFU
Surabaya Surabaya termasuk tinggi.
Angka Berdasarkan analisis terhadap Penelitian ini menggunakan
(Ramdh
prevalensi TPC keseluruhan sampel yang sampel daging ayam dan air
ania et
cemaran berjumlah 25 sampel, cemaran bekas cucian alat sedangkan
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penelitian Ramdhania et al

al,, bakteri Dengan bakteri Escherichia coli tingkat
2020) Escherichia media prevalensinya yang diatas batas (2021) hanya menggunakan
coli pada EMBA maksimum SNI:7388 (2009) sampel daging ayam. Selain
daging ayam adalah 0%, 26,7% dan 100% itu, media yang digunakan
broiler yang berturut-turut yang berasal dari penelitian ini menggunakan
dijual di 3 Pasar Ulee, Pasar Setui dan Pasar media pad.
pasar Peunayong, sedangkan secara
tradisional keseluruhan angka prevalensinya
kota Bandar yaitu 36%.
Aceh
A Cross- Cawan Tingkat kontaminasi masing- Penelitian ini menggunakan
sectional hitung masing adalah 97% dan 78% sampel daging ayam dan air
(Odwar study on the dengan 3M | untuk bakteri Coliform dan E. coli. | bekas cucian alat sedangkan
etal, microbiologic petrifilm, 76% sampel berada di bawah penelitian Odwar et al (2014)
2014) al quality and | isolasi dan batas jumlah mikroba menggunakan sampel daging

safety of raw

identifikasi

E.coli/coliform yang tidak dapat

ayam. Selain itu, tempat
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meats sold in
Nairobi

Kenya

melalui uji
kultur dan
uji biokimia,
media agar
macconkey,
data
dianalisis
dengan
SPSS versi
17,0.

dikonsumsi (>100 cfu/ml) dan
perbedaan yang signifikan dalam
jumlah (p <0,001) diamati di
antara gerai ritel ayam dengan
sampel dari supermarket yang
memiliki tingkat terendah.
Kontaminasi dibandingkan
dengan sisa gerai ritel. 75% dari
isolat resisten terhadap
setidaknya 1 dari 12 antibiotik
yang diuji dengan resistensi
terhadap tetrasiklin menjadi yang
tertinggi pada 60,3%. Selain itu
40,4% isolate E.coli positif untuk

10 gen virulensi yang diuji.

Daging ayam eceran mentah di

pengambilan pada penelitian
ini dilakukan di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Odwar et al (2014)
di beberapa Rumah Potong
Hewan, metode yang
digunakan dalam penelitian
ini metode CFU dengan media

pad.
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Nairobi tidak hanya sangat
terkontaminasi, tetapi juga
berpotensi patogen dan strain E.
coli yang resisten terhadap

banyak obat.

(Sasmita
etal,

2014)

Cemaran
Escherichia
coli pada
daging
broiler yang
disimpan
showcase di
swalayan si

Denpasar

TPC dengan
media

EMBA

Berdasarkan hasil penelitian,
rata-rata tingkat cemaran E. coli
pada daging ayam broiler di
empat swalayan lebih tinggi dari
SNI, dengan swalayan 4 yang
memiliki rata-rata tertinggi yaitu

14,33x10°

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air
bekas cucian alat sedangkan
penelitian Sasmita et al
(2014) hanya menggunakan
sampel daging ayam. Selain
itu, tempat pengambilan
sampel penelitian ini di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Sasmita et al

(2014) di beberapa swalayan.
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Dan juga media yang
digunakan dalam penelitian

ini yaitu media pad.

(Kartika
sari et
al,

2019)

Isolasi dan
identifikasi
bakteri
Escherichia
coli
kontaminan
pada daging
ayam broiler
di rumah
potong ayam
kabupaten

Lamongan

Isolasi pada
media
EMBA dan
dilakukan

uji biokimia

Dari 26 sampel daging ayam yang
diambil dari Rumah Potong
Unggas Kabupaten Lamongan
didapatkan 3 (11,5%) isolat
positif bakteri Escherichia coli
dan 23 (88,5%) isolat lainnya

negatif.

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air
bekas cucian alat sedangkan
penelitian Kartikasari et al
(2019) hanya menggunakan
sampel daging ayam. Selain
itu, tempat pengambilan
sampel penelitian ini di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Kartikasari et al
(2019) di beberapa RPU.
Metode penelitian ini yaitu

CFU dengan media pad.
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(Perman
a&
Wirjatm
adi,
2019)

Perbedaan
kandungan
E.Coli daging
ayam di pasar
tradisional
keputran
selatan dan
pasar
swalayan ‘¥’

kota

Surabaya

Wawancara
dan
observasi.
Data
dianalisis
dengan uji

statistik

Hanya ada 1 sampel daging ayam
yang dinyatakan positif E. coli dan
sampel tersebut berasal dari
Pasar Swalayan ‘X’. Jumlah E. coli
antara swalayan dan pasar tidak
ada perbedaan. Sementara itu
pedagang dan pekerja makanan
di Pasar Tradisional sebagian
besar kurang menjaga kebersihan
diri secara baik sedangkan di

Swalayan X’ sudah

melakukannya.

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air
bekas cucian alat sedangkan
penelitian Permana &
Wirjatmadi (2019)
menggunakan sampel daging
ayam dan menilai hygiene
perorangan serta sanitasi
peralatan. Selain itu, tempat
pengambilan sampel
penelitian ini di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Permana &
Wirjatmadi (2019)
membandingkan antara pasar

tradisional dan pasar
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swalayan. Dan juga metode

penelitian ini yaitu CFU

dengan media pad.
Salmonella Penelitian ini menggunakan
and sampel daging ayam dan air
Thrusfield, P BIng Ay
escherichia q Daging unggas impor di pasar bekas cucian alat sedangkan
ata
coli Ibadan terkontaminasi penelitian Adeyanju & Ishola
dianalisis
contaminatio Salmonella dan E.coli pada tingkat | (2014) menggunakan sampel
(Adeyanj dengan
n of poultry yang lebih tinggi dari pada yang daging ayam dan kalkun.
u& One-way
meat from a diperoleh secara lokal dari pabrik Selain itu, tempat
Ishola, ANOVA. lahan d bak bil |
processing pengolahan dan juga bakteri pengambilan sampe
2014) Pedoman
plant and Salmonella dan E.coli secara penelitian ini di pasar
USDA 2011
retail bertahap semakin kebal terhadap tradisional sedangkan
dan NCCLS
markets in 2003 antibiotic. penelitian Adeyanju & Ishola
Ibadan, Oyo

State, Nigeria

(2014) di pasar eceran dan
RPU. Dan juga metode
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penelitian ini yaitu CFU

dengan media pad.

(Klaharn
etal,

2022)

Bacterial
contaminatio
n of chicken
meatin
slaughterhou
ses and the
associated
risk factors: A
nationwide
study in
Thailand

Menurut
FDA BAM
Bab 4, data
dianalisis
menurut

standar SL]J]

Berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan bahwa proses
scalding, pengeluaran isi,
peralatan dan struktur rumah
potong hewan adalah masalah
kritis yang perlu perbaikan
karena berbagai sumber
kontaminasi berasal dari semua

hal tersebut

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air
bekas cucian alat sedangkan
penelitian Klaharn et al
(2022) hanya menggunakan
sampel daging ayam. Selain
itu, tempat pengambilan
sampel penelitian ini di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Klaharn et al
(2022) di beberapa RPU. Dan
juga metode penelitian ini

yaitu CFU dengan media pad.
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(Julgarn
ainetal.,

2022)

Bacteriologic
al quality and
prevalence of
foodborne
bacteria in
broiler meat
sold at live
bird markets
at
Mymensingh
City in
Bangladesh

Total
Coliform
Count (TCC)
dengan agar
Mac
Conkey,
Pewarnaan
gram, Uji
biokimia,
Uji PCR dan
kultur

Total Viable Count (TVC) sampel
daging broiler berkisar antara
log10 8,30 + 0,54 CFU/gm dan
log10 9,04 + 0,26 CFU/gm. TCC
ditemukan antara log10 5,53 *
0,38 CFU/gm dan log10 6,66 *

0,80 CFU/gm. Jumlah rata-rata

stafilokokus antara log10 4,64 +
0,61 CFU/gm dan log10 6,42 +
0,53 CFU/gm, dan jumlah total

Salmonella berkisar antara log10

4,75 + 0,08 CFU/gm dan log10

5,69 + 0,58 CFU/gm. Prevalensi
Escherichia coli tertinggi (43,2%),
diikuti oleh Staphylococcus

aureus (36,8%) dan Salmonella

Penelitian ini menggunakan
sampel daging ayam dan air
bekas cucian alat sedangkan
penelitian Julgarnain et al
(2022) hanya menggunakan
sampel daging ayam. Selain
itu, tempat pengambilan
sampel penelitian ini di pasar
tradisional sedangkan
penelitian Julqarnain et al
(2022) di pasar burung. Dan
juga metode penelitian ini

yaitu CFU dengan media pad.
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spp (20%) masing-masing.
Sehingga TVC dan TCC daging
broiler mentah yang dijual di

LBM melebihi batas yang
diperbolehkan dan

terkontaminasi oleh bakteri
bawaan makanan yang dapat

membahayakan Kesehatan

masyarakat.




G. Kerangka Berpikir

Daging ayam broiler Air bekas cucian alat

Kontaminasi cemaran bakteri Coliform dan

Escherichia coli

Coliform dan Escherichia coli merupakan bakteri
patogen sebagai indikator terjadinya kontaminasi.
Air bekas cucian alat yang digunakan adalah salah

satu faktor penyebab kontaminasi

Uji kandungan cemaran bakteri menggunakan uji

CFU dan uji air bekas cucian menggunakan uji MPN

Analisis hasil pengujian dan disesuaikan dengan

SNI apakah diatas BMCM atau dibawah BMCM

Kesimpulan didapatkan dan bisa dijadikan sebagai

informasi dan penelitian lebih lanjut
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BAB III
METODE PENELITIAN
A. Jenis Penelitian
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian
kuantitatif deskriptif yaitu dengan melakukan pengujian
eksperimen laboratorium kemudian melakukan kalkulasi

jumlah koloni bakteri mengacu pada metode SNI.

B. Tempat dan Waktu Penelitian

Pelaksanaan penelitian ini dimulai pada tanggal
16 Januari 2022 - 10 Februari 2023 dengan dua tahapan.
Tahapan pertama yaitu pengambilan sampel yang
bertempat di 4 Pasar Tradisional Kabupaten Kendal Jawa
Tengah yaitu pasar A, pasar B, pasar C dan pasar D.
Tahapan kedua yaitu pengujian sampel yang dilaksanakan
di Laboratorium Kesmavet dan Laboratorium Bakteri

Balai Besar Veteriner Wates Yogyakarta.

C. Alatdan Bahan
1. Alat
Alat yang digunakan dalam proses uji
diantaranya adalah ice box, ice gel, plastic, botol flacon,
botol media, gelas ukur, alas media, sendok, timbangan

analitik, magnetic stirrer, autoclave, pisau, pinset,
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gunting, vortex, mikropipet, microtipe, Laminar Air
Flow, incubator, tabung durham, tutup tabung reaksi,
tabung reaksi, rak tabung reaksi, jarum ose, cawan
petri, bunsen, tabung falcon, freezer, thermometer,
lemari pendingin (refrigerator) dan alat tulis.
2. Bahan

Bahan yang digunakan dalam uji adalah sampel
daging ayam broiler bagian paha dan air bekas cucian
alat yang digunakan dalam proses penjualan. Media
yang akan digunakan yaitu larutan Buffered Peptone
Water (BPW), MC-Media Pad, Lauryl Tryptose Broth
(LTB), Brillian Green Lactose Broth (BGLB), Escherichia
Coli Broth (ECB), Eosin Methylen Blue Agar (EMBA),
Nutrient Agar (NA), Media indol, Methyl Red Voges-
Proskauer (MR-VP), Kasser Citrate Buffer (KCB),
Reagen Kovac, larutan a-napthol 5%, KOH 40% dan
Indikator Methyl Red (MR).

D. Tahapan Uji
1. Teknik Pengambilan Sampel
Pengambilan sampel dalam penelitian ini
menggunakan teknik simple random sampling, yaitu
pengambilan sampel secara acak sederhana, dimana

setiap individu sama-sama mempunyai kesempatan
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untuk dipilih menjadi sampel. Sampel dari lapangan
dipindahkan menggunakan cool box dengan ice gel
beku. Sampel disimpan dalam suhu 20-25°C sebelum
dilakukan uji laboratorium. Pada sampel daging,
sampel yang telah diambil dari lapangan disimpan
dalam freezer selama 1 hari sebelum dilakukan uji.
Pada sampel air, sampel disimpan selama 6 hari
sebelum dilakukan uji.

Cara pengambilan sampel daging yaitu daging
diambil dari lapangan minimal 500 gram, diambil
bagian paha. Sampel daging dimasukkan dalam plastik
steril kemudian dimasukkan kedalam cool box. Cara
pengambilan sampel air bekas cucian alat yaitu sampel
air dari lapangan diambil 100 mL. sampel air
dimasukkan kedalam botol flacon yang telah
disterilisasi kemudian dimasukkan dalam plastik steril
dan dimasukkan kedalam cool box.

Pemotongan Sampel Daging Ayam Broiler

Sampel yang sudah diambil dari lapangan
selanjutnya dipotong. Pengambilan sampel dari
lapangan minimal berat sampel adalah 500 gram.
Setiap sampel dipotong sebanyak 10 gram. Alat yang

digunakan dalam pemotongan sampel harus steril.



40

3. Pengenceran Sampel

Proses pengenceran sampel daging, sampel
yang sudah dipotong dimasukkan kedalam kantong
steril kemudian ditambahkan 90 ml larutan BPW 0,1%.
Sampel yang sudah berisi larutan BPW dihomogenkan
dengan stomacher. Proses pengenceran ini
menghasilkan larutan dengan pengenceran 107,

Proses pengenceran sampel bekas air cucian
alat yang digunakan dalam proses penjualan yaitu
sampel diambil 100 ml dimasukkan kedalam botol
media kaca kemudian ditambah 1 L larutan BPW 0,1%.
Proses pengenceran ini menghasilkan larutan dengan
pengenceran 1072,

4. Pembuatan Media Buffered Peptone Water (BPW)

Dalam pembuatan 1 liter media BPW,
ditimbang bubuk BPW sebanyak 20 gram. Bubuk BPW
yang telah ditimbang ditambahkan dengan larutan
aquades sebanyak 1 liter. Media dihomogenkan dengan
menggunakan magnetic stirrer. Media BPW disterilisasi
menggunakan autoclave pada suhu 121°C selama 15

menit.

5. Pembuatan Media Lauryl Tryptose Broth (LTB)
Dalam pembuatan 1 liter media LTB ditimbang

35,60 gram bubuk LTB. Bubuk LTB yang telah
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ditimbang ditambahkan larutan aquades sebanyak 1
liter. Media dihomogenkan menggunakan magnetic
stirrer. Media LTB disterilisasi pada suhu 121°C selama

15 menit menggunakan autoclave.

Pembuatan Media Escherichia Coli Broth (ECB)
Dalam pembuatan 1 liter media ECB, ditimbang
37 gram bubuk ECB. Bubuk ECB yang telah ditimbang
ditambahkan 1 liter larutan aquades. Media ECB
dihomogenkan menggunakan magnetic stirrer. Media
ECB disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit

menggunakan autoclave.

Pembuatan Media Brillian Green Lactose Broth
(BGLB)

Dalam proses pembuatan 1 liter media BGLB,
ditimbang 40 gram bubuk BGLB. Bubuk BGLB yang
telah ditimbang ditambahkan 1 liter larutan aquades
steril. Media BGLB dihomogenkan menggunakan
magnetic stirrer. Media BGLB disterilisasi pada suhu

121°C selama 15 menit menggunakan autoclave.

Pembuatan media Eosin Methylen Blue Agar
(EMBA)

Dalam pembuatan 1 liter media EMBA,
ditimbang 36 gram bubuk EMBA. Bubuk EMBA yang
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telah ditimbang ditambahkan 1 liter larutan aquades
steril. Media EMBA dihomogenkan menggunakan
magnetic stirrer. Media dipanaskan (direbus) sampai
mendidih kurang lebih 15 menit. Media EMBA
disterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit

menggunakan autoclave.

E. Pengujian Sampel
1. Uji Cemaran Daging Ayam Broiler

Larutan pengenceran 107  dipindahkan
sebanyak 1 ml ke dalam 9 ml larutan BPW 0,1% untuk
didapatkan larutan pengenceran 1072 Larutan
pengenceran 107? diambil sebanyak 1 mL dimasukkan
kedalam 9 mL larutan BPW 0,1% untuk didapatkan
larutan pengenceran 1073, Larutan pengenceran 107
diambil sebanyak 1 mL dimasukkan kedalam 9 mL
larutan BPW 0,1% untuk didapatkan larutan
pengenceran 107, Setiap masing-masing pengenceran
diambil sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam MC-
Media Pad secara duplo menggunakan pipet ukur.
Media pad yang telah berisi suspensi diinkubasi pada
suhu 37°C selama 24 jam. Perhitungan cemaran jumlah
koloni bakteri pada media pad dapat dilakukan setelah

proses inkubasi. Hasil positif ditandai dengan mikroba
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terbentuk warna ungu untuk bakteri Escherichia coli
dan mikroba terbentuk warna merah muda untuk
bakteri Coliform. Jumlah perhitungan bakteri
Escherichia coli dimasukkan dalam perhitungan
bakteri Coliform, hal itu dikarenakan bakteri
Escherichia coli masih termasuk dalam bakteri

Coliform.

Pengujian Air Bekas Cucian Alat

Pada uji air bekas cucian alat yang digunakan
dilakukan 2 uji yaitu uji pendugaan dan uji konfirmasi
(peneguhan). Dalam wuji pendugaan, larutan
pengenceran 107" dipindahkan ke dalam 9 mL larutan
BPW 0,1% sebanyak 1 mL untuk didapatkan larutan
pengenceran 1072 Larutan pengenceran 107
dimasukkan kedalam 9 mL larutan BPW 0,1%
sebanyak 1 mL untuk didapatkan larutan pengenceran
1073. Setiap masing-masing pengenceran diambil
sebanyak 1 mL kemudian dimasukkan ke dalam 3 seri
tabung yang telah berisi 9 mL media LTB yang telah
berisi tabung durham. Tabung diinkubasi selama 24
jam sampai 48 jam pada suhu 35-36°C. Hasil positifnya
dapat ditentukan apabila setelah diamati terlihat

adanya gas atau gelembung yang terbentuk dalam
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tabung durham, serta terdapat aliran busa di sekitar

tabung durham.

Hasil positif dari uji pendugaan dilanjutkan
dengan uji konfirmasi. Diambil 1 ml disetiap hasil
positif pada tabung LTB dipindahkan kedalam 10 ml
media BGLB yang telah berisi tabung durham untuk uji
bakteri Coliform dan I ml dimasukkan kedalam 10 ml
media ECB yang telah berisi tabung durham untuk uji
bakteri Escherichia coli. Biakan positif yang telah
dipindahkan di media BGLB diinkubasi pada suhu 37°C,
dan pada media ECB diinkubasi pada suhu 41°C,
keduanya diinkubasi selama 24-48 jam. Hasil
positifnya ditunjukkan apabila terbentuk

gas/gelembung dalam tabung durham.

Pada uji bakteri Escherichia coli, hasil positif uji
pendugaan dipindahkan ke media EMBA. Dari tabung
ECB yang mendapatkan hasil positif dibuat goresan
pada media EMBA menggunakan jarum ose. Media
EMBA diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Hasil
positif koloni yang diduga bakteri Escherichia coli
ditandai dengan koloni yang tumbuh pada media
EMBA membentuk warna metalik kehijauan yang

mengkilap.
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3. UjiIMVIC

Koloni yang tumbuh pada media EMBA yang
diduga bakteri Escherichia coli dilanjutkan dengan uji
IMVIC. Sebelum dilakukan uji IMVIC, hasil positif pada
media EMBA ditanam terlebih dahulu pada media NA
yaitu dengan membuat goresan pada media NA dari
media EMBA menggunakan ose. Media NA yang telah
berisi sampel diinkubasi selama 24 jam pada suhu

37°C.

Uji IMVIC yang pertama yaitu uji produksi
indol. Biakan pada media NA diambil menggunakan
jarum ose lurus dan ditusukkan pada media indol.
Media diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Media
ditetesi sebanyak 4-5 tetes dengan reagen kovac. Hasil
positif terbentuk cincin warna merah muda sampai

merah pada lapisan atas media.

Uji Mettyl Red (MR), biakan yang telah
ditumbuhkan pada media NA dinokulasi ke tabung
reaksi yang telah berisi 10 ml MR-VP kemudian di
vortex dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 36-
37°C. Kemudian media ditetesi 3-4 tetes indikator MR.
Hasil uji positif MR ditunjukkan dengan terbentuknya
warna merah dan akan terbentuk warna kuning

apabila hasilnya negatif.
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Uji Voges Proskauer (VP), biakan yang telah
ditumbuhkan pada media NA diinokulasi ke tabung
reaksi yang telah berisi 10 ml MR-VP kemudian di
vortex dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 36-
37°C. Kemudian media ditetesi 9 tetes larutan a-
napthol 5% dan ditambahkan 4 tetes KOH 40%
indikator MR. Hasil positif uji VP ditunjukkan dengan
terbentuknya warna merah dan akan terbentuk warna

kuning apabila hasilnya negatif.

Uji Citrate, biakan dari media NA diinokulasi
(ditusuk) kedalam Kasser Citrate Buffer (KCB)
menggunakan jarus ose dan diinkubasi pada suhu 36-
37°C selama 24 jam. Hasil positif ditandai dengan
kekeruhan pada media dan media berubah warna

menjadi biru lebih gelap.

F. Analisis Data
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu dengan menggunakan metode Standar Plate Count
(SPC). Media pad yang positif tumbuh bakteri akan
dihitung dengan cara memberi titik setiap koloni dengan
menggunakan bolpoint. Hasil yang diperoleh maka dapat

dibandingkan dengan Standar Nasional Indonesia (SNI)
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Nomor 7386:2009 apakah nilai sampel diatas Batas
Maksimum Cemaran Mikroba (BMCM) atau dibawah
BMCM. Menurut SNI nomor 7386:2009 BMCM untuk
bakteri Coliform pada sampel daging ayam yaitu 1x10?
CFU/gram, sedangkan BMCM untuk bakteri Escherichia
coli pada sampel daging ayam yaitu 1x10* CFU/gram.

Alur Penelitian
Alur pelaksanaan penelitian dapat dijelaskan

seperti dibawah ini

Survey lapangan dilakukan di 4 pasar kabupaten
Kendal

&

Pengambilan sampel daging ayam broiler bagian

paha di setiap pasar dengan berat minimal 500
gram dan air bekas cucian alat minimal 100 mL
<
Pembuatan media yang akan digunakan dalam
proses uji yaitu BPW 0,1%, LTB, BGLB, ECB, EMBA,
NA

@

Persiapan sampel sebelum dilakukan uji yaitu

pemotongan sampel daging ayam dan pengenceran

sampel
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&

Pengujian sampel daging dengan metode CFU
menggunakan media pad. Pengujian sampel air

bekas cucian alat menggunakan uji MPN

&

Hasil uji dilihat dari koloni yang tumbuh pada
media pad, hasil positif ditandai dengan koloni
berwarna ungu untuk positif cemaran Escherichia
coli dan koloni berwarna merah muda untuk positif
cemaran bakteri coliform. Hasil positif pada uji air
bekas cucian terbentuk gelembung di dalam tabung

durham dan hasil dari uji IMVIC

&

Analisis data dilakukan dengan memberi titik di
setiap koloni menggunakan bolpoint dan hasilnya

dibandingkan dengan SNI

&

Dapat diambil kesimpulan pada uji daging apakah
sampel diatas BMCM atau dibawah BMCM. Pada uji
air bekas cucian alat dapat diketahui apakah
berpengaruh terhadap kontaminasi cemaran pada

daging




BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pada penelitian ini menggunakan 2 sampel yaitu
daging ayam broiler dan air bekas cucin alat. Sampel diambil
dari 4 lokasi pasar tradisional di daerah Kendal yaitu Pasar A,
Pasar B, Pasar C dan Pasar D. Pengujian daging ayam broiler
menggunakan media pad dan pengujian air menggunakan
metode MPN. Pengujian dilakukan di Laboratorium Kesmavet
dan Laboratorium Bakteri Balai Besar Veteriner Wates

Yogyakarta.
A. Pengujian Daging Ayam Broiler

Media yang digunakan dalam pengujian sampel
daging ayam broiler adalah MC-Media Pad E-Coli &
Coliform. MC-Media Pad adalah media kultur yang
digunakan untuk mendeteksi dan menghitung cemaran
bakteri Coliform dan Escherichi coli secara bersamaan. MC
-Media Pad adalah perangkat biakan kering yang telah
disterilkan dan siap pakai, menyederhanakan pengujian
dan meminimalkan limbah. MC-Media Pad terdiri dari
lembaran perekat, bantalan uji yang dilapisi dengan media
dan air polimer penyerapan dan film penutup transparan.
MC-Media Pad dilapisi dengan media selektif dan subtrat
kromogenik untuk deteksi spesifik. Prinsip uji MC-Media
Pad yaitu setelah sampel cair diinokulasi ke bantalan uji,

49
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sampel berdifusi ke seluruh bantalan melalui aksi kapiler,
kemudian media membentuk kembali secara otomatis.
Apabila hasil positif, bakteri Coliform dan Escherichia coli
tumbuh sebagai koloni berwarna biru-hijau/biru dan
merah-ungu pada alas uji.

Berdasarkan hasil pengujian jumlah cemaran
bakteri Coliform dan Escherichia coli yang tumbuh pada 4
sampel daging ayam yang dijual di 4 pasar tradisional
yang berbeda di daerah kabupaten Kendal ditampilkan
pada Tabel 4.1 dan gambar hasil positifnya bisa dilihat
pada Gambar 4.1.

Tabel 4. 1 Hasil uji sampel daging ayam.

Bakteri Sampel (cfu/gram)
yang diuji PasarA PasarB PasarC PasarD
Coliform 4X10° 18x10°  47x10®  39x10°  1x102
Escherichia

BMCM

coli 4x10° 92x10* 4x103 14x10%  1x10*
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Gambar 4. 1 Hasil positif uji cemaran sampel daging ayam

broiler.
Keterangan :
Warna ungu : bakteri Coliform
Warna hijau : bakteri Escherichia coli

Hasil cemaran bakteri Coliform dan bakteri
Escherichia coli yang positif tumbuh pada media pad
didapatkan semua sampel positif tercemar bakteri
Coliform dan bakteri Escherichia coli. BMCM sampel
daging ayam menurut SNI 7388 Tahun 2009 pada bakteri
Coliform adalah 100 cfu/gram dan bakteri Escherichia coli
adalah 10 cfu/gram. Semua sampel daging ayam broiler
melebihi BMCM dengan jumlah tertinggi cemaran bakteri
Coliform pada sampel daging ayam broiler yang dijual di
Pasar A sebanyak 4x10° cfu/gram dan cemaran
Escherichia coli pada sampel daging ayam broiler yang

dijual di Pasar B sebanyak 92x10* cfu/gram.
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Mulai dari proses penanganan sampai
penggunaan peralatan serta keadaan lingkungan yang
kurang higienis, bakteri Coliform dalam jumlah yang tinggi
dapat berekmbang dengan mudah. Temuan observasi
lapangan menunjukkan bahwa proses penjualan daging
ayam dilakukan di ruang terbuka dan dilakukan di atas
meja sehingga dapat menjadi sumber kontaminasi. Akibat
sanitasi pada kendang hewan yang buruk, kebersihan
tempat penampungan yang tidak baik, serta peternak
yang kurang memperhatikan kebersihan merupakan
penyebab awal terjadinya cemaran bakteri Coliform dan
Escherichia coli pada daging. Selain itu dikarenakan bulu
ayam rentan terhadap kontaminasi kotoran saat ayam
masih hidup, prosedur pencabutan bulu dan pembuangan
jeroan yang tidak tepat turut menyebabkan kontaminasi
pada daging ayam (Wardhana et al., 2021). Bakteri yang
masuk ke aliran darah saat proses penyembelihan juga
berkontribusi pada kontaminasi awal daging. Permukaan
daging dapat terkontaminasi lebih lanjut selama proses
persiapan daging, yaitu tahap pemotongan daging,
pendinginan, pembekuan, penyegaran daging beku, dan
distribusi. Jadi apapun yang berkontak langsung maupun
tidak langsung dengan daging ayam bisa menjadi sumber

kontaminasi bakteri (Soeparno, 2005).
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Tingkat kontaminasi bakteri yang diatas ambang
batas dapat mengakibatkan penurunan kualitas, umur
simpan yang lebih pendek, bau yang menyengat dan
masalah gangguan kesehatan. Keberadaan dari bakteri
Coliform dan Eschrichia coli dalam bahan pangan juga
menjadi indikator keberadaan bakteri patogen lainnya
(Wardhana et al, 2021). Penanganan sanitasi yang
optimal diperlukan untuk mencegah atau mengurangi
kontaminasi bakteri. Kualitas dan umur simpan daging
tergantung pada seberapa besar kontaminasi bakteri yang

terdapat pada daging (Soeparno, 2005).

. Hasil Pengujian Air Bekas Cucian Alat

Pengujian air bekas cucian menggunakan metode
MPN. Metode MPN digunakan untuk mempertkirakan dan
menghitung dan jumlah dari bakteri Coliform dan
Escherichia coli dengan menggunakan 3 seri tabung.
Metode MPN dilakukan melalui 3 tahapan uji, yaitu
presumptive test (uji pendugaan), confirmed test (uji
konfirmasi/peneguhan) dan uji pelengkap (identifikasi
dan isolasi). Pada uji pendugaan dan uji konfirmasi
digunakan untuk memeriksa adanya bakteri yang dapat
menghasilkan gas (lactose fermenter) seperti bakteri
Coliform dan Escherichia coli (Wardhana et al., 2021).
Perubahan warna yang terdapat pada media LTB dan ECB
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yaitu tabung berubah menjadi warna kuning keruh
disebabkan karena adanya proses fermentasi dari bakteri
Escherichia coli. Hasil positif pada uji ini bisa dilihat dari
perubahan warna serta kekeruhan pada tabung, selain itu
hasil positif juga ditunjukkan dengan terbentuknya
gelembung gas di dalam tabung durham serta adanya
aliran soda di sekitar tabung durham. Adanya glembung
gas yang terbentuk pada tabung durham dikarenakan
bakteri mampu memfermentasikan laktosa, menghasilkan
asam dan gas (Surati & Qomariah, 2017). Hasil pengujian

sampel air pada uji pendugaan seperti pada Tabel 4.2.

Tabel 4. 2 Hasil Uji pendugaan sampel air bekas cucian alat.

Pengenceran
Sampel 107 1072 1073
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Pasar A + + + + + + + + +
Pasar B + + + + + + + + +
Pasar C + + + + + + + + +
Pasar D + + + + + + + + +

Hasil uji positif pada uji pendugaan yang telah
diinkubasi selama 48 jam dapat dilihat pada gambar 4.2
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Gambar 4. 2 Hasil positif uji pendugaan.

Berdasarkan hasil uji pendugaan semua sampel
didapatkan hasil positif, jadi semua sampel dari setiap
pengenceran dilanjutkan pada uji konfirmasi. Pada uji
bakteri Coliform, dipindahkan dari media LTB ke media
BGLB dan pada uji bakteri Escherichia coli dari media LTB
dipindahkan ke media ECB. Hasil uji konfirmasi pada
bakteri Coliform dapat dilihat pada Tabel 4.3 dan Gambar
4.3.
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Tabel 4. 3 Hasil uji konfirmasi cemaran bakteri Coliform sampel air
bekas cucin alat.

Pengenceran
Sampel 107t 1072 1073
1 2 3 1 2 3 1 2 3
Pasar A + + + + + + + + +
Pasar B + + + + + + + + +
Pasar C + + + + + + + + +
Pasar D + + + + - - - - -

Gambar 4. 3 Hasil positif uji konfirmasi cemaran bakteri
Coliform.

Hasil positif pada uji konfirmasi sama seperti uji
pendugaan yaitu terbentuknya gelembung pada tabung

durham. Hasil dari uji konfirmasi kemudian dihitung
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interpretasi hasilnya sesuai tabel MPN 3 seri tabung
(Lampiran 1).

Berdasarkan Tabel 4.3 bisa diketahui pada sampel
Pasar A, Pasar B, Pasar C dari setiap pengencerannya
ketiga tabung positif, sehinga sesuai tabel daftar MPN
jumlah koloni pada ke-3 sampel tersebut sebanyak <1100
gram/ml. Pada sampel Pasar D yang terdapat pada
pengenceran 107" terdapat 3 tabung positif, pengenceran
1072 terdapat 1 tabung positif dan pada pengenceran 1073
semua tabung negatif, sehingga jumlah koloni yang
terdapat dalam sampel sebanyak 43 gram/ml.

Hasil uji konfirmasi pada bakteri Escherichia coli

dapat dilihat pada Tabel 4.4 dan Gambar 4.4.

Tabel 4. 4 Hasil uji konfirmasi cemaran bakteri Escherichia coli
sampel air bekas cucin alat.

Pengenceran
Sampel 107" 1072 1073
1 2 3 1 2 3 1 2 3

Pasar A + + + + + + + + +
Pasar B + + + + + + + + +
Pasar C + + + + + + + + +

Pasar D + + + - - - - -




58

Gambar 4. 4 Hasil positif uji konfirmasi cemaran bakteri
Escherichia coli.

Sampel diinkubasi pada media ECB di suhu 41°C.
Perbedaan suhu dari uji sebelumnya dikarenakan bakteri
Escherichia coli mampu hidup pada suhu 40-45,5°C
dibandingkan bakteri Coliform lainnya, sehingga pada
suhu tersebut bakteri Escherichia coli menghasilkan gas
(Octaviani & Aria, 2018). Hasil positif pada uji konfirmasi
dilanjutkan pada uji pelengkap yaitu uji konfirmasi lebih
lanjut bahwa suspect bakteri yang diuji benar bakteri
Escherichia coli.

Media EMBA digunakan sebagai media selektif
diferensial untuk menyakinkan bahwa bakteri dalam

sampel adalah bakteri Escherichia coli. Media EMBA
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mengandung methylen blue yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri gram positif, sehingga Escherichia
coli yang merupakan gram negatif bisa tumbuh didalam
media EMBA, selain itu media EMBA juga mengandung
sukrosa, laktosa, pepton dan eosin Y. Sukrosa dan laktosa
merupakan zat yang dapat difermentasi oleh bakteri gram
negatif menjadi asam dan gas, asam yang terbentuk akan
bereaksi dengan indikator eosin Y dan akan merubah
warna media EMBA menjadi ungu gelap mengkilap. Hasil
positif pada uji ini ditunjukkan dari pertumbuhan koloni
yang diduga Escherichia coli akan berwarna hijau metalik
dan mempunyai titik gelap di tengah koloni (Wardhana et
al, 2021). Hasil positif pada media EMBA sesuai pada
Gambar 4.5.

Gambar 4. 5 Hasil positif pada media EMBA.
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Tabel 4. 5 Hasil positif sampel pada media EMBA.

Pengenceran
Sampel 107" 1072 1073
1 2 3 1 2 3 1 2 3

Pasar A - - - - - - - -

Pasar B - - - - + + - -

Pasar C - - - - - - - -

Pasar D - - - - - - - -

Berdasarkan Tabel 4.5 koloni yang menunjukkan
hasil positif ditandai dengan koloni yang berpendar
pada media EMBA membentuk warna metalik
kehijauan yang mengkilap. Hasil positif koloni yang
diduga bakteri Escheichia coli ditanam pada media NA
untuk dilakukan uji biokimia. Hasil koloni yang telah
ditanam pada media NA dan diinkubasi selama 24 jam

dapat dilihat seperti Gambar 4.6.
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Gambar 4. 6 Hasil sampel yang ditanam pada media NA.

Sampel yang telah ditanam pada media NA
dilanjutkan ke uji biokimia yaitu uji IMVIC. Uji indol
dilakukan untuk membedakan bakteri Escherichia coli dan
bakteri Enterobacter lainnya. Uji indol berfungsi
mengidentifikasi kemampuan bakteri menghasilkan indol
dengan menggunakan enzim tryptophanase. Bakteri
Escherichia coli mengandung enzim tryptophanase yang
dapat mendegradasi asam amino triptophan menjadi
senyawa indol. Tryptophan yaitu asam amino esensial
yang apabila teroksidasi oleh beberapa bakteri akan
menghasilkan pembentukan asam piruvat, amoonia dan
pembentukan indol (S. A. Rahayu & Gumilar, 2017).
Deteksi uji indol dilakukan dengan menambahkan reagen
kovach sehingga hasil positif akan terbentuk senyawa

indol yang terlihat seperti cincin merah dibagian atas
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media. Isolat bakteri Escherichia coli harus didapatkan
hasil positif pada uji indol.

Uji MR bertujuan untuk mengetahui kemapuan
bakteri dalam mengoksidasi glukosa melalui produksi
asam dengan konsentrasi tinggi sebagai hasil akhirnya. Uji
MR ini juga disebutkan sebagai uji untuk mendeteksi
kemampuan dari organisme dalam memproduksi dan
mempertahankan produk akhir asam stabil dari
fermentasi glukosa (S. A. Rahayu & Gumilar, 2017). Methyl
Red yaitu indikator pH yang akan tetap berwarna merah
pada pH 4,4 atau kurang, sehingga uji MR pada isolat
bakteri Escherichia coli adalah positif ditandai dengan
media berubah warna menjadi warna merah.

Uji VP dilakukan untuk mengetahui keberadaan
acetoin dalam kultur bakteri. Sehingga hasil positif pada
uji VP media akan berubah menjadi warna merah. Bakteri
Escherichia coli pada uji VP harus mendapatkan hasil
negatif, dikarenakan bakteri Escherichia coli tidak
menghasilkan produk netral seperti asetonin tetapi
memfermentasikan karbohidrat menjadi produk asam (S.
A. Rahayu & Gumilar, 2017).

Uji  sitrat digunakan untuk mengetahui
kemampuan suatu orgnaisme untuk memanfaatkan sitrat

sebagai satu-satunya sumber karbon dan energi. Apabila
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suatu bakteri mampu menggunakan sitrat sebagai sumber
karbonya maka bakteri tersebut akan menaikkan pH dan
akan mengubah warna media biakan dari hijau menjadi
biru lebih gelap. Bakteri Escherichia coli pada uji sitrat
harus mendapatkan hasil negatif, dikarenakan bakteri
Escherichia coli tidak menggunakan sitrat sebagai sumber
karbon di lingkungan (S. A. Rahayu & Gumilar, 2017). Hasil
dari pengujian biokimia uji IMVIC bisa dilihat pada Tabel
4.6 dan Gambar 4.7.
Tabel 4. 6 Hasil uji IMVIC.

Sampel Uji Indol Uji MR Uji VP Uji Sitrat
1072(2) + - - -
107%(3) - - - -

Uji Indol Uji MR Uji VP Uji Sitrat

Gambar 4. 7 Hasil uji IMVIC.

Uji biokimia bertujuan untuk menguatkan dugaan

bahwa bakteri yang diisolasi adalah bakteri Escherichia
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coli. Berdasarkan Tabel 4.6 sampel tidak ada yang
mencirikan pada bakteri Escherichia coli. Apabila sampel
positif tercemar bakteri Escherichia coli pada uji IMVIC,
maka uji indol dan MR nya harus positif. Sehingga dari
serangkaian semua uji sampai uji biokimia semua sampel
dari setiap tabung dan setiap pengenceran negatif
mengandung bakteri Escherichia coli. Berdasarkan tabel
MPN 3 seri tabung apabila keselurusan negatif maka hasil
koloni sebanyak <3 gram/ml.

Sebagai penguat pengujian pada air, selain metode
MPN juga dilakukan uji menggunakan media pad. Hasil uji
menggunakan media pad sesuai Tabel 4.7.

Tabel 4. 7 Hasil uji cemaran air bekas cucian alat pada media pad.

Total Bakteri Total Bakteri
Sampel
Coliform Escherichia coli
Pasar A 1.570.000 680.000
Pasar B 5.450.000 10.000
Pasar C 680.000 5.000
Pasar D 77 5

Sampel air bekas cucian alat yang diuji
menggunakan media pad didapatkan semua hasilnya
positif tercemar bakteri Coliform dan bakteri Escherichia
coli. Sehingga air bekas cucian alat dipastikan

berpengaruh terhadap cemaran daging ayam broiler.



BABV
SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan

1. Daging ayam yang dijual di 4 pasar tradisional
Kabupaten Kendal tercemar bakteri Coliform dan
Escherichia coli dikarenakan jumlah koloni diatas
batas maksimum cemaran mikroba yaitu untuk
bakteri Coliform 100 koloni dan bakteri Escherichia
coli 10 koloni. Total koloni cemaran bakteri Coliform
di Pasar A sebanyak 4.000.000 cfu/gr, Pasar B
1.800.00 cfu/gr, Pasar C 47.000 cfu/gr dan Pasar D
39.000 cfu/gr. Kemudian pada cemaran bakteri
Escherichia coli di Pasar A 400.00 cfu/gr, Pasar B
920.000 cfu/gr, Pasar C 4.000 cfu/gr dan Pasar D
14.000 cfu/gr.

2. Air bekas cucian alat menyebabkan cemaran bakteri
Coliform dan bakteri Escherichia coli pada daging
ayam yang dijual di 4 pasar tradisional Kabupaten

Kendal yang ditunjukkan dengan hasil positif pada uji.

65
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B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan

dapat disarankan diantaranya :

1.

Para pedagang bisa lebih memperhatikan kualitas
daging yang dijual dengan lebih meningkatkan
praktik higienis dan sanitasi pada tempat penjualan,
peralatan dan pedagang itu sendiri sehingga
kontaminasi pada daging bisa diminimalisasi.
Konsumen daging ayam diharapkan bisa selektif
dalam memilih produk yang dijual, dengan melihat
sekitar tempat penjualan dan peralatan yang
digunakan apakah sudah menjaga tingkat
kebersihannya.

Proses pemasakan daging ayam yang telah dibeli
harus dilakukan secara baik dan benar.

Perlu dilakuakan penelitian tentang sumber air yang
digunakan dalam proses pencucian daging ataupun
alat yang digunakan dikarenakan sumber awal
kontaminasi cemaran bakteri berasal dari sumber air
yang digunakan dalam proses pencucian.

Perlu dilakukan penelitian lanjutan cemaran bakteri
Coliform dan Escherichia coli terhadap seluruh
komponen yang terlibat dalam proses produksi

daging ayam.
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Lampiran 2 Proses uji sampel daging ayam

Penulisan pada Pemotongan Penimbangan

media pad sampel sampel

Penambahan Sampel si Pengenceran

BPW stomacher sampel

. S
;...n
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Pengenceran Sampel Dimasukkan

sampel dihomogenkan | pada media pad

Diinkubasi pada suhu 37°C
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Lampiran 3 Proses uji sampel air bekas cucian alat

Sampel yang
telah ditambah
BPW

Dimasukkan

pada media LTB

Keseluruhan
sampel pada

media LTB

Hasil uji

Diambil dari

media LTB

Dimasukkan
pada media

BGLLB
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Diuji pada
media ECB

g

Proses inkubasi

suhu 37°C

Pross inkubasi

suhu 41°C

Diambil dari

media ECB

Diinokulasi
pada media

EMBA

Diambil hasil

positif dari
media EMBA

Ditanam pada

media NA

Diambil dari

media NA

Diuji indil
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Diuji MR-VP

Diuji sitrat
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Lampiran 4 Hasil uji sampel daging ayam
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Lampiran 5 Hasil uji sampel air bekas cucian alat

menggunakan media pad

Pasar B

Pasar C

Pasar D
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Pasar A

Pasar C

Pasar D
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Lampiran 7 Batas maksimum cemaran mikroba pada daging menurut

SNI

Tabel1 (lanjutan)

No. kat Kategori pangan Jenis cemaran mikroba Batas
Susu segar (susu yang tidak | ALT (30 °C, 72 jam) 1x 1§ koloni/mi
gfpeste\l'isg:)lm:t( Koliform 2 x 10" kokonifml

iproses lebin lanjut (susu | APM Escherichia coli <3aml
sapi. kuda, kambing. dan  'oimonelia sp. kit 125m
temak lain) Staphylococcus sureus | 1x 10° kolonyml
Susu segar (susu yang tdak | ALT (30 °C, /2 jam) 2 X 107 koloni/'mi
gipasalﬁsl:si) umuk( Kolifarm 2 x 10" koloni/ml
onsumst iangsung, {SUSY APM Escherichia col < 3ml
m‘:‘m kambing, dan Salmonella sp. negatil /125 mi
} Staphylococcus aursus | 1 x 10° koloni/mi
Listena monocytogenes | negatd/25 mi
Campylobacter sp neqgatifi25 mi
Susu pasteurisasi (tawar ALT (30 °C, 72 jam) 5 x 10 kolora/mi
atau berperisa) APM Kdliform 10'mi
APM Escherichia coli < Iml
Salmonella sp. negatil 25 ml
Staphylococcus aureus | 1x 107 koiondml
Listena it /25 mi
Susu steril dan susu UHT ALT (30 °C, 72 jam) < 10 kolondD,1 mi
(tawar atau berpernisa) setelah inkubas: selama
15 hari
02 Susu fermentasi dan produk susu hasi hidrolisa enzsm negab (tawar)
Susy fermentasi (yoghurt) APM Koliform 10/mi
tawar atau berpersa Saimonella sp. negati /25 mi
Listena monocytogenes | negal
01.3 Susu kental dan analognya (tawar)
Susu evaporasi dan susu ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 107 kolonifml
skim evaporasi APM Koliform 10/mi
Salmoneila sp. negatf / 25 ml
Staphylococcus aureus | 1x 10° kolonémi
Susuy kental manis dan susu | ALT (30 °C, 72 jam) 1 x 10" kolonilg
skim kental manis (tswar APM Kolform 10
atau berperisa) Salmonelia sp. negatil / 250
Staphylococcus aursus | 1 x 10° kolomig
Kapang dan khamir 2 x 107 kolonilg
Krimer nabati bubuk ALT (30 °C, 72 jam) 5 x 10" kolonilg
APM Koiform 10'g
Salmonella sp. negatfi25 g
Staphylococcus aureus | 1x 107 koloniig
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