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BAB I 

:PENDAHULUAN 

Later belakang permasalahan. 

Dalam dasa warsa terakhir ini pengembangan peter

nakan di Indonesia makin berkembang pesat. Hal ini meru

pakan program pemerintah didalam memenuhi kebutuhan pro

tein hewani yang masih da1am standart dibawah normal 

( Anonymus 1981 ). 
\ 

Dalam mempertinggi harkat hidup, kecerdasan dan 

kesejahteraan rakyat, maka penyediaan pangan dengan gizi 

yang cukup memadai memegang peranan yang sangat penting. 

Hal ini erat hubungannya dengan program pemerintah masa-

1ah peningkatan produksi pangan, terutama yang berasa1 -

dari produk hewani seperti daging, susu dan te1ur. 

Menurut Soehartoyo dan ~untodewo, ( 1984 ) daging sapi 

merupakan salah satu sumber protein hewani yang mempunyai 

peranan yang sangat penting didalam hal meningkatkan gi-

zi masyarakat. 

Menurut standart LI~I dan sesuai dengan target masyarakat 

konsumsi protein rata-rata rakyat Indonesia adalah 55 

gram protein per hari, dimana 15 gram diantaranya berasal 

dari protein hewani. Sedangkan untuk protein hewani asal 

ternak diperkirakan 5 gram per orang per hari. 

Akhir-akhir ini permintaan akan daging semakin m~ 

1 
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ningkot terutsma diiringi dengan cepatnya laju pertambah 

an penduduk dan adanya kenaikan pe;ndapatan per kapita s~ 

besar 5% pertahun. Banyaknya permintaan ini tidak lepas

dari proses kegiatan pengadaan, distribusi dan 1a1u lin

tas daging yan g merupakan rantEd panjang sebelum daging-

sampai ditempc.t terakhir yaitn para konsumen. Rantai pe

nr.;adaan hine.;ga konsLUnen harus mendapat pengawasan seba -

gairnans mestinya sesuai dengan peraturan dan ketentuan 

yang bE: rlaku. 

Hal ini pel'lu penekanan mengingat bahwa daging sebagai -

sumber protein hewani, juga merupakan sa1ah satu media -

yang baik bagi kehidupan kuman dan dapat bertindak seba-
' 

gai pembawa beberapa penyaki~ ( Anonymus 1981, Gracey 

1981, Sastroa tmojo 1981 ). 

Iv1enurut Soehartoyo dan Sungkowo, ( 1980 ) mikroo_!: 

ganisme yang berkernbang biak pada daging dapat mengaki -

batkan pembusukan. Pembusukan yang baru saja terjadi sa-

ngat sulit untuk diketahui. Sedang proses pembusukan ter 

jadi, bermacam-macam perubahan kimiawi yaitu, adanya pem 

bct~tuk~n NH~ don H0 S, lcedua zat ini dapat dianggap seba-
..J '-

gai petunjuk adanya pembusukan. 

Untuk mencegah terjadinya pembusukan pada daging

telah banyak caru yang digunakan dengan tujuan untuk me-

ngawetkan daging . Salah satu cnra pengawetan daging seb_Q 

1wn diolah ialah dengen care pendinginan. 
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lienurut Buckle et ~ 1978 daging diketahui sebagai bahan 

yang mudah rusak hal ini disebabkan karena komposisi gi

zinya yang baik untuk rnanusia rnaupun mikroorganisrne. 

Pencemaran permukaan pada daging oleh mikroorganisme da

pat menimbulkan kerusakan pada daging. 

Berdasarkan hal tersebut diatas peneliti mengada -

kan penelitian tentang isolasi dan identifikasi dari da -

ging yang telah didinginkan selama satu minggu. 

Tujuan penelitian. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui : 

1. Apakah masih dapat terisolasi kuman pencemar dari da

ging yang telah didinginkan selama satu minggu. 

2. Kuman-kuman epa saja yang terdapat pada daging yang t~ 

lah didinginkan selama satu minggu. 

3. Apakah daging yang telah disimpan selama satu minggu -

dengan masih terdapatnya kuman pencemar mengalami ker~ 

sskan ( secara organoleptis ). 

I 
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BAB II 

TINJAUAN FUSTAKA 

Daging adalah salah satu sumber protein hewani 

yang mempunyai nilai gizi tinggi ( Buckle et al, 1978, 

Gracey 1981 ). Untuk manusia protein hewani1ebih berperan 

dari pada protein nabati karena kandungan asam amino es

sensia1nya 1ebih berimbang ( Anggorodi 1979 ). 

Disamping mempunyai nilai gizi yang panting, da -

ging mudah menga1ami kerusakan. Hal ini karana kandungan 

air dan protein yang cukup tinggi, disamping itu memili~ 

i pH yang baik untuk pertumbuhan kuman ( Gracey 1981, 

Price dan Schweigert 1970, Soehartoyo dan Sungkowo 1980 ) 

Sebagaimana diketahui bahwa bagian dalam dari da

ging biasanya bebas dari pada kuman kecuali bi1a berasal 

dari hewan yang terkena infeksi. Namun permukaannya ter

cemar o1eh debu, air atau karena penanganan waktu daging 

tersebut dipotong-potong ( Jawetz et ~' 1986 ). 

[ Pencernaran awal dari mikroorganisme harus dikurangi sup~ 

~a daya tshan daging dapat dicapai dalam keadaan segar. 

Pada waktu dipotong um~1nya pH daging berkisa~ an 

tara 6, 8-7 dan glikogen dalam konsentrasi tinggi ( Gra

cey 1981, Soehartoyo dan Sungkowo 1980 ). Setelah beber~ 

pa jam keruudian pH menurun, kadar g1ikogen berkurang dan 

kadar g1ikogen berkurang dan kadar aaam laktat bertambah. 

4 
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Peningkatan kadar asam lak}at menyebabkan pH daging men£ 
run. Tetapi protein dalam ~a4ing; posphat, . carnosine dan 

enserial dapat bekerja sebagai buffer sehingga penurunan 

pH daging secara cepat dapat dicegah. 

Kadar glikogen dapat dipengaruhi oleh kegiatan fisik yang 

berlebih-lebihan sebelum dipotong. Pada waktu rigor pH -

daging menjadi 6,). Proses glikolisis berlangsung terus

sampai glikogen dalam daging habis dan pada akhirnya men 

capai pH 5,4. Pada keadaan pH yang rondah mengakibatkan

pekerjaan enzim dihambat. Kemudian pH daging akan naik -

kembali terutama bila tidak disimpan pada suhu dingin. -

. ./ Pads pH 5,3 - 6,5 mikroorganisme dapat berkembang dengan 

baik. Bila pH meningkat lebih tinggi lagi ( pH 7 atau 1~ 

bih ) maka mulai terjadi proses-proses pembusukan dari -

daging. Daging dengan pH tinggi mempunyai konsistensi 

lembek, teresa lengket dan berwarna tua serta sukar me -

ngisap larutan garam. Daging yang mempunyai pH rendah 

sebaliknya mempunyai konsistensi padat, lembab dan mudab 

mengisap garam. Tinggi rendahnya pH mempengaruhi sifat -

sifat fisik daging. 

Daging pada pH tinggi ( diatas 6 ) mempunyai daya ikat -

air yang lebih tinggi, berwarna gelap dan mudah mengalarni 

kerusakan. Penurunan pH yang sangat cepat sangat rnernpen~ 

ruhi kwalitas dari daging, dan hal ini dapat disebabkan

oleh faktor suhu dan cara penyirnpanan dari daging ( Soe-
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hartoyo dan Sungkowo 1980 ). 

v Pendinginan dan pembekuan adalah salah satu cara~ 

pengawetan daging yang paling banyak dilakukan ( Jawetz 

~ ~' 1986 ). Tetapi kuman rnasih dapat ditemukan dalem 

daging yang disimpan pada suhu dingin ( 4- 8°C ), se

dangkan pada pembekuan daging kecil kemungkinan ditemu -

kan adanya kuman-kuman. 

Daging yang disimpan pada suhu beku ( - i 0c ) ma

sih dapat ditemukan kuman Achromobacter ( 90% ), MicrOC£ 

oous ( 7~b ) , Flavobacterium ( 3% ) dan .Pseudomonas ( 1% ) 

( Buckle~~~ 1978 ), sedangkan pada penyimpanan suhu

pendinginan ( 4°C ) dapat di temukan kuman Ao.hromobaoter, 

Pseudomonas, Lactobacillus, Enterobactericeae ( Bonang -

dan Koeswardono 1982, Cole dan Lawrie 1974, Frazier 1979 ) 

Kuman yang sering ditemukan pada pengawetan dengan 

cara pendinginan ( 4°C ) atau pembekuan ( - 1°C ) adalah 

Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Micrococus -

dan jenis-jenis jamur ( Soehartoyo dan Sungkowo 1980 ) -

dalam hal ini tanpa membedakan suhu optimumnya. Dan 

sifat-sifat kuman-kuman tersebut diatas adalah sebagai -
J 

berikut : 

Pseudomonas aeruginosa. 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Pseudomonas aeruginosa adalah kurnan yang bersifat 
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Gram negatip, tidak tahan asam, berbentuk batang lang

sing dengan ujung-ujung yang bulat, ukuran penampang -

0,5 mikron dengan panjang 1 - 3 mikron, tidak memben -

tuk spora, mempunyai satu sampai tiga polar flagella -

dan tidak mempunyai kapsul ( Bonang dan Koeswardono 

1982, Cowan 1974, Jawetz ~ ~' 1986 ). 

Sifat pupukan 

Pseudomonas aeruginosa bersifat aerobik tetapi d~ 

pat juga tumbuh pada kondisi anaerobik dan tumbuh baik 

pada media biasa. Pada Blodd agar koloni tumbuh besar

dan menyebar. Pada media cair kuman tumbuh dengan su -

but dan membentuk pelicle, sendimen pekat dan keruh, 

perbenihan menjadi berwanna hijau kebiruan dan pada -

biakan tua berubah warnanya menjadi coklat. 

Pseudomonas aeruginosa mempunyai sifat khas yaitu da

pat membentuk pigmen yang sifatnya larut dalam air. 

Kuman yang baru saja ditumbuhkan dan berasal dari ja

riHgan mampu membentuk dua macam pigmen tersebut ti -

dak terbentuk pada kondisi anaerobik. Beberapa strain 

dari Pseudomonas aeruginosa dapat kehilangan kemampu

an untuk membentuk pigmen pada biakan selanjutnya 

( Cowan 1974, Marchant dan Packe~ 1971, Naibaho dan -

Ratnasari 1981 ). 
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Sifat biokimiawi 

Kemampuan Pseudomonas aeruginosa untuk. memferme~ 

tasikan karbohidrat adalah bervariasio Beberapa pene-

liti ooenyatakan bahwa Pseudomonas aeruginosa hanya-

dapat memfefmentasikan glukosa dari semua karbohidrat 

,tetapi dengan menambahkan Nitrogen pada media akan

dibentuk asam dari beberapa macam karbohidrat. 

Pseudomonas aeruginosa membentuk amQnia dari pepton, 
• tetapi bila pada perbenihan diberikan pepton ekstrak-

daging am~nia akan terbentuk. Pada media yang mengan

dung 0,3 ekstrak daging, 0,5 pepton dan 1% karbohidrat 

maka kuman sedikit memfer.mentasikan arabinose, xylosa 

,glukosa, fruktosa, galaktosa, glycerol dan manitol -

serta tidak memfermentasikan sukrosa, maltose, lakto

sa, rafinosa, innulin, dextrin dan dulcitol. Pseudono 

mas aeruginosa mereduksi nitrat, bervariasi dalam mem 

hentuk Indol, membentuk H2s, reaksi terhadap Methyl- . 

Red dan Voges Proskauer negatip, mengkoagulasikan su

su, mencairkan gelatin, katalase positip ( Bonang dan 

Koeswardono 1982, Cowan 1974, Merchant dan Packer 1971) 

2. Staphylococcus aureus 

.hlorphologi dan sifat pewarnaan 

Staphylococcus aureus adalah kuman yang berbentuk 

bulat, tersusun bergerombol seperti buah anggur, da -
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pat terletak sendiri-sendiri, berpasangan atau berd~ 

ret-deret membentuk rantai pendek, ukuran periampang-

0,8 - 1 mikron, bersifat Gram positif, tidak memben

tuk spore tidak mempunyai flagella dan tidak mempu -

nyai kapsul ( James Libby 1975, Merchant dan Packer-

1971, Wilson dan Miles 1975 ). 

Sifat pupukan. 

Staphylococcus aureus adaleh kuman yang bersi -

fat aerobik tetapi dapat juga tumbuh pada kondisi f~ 

kultatif anaerobik, tumbuh paling baik pada suhu 37°0 

dengan pH 7, 2 dan pi·gmen terbentuk paling baik pada

suhu 22°0. 

Kuman yang berasal dari med'ia cair terletak bergerom 

bol gerombol seperti buah anggur. 

Pada media berumur tua banyak yang bersifat Gram ne

gatif. Pada media padat koloni bulat, halus menonjol 

dan berkilauan serta membentuk pigmen kuning keernas

an. Pada media anaerobik atau media ·yang ditambahkan 

kaldu tidak menghasilkan pigmen. Pada media agar da

rah membentuk alpha dan bata haemolysis ( Merchant -

dan Packer 1017, Wi lson dan Miles 1975 ). 

Sifat biokimiawi 

Sta phylococcus aureus memfermentasikan karboh! 

drat dengan lambat, menghasilkan asam laktat tetapi-
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tidak menghasilkan gas. Kuman memfermentasikan glukosa 

,maltosa, manitol, laktosa, sukrosa dan glycerol, tet~ 

pi tidak memfermentasikan salicin, raffinose dan innu

lin. Mengasamkan serta mengkoagulasikan lithmus milk -

secara lambat. Menghasilkan H2s, tidak membentuk Indol 

,reaksi terhadap Methyl Red dan Voges Prouskouer posi

tip dan katalase positip ( Merchant dan Packer 1971 , 

Wilson dan Miles 1975 ). 

~Q Alcaligenes faecalis 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Alcaligenes faecalis adalah kuman yang bersifat -

Gram negatip, berbentuk batang, kokobasil atau kokus, . 

dengan ukuran 0,5 - 1,2 mikrometer, bergerak dengan 

flegel peritrih ( Bonang dan Koeswardono 1982, Marchant 

dan Packer 1977 ). 

Sifat pupukan 

Alcaligenes faecalis adalah kuman yang bersifat -

aerobik, tumbuh subur pada biakan Me Conkey agar se

dangkan pada Salmonella Shigella agar pertumbuhannya 

dihambat. Isolasi Alcaligenes faecalis cukup sulit 

karena jumlahnya sedikit dibandingkan dengan kuman 

Coliform lainnya baik manusia dan hewan ( Merchant 

dan Packer 1971 ). 
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Sifat biokimiawi 

Alcaligenes faecalis tidak memfermentasikan kar

bohidrat : glukosa , laktosa, maltose, manitol dan su

krusa tidak mencairkan gelatin, membentuk H2s, tidak

membentuk Indol, sedangkan reaksi terhadap katalase -

positip ( Bailey dan Scott 1974, Merchant dan Facker-

1971 ). 

4. Aeromonas hydrophyla 

j 

..,. 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Aeromonas hydrophile adalah kuman batang pendek, 

gemuk, bersifat Gram negatip, mempunyai flagella peri 

trih ( Merchant dan Packer 1971 ). 

Sifat pupukan 

Aeromonas hydrophile adalah kuman yang bersifat 

aerob~k, tumbuh pal ing baik pada suhu 30°0. Fada 

aga~ koloni tumbuh basah, jernih sedang pada kaldu ~ 

tampak kekeruhan dan berkembang besar. 

Sifat biokimiawi 

Aeromonas hydrophile memfermentasikan glukosa, 

maltosa, manitol, sukrosa, trehalose, arabinose, SO£ 

bitol dan salicin. Memfermentasikan laktose dengan -

lambat, membentuk Idol, Voges Prouskouer positi~ mem 

bentuk H2s, mencairkan gelatin, mengkoagulasikan su

su, serta katalase positip (Merchant dan Faker ~971). 

'--'-------~------------~---------- -------------
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15• Escherichia £2!1 
f Morphologi dan sifat pewarnaan 

Escherichia £2!1 adalah kuman yang berbentuk be

tang pendek, batang bervariasi dari bentuk coccoid bi 

poler hingga filament yang panjang, terletak sendiri

sendiri atau membentuk rantai pendek, bersifat Gram 

negatip, tidak tahan asam, ukuran panjang 1 - 3 mi

kron, penampang 0,5 mikron dan mempunyai flagella te

tapi ada beberapa strain yang tidak mempunyai flagella 

( Cowan 1974, Cruishank ~ ~' 1974, Merchant dan Pa

cker 1971 ). 

Sifat pupukan 

Escherichia coli adalah kuman yang bersifat aer2 

bik tetapi dapat juga tumbuh pada kondisi fakultatif

anaerobik, dapat tumbuh pada suhu 15-45°C dan tumbuh

paling bailc pada suhu 37°0• pada media biasa dapat 

tumbuh pada pH 7. Pada media plat agar koloni berwar

na putih kekuningan, coklat atau kuning keemasan ses~ 

ai dengan umur pupukan, koloninya basah mengkilat, 

lembutbulat dengan tepi yang rata. Pada media cair 

membentuk kekeruhan yang mereta dan membentuk sedimen 

yang pekat. Pada media Eosin Methylen Blue agar kuman 

membentuk koloni dengan pusat kehitam-hitaman seperti 

metalic. 
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Pada media lithmus milk agar kuman membentuk koloni 

berwarna merah disekeliling koloni ( Cowan 197 4, Mer

chant dan Packe-r 1971 ) • 

Sifat biokimiawi 

Escherichia £Qli memfer.mentasikan glukosa, lakt£ 

sa arabinose, xylosa, rhamnose dan manitol. Kadang

kadang memfermentasikan sukrosa, raffinose, salicin -

esculin dulcitol dan glycerol. Jarang memfermentasi -

ken pectin dan adonitol. Tidak memfermentasikan dextrin 

, pati, glycogen dan inositol. Kuman membentuk Indol, 

tidak membentuk citrat, reaksi terhadap Methyl Red P£ 

sitip, reaksi terhadap Voges Proskouer negatip, mere

duksi nitrat, mengkoagulasikan serta mengasamkan sdsu 

tanpa peptonisasi, mengoxidasikan kentang menjadi W8£ 

na tua, tidak membentuk H2s, katalase positip dan 

oxidase negatip ( Bonang dan Koeswardono 1982, Cowan-

1974, Merchant dan Packer 1971 ). 

6. Enterobacter aerogenes 
'--

J Morphologi dan sifa t pewarnaan 

Enterobacter aerogenes adalah kuman berbentuk -

batang pleomorphic, bersifat Gram negatip, tidak ber

spora dan mempunyai flagella ( Bonang dan Koerwardono 

1982, Jawetz ~ al, 1986, Marchant dan Packer 1971 ). 

------rl 
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Sifat pupukan 

Enterobacter aerogenes tumbuh baik pada media b~ 

atan bersifat aerobik tetapi dapat tumbuh pada suasa

na fakultatif anaerobik ( Jawetz ~ al, 1986, Merchant 

dan Facker 1971, Wilson dan Miles 1975 ). 

Sifat biokimiawi 

Enterobacter aerogenes memfermentasikan adonitol, 

arabinose, glycerol, inocitol, laktosa, maltosa, mani

tol, raffinose, salicin, sorbitol, sukrosa, trehalQsa· 

xylosa, sedangkan daya fermentasi Indol, tidak memben 

tuk H2s, reaksi terhadap gelatin bervariasi, reaksi -

terhadap Voges Froskouer positip, terhadap Methyl Red 

negatip, katalasm positip dan oxydase negatip ( Jawet 

et al, 1986, Merchant dan :Packer 1971, Wilson dan 

Miles 1975 ). 

1. Bacillus subtilis 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Bacillus subtilis adalah kuman berbentuk batang 

dengan ujung membulat agak lonjong dan pendek, terl~ 

tak sendiri-sendiri atau membentuk rantai pendek, 

bersifat Gram positip tetapi pada pupukan muda dapat 

bersifat negatip, mempunyai flagella, mempunyai spo

ra dan tidak mempunyai kapsul ( Merchant dan Packer 

1971 ). 
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Sifat pupukan 

Bacillus subtilis tumbuh baik pads media sederha 

na. Pads media Nutrien agar koloni bulat dan kecil 

berwarna abu-abu, tepi dan permukaennya tidak rate, -

kadang permukaan koloni berbutir-butir dengan konsis

tensinya padat. 

Pada media kentang kuman turnbuh subur berwarna abu-abu 

dan setelah tua berwarna merah jambu ( Merchant dan -

Packer 1971 ). 

Sifat biokimiawi 

Bacillus subtilis memfer.mentasikan glukosa, mal-

tosa dan sukrosa, tidak membentuk Indol, reaksi terh~ 

dap Merah Methy negatip, reaksi terhadap Voges Prosk£ 

uer positip, · membentuk H2S dan NH3, mereduksi N0 3 dan 

Methylen blue serta mengkoa·gulasikan susu ( Merchant

dan Packer 1971 ). 

8. Salmonella ~· 

J Morphologi dan sifat. pewarnaan 

Salmonella ~ adalah kurnan yang berbentuk batang 

bersifat Gram negatip, tidak tahan asam, tidak mempu

nyai spore, mempunyai flagella dan kadang-kadang ada 

yang tidak mempunyei flagella ( Cowan 1974, Frazier -

1979, Merchant dan Packer 1971 ). 
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Sifat pupukan 

Salmonella ~ adalah kuman yang bersifat aerobmk 

tetapi dapat juga tumbuh pada kondisi fakultatif ana

erobik, tumbuh paling baik pada pH 7-,2. Eada media 

citrat kuman tumbuh baik. Pada media yang mengandung

ekstrak daging kuman mudah ditumbuhkan. Pada media 

agar padat koloni berwarna keabu-abuan, homogen licin 

mengkilat dengan tepi tidak rata atau tepi agak ber~ 

lombang. Pada media cair terbentuk kekeruhan yang me

rata. Pada media kentang kuman tidak tumbuh subur dan 

berwarna putih ke abu-abuan ( Naibaho dan 2atnasari -

1981 )o 

Sifat biokimiawi 

Salmonella ~· memfer.mentasikan glukosa, maltose 

, manitol dan sorbitol, tetapi tidak mem~ermentaaikan 

laktosa, sukrosa, salicin, tidak membentuk Indol, 

mengkoagulasikan susu dan mencairkan gelatin. Memben

tuk H2S, reaksi terhadap Methyl Red positip, reaksi -

terhadap Voges Proskouer negatip, sedang sif.at yang -

lain masing-masing spesies berbeda ( Bailey dan Scott 

1974, Cowan 1974, Naibaho dan Ratnasari 1981 ). 
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1. Bahan 

1. Sampel 

BAB III 

BAHAN DAN CARA KERJA 

Bahan penelitian berupa daging sapi yang dibeli d! 

pedagang pasar di Kotamadya Surabaya sebanyak 30 -

contoh sampel. Contoh daging dibeli dari pedagang

ditempat-tempat yang terbuka secara bebas. Daging

yang baru saja dibeli dimasukkan kedalam kantong -

plastik yang bersih kemudian baru dimasukkan keda

lam termos es yang telah diisi dengan es batu. Se

telah sampai di Laboratorium Bakteriologi dan Mik£ 

logi daging tersebut kita simpan dalam lemari es -

( 4 - 8°C ) selama satu minggu. 

Kemudian setelah disimpan selama satu minggu daging 

tersebut dipersiapkan w1tuk pemeriksaan bakteriol£ 

gis yang dilakukan di Laboratorium Bakteriologi 

dan Mikologi Fakultas Kedokteran Hewa~ Universitas 

Airlangga Surabaya. 

2. Media dan zat kimia yang digunakan 

- media isolasi : serum agar Tellurit, Me. Conkey 

agar. 
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- dedia identifikasi : triple sugar iron agar 

(TSIA), Citrat, Urea, semisolid agar ( Indol ). 

- reagen yang digunakan adalah : merah methyl, re~ 

gan Kovac, alpha naftol 5 %. larutan KOH 40 %, -

peroksida (H2o2 ), alkohol 70% dan Na Cl physic

legis. 

3. Alat - alat 

- ose I sengkelit, needle, gunting, pinset, obyek

glass, cover glass, cawan penggerus, pembakar 

bunsen, Mikroskop, Autoclave. 

2. Cara kerja. 

Contoh daging sapi yang telah disimpan pada suhu di -

ngin ( 4 - 8°0 ) dilakukan pemeriksaan secara bakte -

riologis. 

Mula-mula daging dipotong-potong dengan gunting ate -

ril kecil-kecil, kemudian potongan daging tersebut di 

gerus dalamcawan penggerus steril. Penggerusan dilak~ 

kan dengan nyala api bunsen guna untuk mencegah kont~ 

minasi microorganisms lain. Setelah daging menjadi h~ 

lus kita can1purkan sedikit demi sedikit NaCl physiol2 

gis steril, sehingga terbentuk suspensi. Kemudian di

lakukan pemeriksaan bakteriologis meliputi pemeriksa

an mikroskopis dan dilanjutkan dengan isolasi dan i -

dentifikasi. 
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2.lo Perneriksaan Mikroskopis. 

Kuman diambil dengan ose steril dari suspensi da

ging dan dibuat sediaan ulas pada obyek glass 

yang bersih dengan ditetesi NaCl physiologis ste

ril dan div~rnai dengan pewarnaan sederhana, Gram 

(menurut metoda Hucher). Pewarnaan sederhana un

tuk melihat bentuk kuman. 

Pewarnaan Gram untuk membuktikan jenis kuman Gram 

positip atau Gram negatip. 

2.2. Isolasi. 

2.2. Pemupukan kuman. 

2.2.1. Pemupukan pada Me Conkey agar. 

Tujuan untuk memupuk kwnan Gram negatip. 

Pemupukan dengan cara streak, kuman diambil dari 

suspensi daging, kemudian kita streak pada media 

Me Conkey agar yang telah disiapkan. Hasil dari

streak kita inkubasikan kedalarn inkubator selama 

24 jam pada suhu 37°C. 

2.2.2. Pemupukan pada serum agar Tellurit. 

Tujuan untuk memupuk kuman Gram posi tip. 

:Pemupukan dengan cera streak, kuman diambil dari 

suspensi daging, kemudian kita streak pada media 

serwn agar Tellurit yang telah disiapkan. Hasil

dari streak kits inkubasikan kedalam inkubator-

selama 36 jam pada suhu 37°C. 
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2,2.3. Pemeriksaan Mikroskopis pupukan. 

Kuman diambil dengan ose steril dari pupukan -

dan dibuat sediaan ulas pada obyek glass yang

bersih dengan ditetesi NaCl physiologis steril 

dan diwarnai dengan pewarnaan sederhana dan 

Gram (menurut metoda Hucher). 

2.2.4. Pemupukan kuman isolat. 

2.2.4.1. Pemupukan isolat pada Me Conkey agar. 

Tujuan untuk· memupuk isolat Gram negatip. 

Pemupukan dengan cara steak, kuman diambil -

dari isolat. Hasil streak kita inkubasikan -

kedalam inkubator selama 24 jam pada suhu 

37°C. 

2.2.4.2. Pemupukan isolat pada serum agar Tellurit. 

Tujuan untuk memupuk isolat Gram positip. 

Femupukan dengan cara streak, kuman diambil 

dari isolat. Hasil streak kita inkubasikan

kedalam inkubator selama 36 jam pada suhu 

37°C. 

2.3. Dari hasil pupukan isolat dilanjutkan identifikasi 

dengan uji biokimiawi. 

Uji biokimiawi yang dilakukan 

2.3.1. Uji triple sugar iron agar ( TSIA ). 

Dengan m~nggunakan needle kuman dipupuk secara -

tusuk pada agar tegak dan secara streak pada 

agar miring, hasil tersebut kita inkubasikan pa-
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da suhu 37°C selama 24 jam. Tujuannya untuk men~ 

tahui kemampuan kuman memfermentasikan glukosa, -

laktosa dan sukrosa. Untuk melihat apakah kuman -

membentuk gas dan H2S. Terbentuknya warna kuning

paaa bagian atas dan bawah media berarti kuman 

memfermentasikan glukosa. Terbentuknya warna ku -

ning pada bagian atas dan bawah media berarti ku

man memfermentasikan glukosa, laktosa, dan sukro

sa. Apabila kuman membentuk H2s ditandai dengan

terbentuknya warna hitam pada media. Terbentuknya 

gas co2 ditandai dengan pecahnya pada media tusu~ 

an atau terangkatnya media keatas. 

2.3.2. Uji Indol 

Dengan menggunakan needle kuman dipupuk pada semi 

solid agar, kemudian diinkubasikan pada suhu 37°C 

selama 24 jam. Tujuannya untuk mengetahui bahwa -

kuman membentuk indol dari tryptophan serta untuk 

melihat motilitas kuman. Kuman motil ditandai de

ngan pertumbuhan pada tempat tusukan seperti akar 

terbalik. Kuman non motil tidak ditandai dengan -

pertumbuhan pada tempat tusukan. Pada media ditam 

bahkan reagent Kovac dan chloroform sama banyak, 

bila kuman membentuk indol ditandai dengan terbe~ 

tuknya warna jingga. 

2.3.3. Uji Citrat 

Dengan menggunakan ose kuman dipupuk secara · streak 
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hasilnya kita inkubasikan pada suhu 37°C selama -

24 jam. Tujuannya untuk mengetahui apakah kuman -

membentuk citrat sebagai sumber karbon untuk met~ 

bolismenya dengan mengubah menjadi alkalis. Uji -

citrat positip ditandei dengen perubehen wa~ne 

media deri hijeu menjadi biru. 

2.3.4. Uji Urea 

Dengan ose kuman dipupuk secara streak, kemudien

kite inkubasikan pada suhu 37°C selame 24 jam. 

Tujuannye untuk mengetehui epakah kuman memprodu~ 

si urea. Reaksi positip ditendai perubehan warne

dari merah mude menjadi merah tua. 

2.3.5. Uji fermentesi 

Uji fermentesi menggunaken media gula-gula, media 

ini berbentuk cair yang dimasukkan kedalam tabung 

sebanyak 5 ml, kuman dipupuk dan diinkubasikan p~ 

da suhu 37°C selama 24 jam. ·Gula-gula yang digun~ 

kan untuk uji fermentasi edalah glukose, lektose, 

sukrose, manitol dan maltose. Reeksi terhadep gu

la-gula disebut positip bila terjadi perubehen 

~~rna media dari merah menjadi kuning. Reaksi ne

gatip bila tidak terdapat perubahan warne media -

dan tetap berwarna merah. 

2.3.6. Uji katalase 

Pada objek glass yang bersih kita tetapkan H2o2 
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y/o , kuman diambil dengan ose steril dan segera di 

campurkan secara homogen pada objek glass yang su 

dah diberi H2o2 • 

Tujuannya untuk mengetahui kuman mempunyai enzim 

katalase atau tidak. Reaksi katalase positip bile 

terbentuk gelembung-gelembung, reakai katalase 

negatip bila tidak terbentuk gelembung-gelembung

pada objek glass. 

2.3.7. Uji Methyl Red dan Vogas Prouskauer ( MR- VP ) 

Dengan menggunakan ose kuman dipupuk pada media -

MR - VP, hasil tersebut kite inkubasikan pada au

hu 37°C selama 5 hari untuk media ~m dan aelama-

3 hari untuk media V~. Tujuan uji MR untuk meli -

hat pembentukan asam yang kuat dari fermentasi 

dextrose, sedangkan uji VP untuk mengetahui pembe~ 

tukan acethyl methyl carbinol. Untuk uji MR yang 

telah dipupuk selama 5 hari ditambahkan 5 tetes -

methyl red kedalam biakan, bile reaksi hasil MR 

positip ditandai dengan terbentuknya warne merah. 

Untuk uji VP hasil pupukan pada media ditambahkan 

5 tetea alpha naftol 5 % dan KOH 40 % kedalam 

biakan, bile reaksi haail VP positip ditandai d~ 

ngan terbentuknya warna merah. 
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BAB IV 

BASIL DAN PB1ffiAHASAN 

Setelah dilakukan pemeriksaan bakteriologis ter

hadap pertumbuhan kuman yang terdapat pada daging yang

disimpan pada suh'U" dingin ( 4 - 8°C ) selama satu ming

gu terhadap 30 contoh sampel daging yang dibeli dari p~ 

dagang dipasar Kotamadya Surabaya didapatkan hasil se -

perti terlihat pada tabel l, lamp. 2 dan 4 (Untuk spe -

cies kurnan Gram negatip) dan Tabel 2, lamp. 3 dan 5 

(untuk species kuman Gram positip). 

Tabel 1 : Species kuman dari hasil uji biokimiawi untuk 

kuman Gram negatip 

Media Jumlah Species kuman Persentase 

MC. A 21 Escherichia coli 70% 

N.C. B 19 Pseudomonas aeruginosa 63, JJ % 

MC. c 18 Enterobacter aerogenes 60% 

1'iC. D 2 .Salmonell§. .§.I?. 6,67 % 

Keterangan MC : Me Conkey agar 

A, B, C, dan D kode isolat untuk kuman. 
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Tabel 2 

Media 

SAT 1 

SAT 2 

Species kuman dari hasil uji biokimiawi untuk 

kuman Gram positip 

Ju.mlah 

28 

14 

Species kuman 

Staphylococcus aereus 

Bacillus subtilis 

:Persentase 

86,66 % 

46,66 % 

Keterangan SAT serum agar Tellurit 

1 dan 2 : kode untuk isolat kuman. 

Hasil yang didapat bahwa Escherichia coli merupa

kan tingkat pencemar yang cukup tinggi, karena kuman ini 

terdapat luas di air, udara serta tangan pekerja. Sedan~ 

kan untuk golongan Gram negatip lainnya terutama Salmone 

lla ~· yang terisolasi kemungkinan kecil ( 6,67% ) hal

ini disebabkan untuk mengisolasi kuman Salmonella ~· le 
bih suli t karena dalam pertW11buhannya tersaing dengan 

Coliform. 

Sedangkan kuman Gram positip yang terisolasi seb~ 

gai pencernar adalah Staphylococcus aereus dan Bacillus -

subtilis karena kurnan banyak tersebar luas dialam dan k~ 

lit pekerja ( Bonang dan Koeswardono 1982 ). 

Hasil ini sesuai dengan hasil penelitian dari Buckle et

~ , 1978, Cole dan Lawrie 1974 dan Gracey 1981. 

Terdapatnya Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, -

Enterobacter aerogenes, Salmonella ~~ Staphylococcus 

aureus d8n Bacillus subtilis pada daging karena daging -
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karena daging tersebut tercemar o1eh kuman-kuman pencemar 

1ingkungan. Ja1annya pencemaran dapat me1a1ui air, debu, 

udcra dan tangan pekerja, karena kuman-kuman tersebut 

banyak terdapat di lingkungan sekitarnya ( Frazier 1979, 

Merchant dan Packer 1971 ) • . 

Adanya Escherichia ££!! da1am daging dapat menimb~1 

kan turunnya/kerusakan kualitas daging tersebut karena -

protein dan karbohidrat akan tercerna/terurai. Disamping 

mempengaruhi kualitas pada daging dapat pul~ · menyebabkan 

gangguan bagi konsumen apabila cara mernasaknya kurang 

sempurna. Gangguan tersebut berupa diare yang disebabkan 

daya fermentatif maupun daya dari enterotoxin sehingga -

menyebabkan Enteritis acut. Kuman mati pada temperatur-

60°C se1ama 30 meni t ( Gracey 1981, Jay 1978 ) • 

Pseudomonas aeruginosa da1arn daging dapat menimbul 

kan pembusukan atau kerus~kan daging, rnembentuk pigmen -

hijau kebiru-biruan yang sifatnya 1arut da1am air ( Fra

zier 1958, Naibaho dan Eatnasari 1981 ). Kurnan ini hanya 

patogen bi1a berperan pada infeksi campuran. Pseudomonas 

aeruginosa dapat menyebabkan Gastro enteritis pada manu-

sia. 

Pada suhu rendah dapat merusakkan makanan, daging, te1ur 

dan .ikan. Kuman mati pada ternperatur 55°C se1arna 30 me -

nit ( Jay 1978 ). 
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Enterobacter aerogenes dapat manyebabkan kerusak ... 
an/turunnya kualitas daging tersebut karena karbohidrat 

akan terurai membentuk asam. Disamping merupakan flora

normal usus, kuman ini juga tersebar luas ditanah air. 

Kuman ini tidak patogen tetapi kadang-kadang dapat men -

jadi patogen terhadap manusia dan hewan ( Naibaho dan 

Ratnasari 1981 ). Enterobacter aerogenes dapat menyebab

kan Cystitis pada manusia dan hewan. Kuman mati pada 

temperatur 60°C selama 30 menit. 

Salmonella ~· yang berada dalam daging bisa ber

asal dari daging yang terkontaminasi oleh lingkungan se

kitarnya dalam hal ini air atau lalat. Daging yang me 

ngandung kuman Salmonella ~· namun dapat menyebabkan 

berbagai penyakit pada manusia dan hewan yang mernakannya. 

Sulitnya mengisolasi kuman Salmonella §£• namun berarti

tidak terdapat Salmonella ~· sehingga memasak daging 

dengan sempurna sangat diharapkan. Kuman mati pada temp~ 

ratur 60°C selama 30 manit. ( Merchant dan Facker 1971 , 

Naibaho dan Ratnasari 1981 ). 

Staphylococcus aureus adalah merupakan kuman pen

cemar dalam daging sehingga menyebabkan daging rnudah ru

sak dan membusuk. Kerusakan dan pembusukan daging diseba~ 

kan enterotoxin yang dihasilkan Staphylococcus aureus. 

Sehingga terdapatnya kuman ini dalam daging dapat menye-. 
babkan Gastro enteriti s dan keracunan. Kuman mati oleh -

pemana sen suhu 80°C selama 30 rnenit. (Cruishank dan Dugoid 
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1974, Frazier 1958 dan Gracey 1981). 

Bacillus subtilis dalam daging dapat menyebabkan

kerusakan bentuk texstur daging. Kontaminasi oleh Bacillus 

subtilis dapat melalui pendinginan, angin, air dan tran~ 

portasi. Bacillus subtilis yang berbentuk vegetatif sa -

ngat peka terhadap pengaruh physis dan chernis, spora dari 

kurnan sangat peka terhadap pemanasan. Kuman ini jarang rn~ 

nirnbulkan penyakit pada manusia. Kuman mati pada suh!l 

120°C dalam waktu 15 menit (Jawetz ~~' 1986, Jay 1978) 

Berdasarkan basil persentase dari pemeriksaan sam

pel yang dilakukan didapatkan 1 Staphylococcus aureus 

( 86,66 % ) Escherichia £Qli ( 70 % ), Pseudomonas~

ginosa ( 63,33 % ) , Enterobac.ter aerogenes ( 60 1~ ) , Ba

cillus subtilis ( 46,66 % ) dan Salmonella~· ( 6,67 % ) 

Dari ·basil yang ki ta dapat masih banyak di temukan kuman -

pencemar dalam jumlah banyak. ~al ini disebabkan proses -

pendinginan hanya rnenghambat pertumbuhan kurnan. Dimungki~ 

kan juga kuman-kuman tersebut mempunyai daya hidup lama -

pada suhu dingin ( psycrophilik ). 

Dengan terdapatnya kuman pencemar pada daging yang disim

pan pada suhu dingin ( 4 - 8°C ) mengakibatkan berbagai -

tingkat kerusakan daging bervariasi, seperti terlihat pa

ds tabel 3 dibawah ini. 
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Tabelb3 Perubahan organoleptic dari 30 contoh sampel

daging. 

No W a r n a Konsistensi B a u 

1. merah puc at 1 i a t aroma tis 
2. merah kecoklatan lembek sa dang 
3. merah pucat 1 i a t aroma tis 
4. meroh pucat 1 i a t aroma tis 
5. merah pucst 1 i a t aroma tis 
6. merab pucat 1 i a t aroma tis 

7. merah kecoklatan lembek sedang 
8. merah kecoklatan lembek sedang 

9. . merah kecoklatan lembek sedang 
10. merah pucat 1 i a t aroma tis 
11. merah gelap lembek busuk 
12. merah kecoklatan lembek sedang 

13. merah kecoklatan lembek sedang 

14. merah puc at 1 i a t aroma tis 
15. merah kecoklatan lembek sedang 
16. merah gelap 1embek busuk 
17. merah kecoklatan lembek sedang 
18. merah kecoklatan 1embek sedang 
19. merah kecoklatan 1embek sedang 
20. merah kecoklatan lernbek sedang 
21. merah puc at 1 i a t aroma tis 
22. merah kecok1atan 1embek sedang 
23. merah gelap lernbek busuk 
24. rnerah puc at 1 i a t aroma tis 
25. merah puc at 1 i a t aroma tis 
26. merah gelap lembek busuk 
27. rnerah gelap lernbek busuk 
28. merah gelap 1ernbek busuk 
29. merah kecoklatan lembek sedang 

30. me.rah pucat 1 i a t aroma tis 
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Didalam pemeriksaan organoleptic dari daging di

dapatkan basil daging yang mengalami perubahan ringan -

sebanyak 13 sampel ( 43,33 % ), daging mengalami pemb~ 

sukan sebanyak 6 sampel ( 20 % ) dan yang tidak menga

lami kerusakan penuh 11 sampel ( 33,33 % ). Hal ini bi

sa disebabkan karena perlakuan sebelum daging mengalami 

pendinginan, karena pembeli daging dilakukan di pasar -

pasar. 

Dengan demikian perlu kiranya pemeriksaan secara 

bakteriologis terhadap daging yang disimpan pada suhu -

ding in. 

Dimana pemeriksaan secara organoleptis saja belum bisa 

menunjang hasilnya. Sebab daging yang disimpan dengan -

cara pendinginan ( 4 - 8°0 ) akan mengalami berbagai 

tingkat kerusakan dari ringan sampai busuk. 
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BAB V 

KESI~frULAN DAN SARAN 

Dari hasil pemeriksaan bakteriologis terhadap da

ging yang telah disimpan pada suhu dingin ( 4 - 8°C ) s~ 

lama satu minggu ternyata masih ditemukan kuman-kuman 

pencemar dalam daging : Staphylococcus aureus ( 86,66% ) 

, Escherichia QQ1i ( 70% ), Pseudomonas aeruginosa (63,3~b) 

, Enterobacter aerogenes ( 60% ), Bacillus subtilis 

( 46, 667o ) dan Salmonella ~· ( §., 67% ) • 

Hal ini bisa disebabkan daya tahan dari pada kuman ters~ 

but terhadap suhu dingin. 

Kualitas daging yang telah disimpan selama satu -

minggu di dalam lemari es mengalami perubahan-perubahan

baik dalam hal bau, warne dan konsistensinya. Akibat dari 

·perubahan diatas bisa menurunkan nilai gizi disamping 

bisa menghasilkan toxin, juga merusak texstur dari pada

da bing tersebut. 

Bilamana daging tersebut akan digunakan untuk be

berapa hari ( ± 7 hari ) hendaknye kite simpan delem su

hu dingin ( 4 - 8°C ) etau lemari es, dan apebile untuk

jengka waktu yang lama sebaiknye kite sirr.pan pade suhu -

beku (dibawah titik beku daging). Untuk merebus atau 

memasak daging yang telah mengalemi pendinginen sebaik -

nya kita panaskan pede suhu 120°C selama 15 menit untuk 
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mematikan kuman-kuman pencemar. 

Diharapkan ada penelitian lain yang menggunakan

proses lainnya dengan membandingkan dengan proses pendi

nginan. 

Sehingga penelitian yang sederhana ini dapat nlendorong-

untuk penelitian lebih lanjut demi kemajuan di bidang. 

Kedokteran Hewan. 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Isolasi dan identifikasi ... Dwi Agus Sudaryanto



BAB VI 

RINGKASAN 

Daging yang diperoleh sebagai basil penyembelihan 

ternak ( dalam hal ini ) sapi merupakan salah satu bahan 

pangan yang bernilai gizi tinggi, karena kandungan pro -

teinnya berkisar antara 35 - 50 persen. 

Sebagaimana kebutuhan protein hewani untuk orang 

Indonesia adalah 5 gram per orang per hari. Sedangkan pe£ 

mintaan ini tidak dapat lepas dari proses pengadaan, di.§ 

tribusi dan lalu lintas daging. Rantai pengadaan hingga

konsurnen harus mendapat pengawasan sebagaimana rnestinya

sesuai dengan peraturan dan ketentuan pang berlaku. Hal

ini perlu penekanan mengingat selain sebagai sumber pro

tein hewani, da ging juga merupakan salah satu media yang 

baik bagi perkemba ngan kL~an serta dapat bertindak seba

gai pembawa beberapa jenis penyakit. 

Kualitas daging merupakan suatu hal yang penting 

baik ba gi para konsumen maupLm industri yang bergerak -

pada pe ngolah8n daging. Dimana permintaan akan daging -

bukan saja terbatas pada daging segar, akan tetapi juga 

pada daging yang sudah rnengalami perlakuan, seperti di

dinginkan, dibekukan, diasap dan sebagainya, yang teru

tama disebabkan jauhnya jarak t empat produksi daging de 

ngan konsumen serta selera pada masing-masing konsumen. 
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Saa t ini diberbagai kota besar mulai bermunculan 

i;~ ea t shop dan Supe rmaket yang menjual daging sapi dalam 

berba Gai bentuk potoncan yang berosal dari sapi pedaging 

dan r;J\;n•bed:.:: l<.:a n ha rGn menurut kuali tasnyg. 

BerdasRrkun hal tersebut diatas maka penulis ingin 

rn enge t ahui sampai seberapa jauh pemeril<: saan bakteriologis 

terhodap dagint; yang di s i mpan pada suhu dingin ( 4 - 8°C ) 

lemari e s t e rhad ap portumbuban kwnan serta perubahannya. 

Dari 30 contoh daging yang dibeli dipasar Kotamadya Surg 

bays didapatkan hasil dari perr.eriksaan kwnan setelah di

isolasi dan diidentifikasikan ialah sebagai berikut : 

Stanhylococcus aureus ( 86,66% ), Escherichia £Qli (70%) 

.Pseudomonas aeruginosa ( 63,33% ), Enterobacter aeroge

genes ( 6Q;b ) , Bacillus subtilis ( 46,66% ) dan Salmone

lla .212.• ( 6, 67~~ ) • 

Ferlu juga kiranya disarankan babwa kebersihan -

produsen, kon s umen da lam hal ini perlu dijaga disamping 

kebersihan lingkungan sekitarnya, alat transportasi se,r 

ta temre t penyin·.panan da ging yang dilakukan pendineinan. 

Denga n demikian perlokuan terha dap daging yang dipasar

kan ak5n memberik8n tuntangan bAru bagi kita sebagai 

konsumen. 

Sebagai lane;kuh awal kita mematikan kuman-kuman 

ters ebut hendeknya masyarakat ( konsumen ) untuk rnema -

sak terlebih dah ulu daging yang dibeli. 
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Lamp. 1 . Hasil pemeriksaan mikroskopis terhadap suspensi . 
d ag_ing ger.us. 

No. Bentuk kuman Sifat Gram Motilitas 

1 • batang negatip motil 
kokus positip non motil 

2. batang neg a tip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

3. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

4. ·batang negatip motil 
kokus positip non motil 

5. batang neg atip motil 
kokus positip AOn motil 

6. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

7. batang negatip motil 
batang positip moti·l 

B. batang negatip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

9. 5atang negatip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

10. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

1 1 • batang negatip motil 
kokus positip non motil 

12. batang negatip motil 
batang positip· motil 
kokus positip n·on motil 

13. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

14. batang neg atip motil 
kokus positip non motil 

15. batang neg atip mo·til 
batang positip IIOtdl ··/ ~ - '. 

(. kokus positip non motil 
16. batang negatip motil 

batang positip motil 
kokus positip non motil 

17. batang negatip mot.il 
bat an«;~ positip mot!! 
kokus positip non motil 

18. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

19. batang neg atip motil 
kokus positip non motil 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Isolasi dan identifikasi ... Dwi Agus Sudaryanto



J9 

20. batang negatip motil 
batang positip motil 

21. batang negatip motil 
batang positip motil 
kokus positip non. motil 

22. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

23. bat eng negatip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

24. batang negatip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

25. batang positip motil 
kokus positip non motil 

26. batang negatip motfl 
kokus positip non motil 

. 27. batang negatip mot.il 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

28. batang negat.ip motil 
batang positip motil 
kokus positip non motil 

29. batang negatip motil 
kokus positip non motil 

30. batang negatip motil 
kokus positip non motil 
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Lamp. 2 . Hasil isolasi pemupukan pada media Me Conkey. . 
No. Media Sifat koloni 8entuk kuman Sifat Gram 

1 • MC. A merah batang negatip 
PC. 8 putih, kec.il batang negatip 

2. IVC. A merah batang negatip 
IVC. 8 putih, kecil batang negatip 

3. I"C'. 8 putih, kecil batang negatip 
4. IVC. A merah batang negatip 
s. PC. A merah bat eng neg atip 

rvc. 8 putih, kecil batang negatip 
6. rvc. A merah bet eng negatip 

PC. c merah, mud a batang ne.gat ip 
7. 1'1:. A merah batang negatip 

PC. 8 putih, kecil batang neg a tip 
B. PC. A mer·ah batang negatip 

~We. 8 putih, kecil batang negatip 
9. JYC. c mer-ah, mud a batang negatip 

10. MC. c merah, asuda bat eng negatip· 
11 • rvr:. A merah bat. eng negatip 

PI:. c mer·ah, mud' a batang negatip 
12. MC. B putih, kec-il batang negatip 

MC. c merah, mud' a batang neg a tip 
13. MC. A merah bat eng negatip 

MC. 8 putih, kecil batang negstip 
MC. c merah, mud a batang negat!p 

14. MC. c merah, mud a bat eng negstip 
15. MC. 8 putih, kecil batang_ negatip 

IVC. c merah, mud a batang negatip 
16. I"C. A merah batang_ negatip 

MC. 8 putih, kecil batang neg a tip 
f'C. c merah, mud a batang negatip 

17. (VC" . 8 putih, kecill bat eng negatip 
n:. c mer ah, mud a batang negatip 

18. MC. A merah batang negatip 
MC. 8 put ih, kecil batang negatip 
PI:. c merah, mud a batang negatip 

19. MC. A merah batsng negatip 
MC. 8 putih, kecil batsng negatip 
MC. 0 putih, besar batang negatip 

20. MC. A merah batsng negatip 
MC. B putih, kecil batang negatip 
PC. c marsh, mud a batang negstip 

21. MC. A merah batsng negatip· 
22. MC. A merah bsteng negatip 

PC. c merah, muds batsng negatip 
23. MC. A merah batang negstip 

MC. 8 putih, kecil batang negatip 
MC. c merah, mud a batang negatip 
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24. rc. 8 put.ih, kecil batang negatip 
26. M:. A merah bat.ang neg a tip 

JVC. 8 putih, kecil batang negatip 
27. IVC. A merah batang negatip 

MC. c merah, mud a batang neg a tip 
PX::. D putih, besar batang negatip 

28. I"C. A mer·ah batang ne.gatip 
PI:. 8 putih, kecil batang negatip 
rvc. C. merah, mud1a batang negatip 

29. MC. A merah batang negatip 
1'1::. 8 putih, kecil batang negatip 
~. c merah, mud·a batang negatip 

30. ftC. A merah bat.ang neg a tip 
JVC. c merah, mud' a batang negatip 

Keterangan : MC = Me Conkey. 
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Lamp. 3 : Hasil isolasi pemupukan pada media serum agar -

Tellurit. 

No. Media Sifat koloni Be ntuk kuman Sifat Gram 

1 • SAT 1 hit am pekat bulat positip 
2. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan bat eng positip 
3. SAT 1 hitam pekat bulat. positip 
4. SAT' 1 hitam pekat bulat positip 
5. SAT 1 hitam pekat bulat posit.ip 
6. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
7. . SAT 2 keabu-abuan batang positip 
8. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan batang po·sitfp 
9. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan batang positip 
10. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
11 • SAT 1 hitam pekat bulat pos.itip 
12. SAT 1 hitam pekat bulat positip· 

SAT 2 keabu-abuan batang positip 
13. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
14. SAT 1 hitam pe.kat bulat posit.lp 
15. SAT 1 hitam pekat bulat poeitip 

SAT 2 keabu•abuan batang positip 
16. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

s·AT 2 keabu-abuan batang positip 
17. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan batang positip 
18. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
19. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
20. SAT 2 keabu-abuan batang positip 
21. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan batang positip 
22. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
23. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan batang positip 
24 .• SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 keabu-abuan· batang positip 
25. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
26. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
27. SAT 1 hitam pakat bulat positip 

SAT 2 kaabu-abuan batang positip 
28. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

SAT 2 kaabu-abuan batang positip 
29. SAT 1 hitam pekat bulat positip 
30. SAT 1 hitam pekat bulat positip 

Keterangan: SAT= serum agar Tellurit. 
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Lamp. 4 : Hasil uji biokimiawi yang berasal dari koloni -
yang tumbuh pad·a media l'lc Conkey. 

No. Madia G l Mn Ml S I MR VP C U 

1 • 

2. 

3. 
4. 
s. 
6 • 

7. 

e. 
9. 

10. 
11 • 

12. 

13. 

14. 
15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20. 

21. 
22. 

23. 

PI: • A 
rr:. 8 
l"l: • A 
1\1: • 8 
fYC. 8 

I •JYC • A 
ftl: • A 
MC. 8 
1'1: • A 
1\1: • c 
JYC • A 
MC. 8 
MC. A 
f"C • B 
JVC. c 
MC. C 
lYe • A 
1"1:. c: 
rc·. s 
f"C • c 
~. A 
PI:. 8 
JYC. c 
PC. C 
MC. 8 
fYC. c 
MC. A 
PC. II' 
PX:. c 
MC. 8 
MC. C 
MC. A 
rvx:: • 8 
fVC. c 
MC. A 
MC. B 
MC. D 
M: • A 
MC. 8 
fVC. c 
MC. A 
MC. A 
MC. C 
MC. A 

+ + 
+ 
+ + 
+ 
+ 
+ + 
+ + 
+ 
+ + 
+ + 
+ + 
+ 
+ + 
+ 
+ + 
+ + 
+ + 
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23. 1'1:. B + + + - . ~ 
rvc. c + + + + + + + 

24. MC. 8 + + + ~ 

25. - !·:-. 

26. rvc. A + + + + + + + 
MC. 8 · + + + of 

27. MC. A + + + + + + + -rc. c + + + + + + + 
1'1:. 0 + + + + 

28. 1'1:. A + + + + + + + 
MC. 8 + + + .. 
MC. c + + + + + + + 

29. (VC. A + + ' + + + + + 
MC. 8 + + + .,. .. 
MC. c + + + + + + • 

30. MC. A + + + + + + + 
M:. c + + + + + + + 

Keterangan• fVI: = Me Conkey 

G = Glukosa 
L = Laktosa 

Mn = Manitol 
Ml = Maltose 
s = Sukrosa 
I = Indo! 
MR = Methyl Red 
VP = Voges Proskauer 
c = Citrat 
u = Urea 
K = Katalase 
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Lamp. 5 Hasil uji biokimiaui yang berasel dari koloni 

yang tumbuh pada serum agar Tellurit. 

-------------------------------------------------/ 
. No. Media G L Mn Ml S I MR VP C U 

1 • SAT 1 + + + + + + + 
2. SAT 1 + + + + + + + ... 

SAT 2 + + + + + + -3. SAT 1 + + + + + + + 
4. SAT 1 + + + + + + + 
5. SAT 1 + + + + + + + 
6. SAT 1 + + + + + + + 
7. SAT 2 + • + + + + 
e. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
9. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
10. SAT 1 + + + + + + + 
1 1 • SAT 1 + + + + + + + 
12. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
13. SAT 1 + + + + + + + 
14. SAT 1 + + + + + + +· 
15. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
16:. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
17. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
18. SAT 1 + + + + + + + 
19. SAT 1 + + + + + + + 
20. SAT 2 + + + + + + 
21. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
22. SAT 1 + + + + + + + 
23. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + · -
24. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
25. SAT 1 + + + + + + + 

.:!6. SAT 1 + + + + + + + 
27. SATr 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
28. SAT 1 + + + + + + + 

SAT 2 + + + + + + 
29. SAT 1 + + + + + + + 
30. SAT 1 + + + + + + + 
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Keterangan . SAT = serum agar Tellurit . 
G = Glukoka 

L :s Laktosa 

Mn = Manito! 

Ml = Maltosa 

s = Sukrosa 

I = lndol 

MR = Methyl Red' 

VP = Voges Prosk.auer 

c = Citrat 

u = Urease 

K = Kat a lase· 
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Lamp~ 6 • Species kuman yang masih d1d~patkan pad' a d aging . 
yang d'is imp an pad·a suhu d'ingin ( 4.· - a~) s-e-
~am a sat;u llli.nqgu. . . ; .... 

No. E .c·oli P. aeru- E. aero- B. sub- s ·taph. S almena lla 

ginosa gene.s tilis aura us species 

1 • + + + + 
2. + + + + 
3. + + 
4. +. + 
s. + + + 
6. + + + 
7. + + + 
B. + + + + 
9. + + + 

10. + + 
11. + + + 
12. + + + + 
13. + + + + 
14. + + 
15. + + + + 
16. + + + + + 
17. + + + + 
18. + + + + 
19. + + + + 
20. + + + + 1M 

21. + + + ... 
22. + + + 
23. + + + + + 
24. • + + 
25. + 
26. + + - + 
27. + + + + + 
28. · + + + + + 
29. + + + + 
30. + + + 

Ju11-
iati 21 19 18 14. 28 2 

Per--
ce·nt 70% 63,33% 60% 46,66% 86,66% 6,67% 

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Isolasi dan identifikasi ... Dwi Agus Sudaryanto


	cover
	daftar isi
	bab I
	bab II
	bab III
	bab IV
	bab V
	bab VI
	daftar pustaka



