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.tiABI 

PENDAHULUA.H 

La tar belakaq permasalaban 

v Dalam Workshop NASLIPI tahun I968 direkomendasikan 

bahwa kebutuhan protein untuk orang Indonesia adalah 55 

gram perkapi ta perhari. Dari jumlah terse but I5 gram d! 

antaranya berasal dari protein hewaai. Untuk protein h! 

wani asal ternak diperkirakan 5 gram perkapita perhari 

( 4 ). 

Dalam Widyakarya gizi tahun 1978 rekomendasi terse -
but diru.bah menjadi 46 gram peritapi ta perhari tanpa di

perinci berapa 'banyaknya 7a.IlC beru.pa protein hevani. Da -
lam pembicaraan sehari-hari, tampaknya 5 gram protein . 

hewani asal ternak perkapi ta perhari maaih tetap diper

tahanltan sebagai aasaran perbaikan gizi aasyarakat Indo -
ne sia un tuk P.BLI TA IV aenda tang ( 4 ) • 

Dalaa pokok-pokok kebijak~naan operasional Pemba

~ Peternak~ PELITA III, digambarkan bahwa proyek

si. permintaan dagi_ng aeningkat 6,I" pertabup. Peningkat 
I -

&D permintaa.n ini pad& dasarnya disebabkan oleh cepat -

nya laju pertambahan penduduk dan adanya kenaikan pen -

dapatan perkapi ta aebesar 5" pertahwl. J.rus permintaan 

ini tidak dapa t lepas dari proses kegia tan pengadaan, 

distribusi dan lalu lintaa daging yang maru.pakan rantai 

panjang ae belwa dagin& saapai di temp at terakhi r yai tu 
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para konsumen • .Hantai pengadaan hingga konsumen barus 

aendapat pengawaean sebagaimana mestinya sesuai dengan 

peraturan dan ketentuan yang berlaku. Hal ini perlu pen! 

kanan mengingat bahwa daging selain eebagai sumber prot! 

in hewani, juga merupakan salah satu media yang baik ba

gi perkembangan kuman dan dapat bertindak sebagai pemba

wa beberapa jeni s penyaki t ( 2, 13, 18, 21 ) • J 
Kwali tas daging aerupakan suatu hal yang penting 

baik bagi para konsumen maupun induatri yang bergerak 
I 

dalam pengolahan daging. Kauffman et. al. 1969, memberi 

sua tu defini si bahwa kwali tas daging merupakan sua tu kom -
binasi dan variasi dari sifat-sifat yang menyebabkan su

a tu produksi bahan ma.kanan kehilangan seminimal mungkin 

zat yang dikandungaya, bebas dari kerusakan dan kelainan 

setelah diolah dan disimpan, menarik dalam rupa, menam ~ 

bah selera makan, bernilai gizi tinggi serta lezat sete

lah dimasako Dalam seleksi a tau penaksiran kwali tas da -

ging, tidak dapat lepas dari faktor-faktor yang menyang

kut nilai gizi, kebaikan dan kesehatannya, kesesuaiannya 

untuk bahan olahan, kelezatan serta memiliki daya tarik 

yang tinggi. Dalam kaitannya dengan pengadaan dan rantai 

pemasaran, diketahui adanya tingkatan dari konsumen da -

lam pemilihan terhadap daging. Sebagian besar konsumen 

dengan pilihan, selera dan kebiasaan untuk membeli da; -
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ging dalam bentuk segar, tanpa proses pelayuan atau pe -

layuan terbatas dirumah potong hewan. Para konsumen bia

sanya berbelanja di pasar lingkungan pada tempat penjua! 

an daging, dengan cara penyajian yang sangat sederhana 

dan kiranya berasal dari daging lokal ( 2 ). 

Pembakuan dan pengawasan mutu barang akhir-akhir 

ini mendapat sorotan baik dari pemerintah maupun masya~ 

kat. Peranan pembakuan tersebut terutama diarahkan untuk 

meningkatkan mutu aerta untuk memonitor perkembangan dan 

kemajuan pembangunan dalam masyarakat. Oleh kareaa itu 

dapat dimengerti apabila diperlukan auatu konsepai per -

aturan-peraturan pengendalian mutu, gu.na mendukung kebi

jaksanaan pemerintah dalam bidang teraebut khuausnya ha

sil-hasil ternak. salah satu diantaranya adalah syarat 

mutu dan karakteristik daging aapi, kerbau, kambing dan 

domba ( 3 ). 

Kwalitas daging dipengaruhi oleh adanya kuman yang 

berkembang biak dalam daging. salah sata faktor yang me

menentukan untuk pertumbuhan kuman adalah pH. daging. 

Bila suasana pH 6 atau lebih maka daging merupakan media 

yang baik bagi pertumbuhan kuman, terutama kuman pembu -

suk dan kuman patogen l 15, 18 ). 

Tujuan penelitian 

Bertitik tolak dari masalah tersebut diatas penulis 
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ingin mempelajari jumlah dan macam kuman pada suhu kamar 

( 25°C ), jumlah kuman pada suhu 37°C ( aebagai kontrol 

kesuburan kuman pada auhu tubuh ) aerta pengukuran pH 

dari daging yang beredar di beberapa pasar Kotamadya 

Surabaya. 
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B A B II 

TINJAUAN PUSTAKA 

Daging adalah salah satu sumber protein hewani yang 

mempunyai nilai gizi tinggi { I3, 18, I9, 22 ). Untuk M! 

nusia protein hewani lebih unggul dari pada nabati kare

na kandungan asam amino essensialnya lebih berimbang 

( 1 ). 

Disamping mempunyai nilai gizi yang unggul, daging 

mudah mengalami kerusakan. Hal ini karena kandungan air 

dan protein yang cukup tinggi, disamping i tu memiliki ptt 

yang baik untuk pertumbuhan kuman. ( 13, 18 ). 

Dalam 100 gram daging terkandung 207 kalori, 18,8 

gram protein, 14 gram lemak, 11 milligram kalsium, 170 

mill~.gram phosphor, 2,8 I)lilligram besi, 30. IU vitamin A, 

0,08 IU vi.tamin B1 dan 66 gram air ( 5 ). 

Pada waktu d.ipotong, umumnya pH daging berkisar 

antara 6,8 - 7, dan glikogen dalam konsentrasi tinggi 

( 13 ). Setelah beberapa jam kemudian ptt menurun, kadar 

glycogen berkurang dan kadar asam susu bertambah. Peni~ 

ka tan a sam susu menyebabkan pH. daging makin menu.run. 

~etapi protein dalam daging, phosphat, carnosine dan an

serial dapat bekerja sebagai buffer, sehingga penurunan 

pH daging secara cepat dapat dicegah. Kadar glikogen da

lam daging dapat dipengaruhi oleh kegiatan fisik yang 

berlebih-lebihan sebelum hewan dipotong. Pada waktu ri-
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gor, prt 6,3. Proses glikolisis berlangsung terus sampai 

glikogen dalam daging habis dan akbirnya mencapai pH 

5,4. Pada keadaan pH yang rendah maka pekerjaan enzym 

terhambat. Kemudian pH daging naik kembali terutama bi

la tidak disimpan pada euhu dingin. Pada pH 5,3 - 6,5 

kuman dapat berkembang dengan baik. Pada pH 7 atau le

bih mulai terjadi proses pembusukan. Pada pH tinggi ko~ 

sistensi daging lembek, lengket dan berwarna merah tua 

dan sukar mengisap larutan garam. Sebaliknya pada ph 

rendah konsistensi daging padat, lembab dan mudah meng! 

sap garam. Tinggi rendahnya pH mempengaruhi sifat fisik 

daging. Daging pada pH tinggi ( diatas 6 ) mempunyai 

daya ikat air yang lebih tinggi, berwarna gelap dan mu

dah mengalami kerusakan. Daging diusahakan mempunyai 

pH rendah sehingga tahan disimpan lebih lama. ( 15, 18, 

19, 25 ). 

Menurut pembakuan yang telah diputuskan dalam se

minar pembakuan dan pengawasan mu tu barang ke VII di 

Jakarta, syarat mutu dan karakteristik daging sapi, 

kerbau, kambing dan domba terperinci dalam tabel diba

wah ini. 
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Karakteris Mutu I MutU !I Mutu III cara P• 
tik nguJiaii 

' l.! warna ! Merab Merah ! Merah ._ ! Organo+ ·-
! ! kbas da-! kbas da-! kbas da- leptikJ 

! ging se-! ging se-! ging se- ' ' ' ! gar gar ' gar . ' ! • . . 
2.! .Bau I Kbas da-! Khas da-! Khas da- ! Orga- I . . 

! ' ging se-! ging se-! ging se- ! no lep! . 
gar . gar ! gar tik. ! 

}. ! Penampakan Kering Lembab basah Organa! 
' ! ! I leptik! • . 
' 4. ! Kekenyalan Kenyal ! Kurang ! Lembab Organa! . 
! . I ' kenyal ' leptik! . • . 
I 5.! Kuman/gram I ! 

! l juta) mak-! ! 
' ! simal ! 0,5 0,5 6·, 5 BP-bp ! . 

6.! pH 5,3-5,8 5,3-5,8 5,3-5,8 BP-bp 
1.1 Tenunan - I I + I . . . 

Keterangan • BP = Baku Perdagangan. • 
bp = baku pengujian. 

Dikutip dari manual Keamavet No . 23-I/1982. • 

Pada daging yang dinyatakan normal dapat d.itemukan 

beberapa kuman yaitu : Clostridium welchii, Streptococcus 

viridans, Listeria monocytogenes, Corznsbacterium pyoge -

~· Pseudomonas aeruginosa, Escherichifi .£2.ll, Serratia 

ligue!aciena, Enterobacter aerogenes, Staphylococcus ~ -

~· Shi~ella dysentriae, Salmonella ~· Bacillua subti

!!!• Pseudomonas fluorescens, Pasteurella ~ dan Proteus 

vulgaris. ( 11, 12, 13, 24, 27 ). 

Untuk isolasi dan identifikasi kuman perlu diketahui 

mophologi dan sifat pewarnaan, sifat pupukan serta sifat 

biokimiawi dari masing-masing kuman tersebut. 
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1. Clostridium welchii 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Glostridium welchii adalah kuman ber8ifat ~ram 

positip, berbentuk batang, dengan penampang 0,8- 1,5 

mikron, tidak dapat bergerak, spora terletak subtermi

nal atau kadang-kadang sentral. Kuman yang baru diiso

lasi dari jaringan sakit mempunyai kapsul ( 6, 14, 16, 

26 ). 

Sifat pupukan 

Clostridium welchii bersifat anaerobic. Pada me -

dia padat, koloni tumbuh tipis dan tidak teratur. Pa ·

da media setengah padat tumbuh menyebar. Pada media 

cair tumbuh baik dan media menjadi keruh. Pada plat 

agar darah mula-mula menyebabkan alpha hemolysis dan 

lama-lama berubah menjadi beta hemolysis. ~dalam me -

dia daging l potongan-potongan hati ) tampak dua macam 

perubahan tergantung type kumannya. type proteolytic 

dapat mencerna daging dan warna daging menjadi hitam 

dan timbul gas. Type saccAarolytic tidak dapat mencer

na daging tetapi daging berwarna merah muda dan timbul 

gaa l a, 14, 16, 17 ). 

Sifat biokimi&wi 

Glostridium welchii tidak membentuk Indol, mere-
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duksi nitrat dan tidak mereduksi Methylen blue. Reaksi 

terhadap Voges Proskauer negatip, reaksi terhadap 

Methyl Red negatip, mengkoagulasikan lithmus milk, 

mencairkan gelatin, membentuk H2s dan katalase nega -

tip. Memfermentasikan fructosa, glukosa, galaktosa, 

mal to sa dan sukrosa. Tidak memfermentasikan mani tol, 

dulcitol daa salicin. Mempunyai enzym proteolytic dan 

saccharolytic. ( a, 14, 16, 17 ). 

2. Streptococcus viridans ./ 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Streptococcus viridans adalah kuman bersifat 

Gram positip, berbentuk bulat dengan ukuran 0,5 - 1 

mikron, biasanya berbentuk rantai yang bervariasi an

tara 2 - 40 sel. Pada biakan tua ada beberapa kuman 

yang bersifat Gram negatip. Kuman tidak mempunyai kaR., 

sul, tidak mempunyai spora dan tidak mempunyai flage

lla. l 14, 16, 17 ). 

Sifat pupukan 

Streptococcus viridans bersifat aerob atau mi -

kro aerophilic dan tumbuh paling baik pada subu. 37°c. 

Pada media yang mengandung darah, serum atau cairan 

ascites menyebabkan pertumbuhan lebih baik. Pada ma

dia agar darah membentuk alpha haemolysis. ( a, 14, 
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16, 17 ). 

Si fat biokimiawi 

streptococcus viridans memfermentasikan laktosa, 

raffinosa, maltosa, tidak memfermentasikan glyaerol, 

manitol, salicin dan sorbitol, terhadap trehalosa be~ 

variasi, reaksi terhadap Voges Proskauer bervariasi, 

tidak mencairkan hippurate dan katalase negatip ( 8, 

14, 16, 17 )o 

~. Listeria monocytogenes 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Listeria monocytogenes adalah kuman berbentuk 

batang pendek dengan ujung-ujung b~at, ukuran penam

pang 0,5 mikron dan panjang 1 - 2 mikron, terletak 

sendirl-sendiri, berbentuk huruf V a tau berpasangan 

paralel dengan rantai pendek terdiri dari ~ - 6 kuman. 

Kuman bersifat Gram positip, tidak tahan asam dan ti

dak ·membentuk spora, pada suhu kamar mempunyai flage

lla, tetapi pada suhu ~0°C kadang-kadang tidak mempu

nyai flagella. Pada biakan tua Listeria monocytogenes 

bersifat bipoler. ( 6, 16, 26 ). 

Sifat pupukan 

Listeria monocytogenes adalah kuman bersifat 
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aerobic atau fakultatif anaerobik, tumbuh baik pada 

BUhu 20°- 40°C, dengan pH 7 - 7,2. Untuk isolasi digu

nakan media tryptose agar ditambah 0,05% pottasium te

lluri te, koloni tampak hi.tam dengan bagian pinggir hi

jau. Pada media agar Listeria monocytogenes membentuk 

koloni bulat, halus dan transparan, bila koloni disi -

nari tampak berwarna abu'!'"abu. Pada media cair kuman 

membentuk sedement granular kental dan media sedikit 

keruh. Pada media setengah padat kuman membentuk sedi~ 

kit koloni pada seki tar garis tusu.kan. ( 6, 16, 26 ) • 

Sifat biokimiawi 

Listeria monocytogenes memfermentasikan glukosa, 

rhamnosa dan salicin dalam 24 jam setelah inkubasi, 

memfermentasikan sukrosa, mal to sa, laktosa, glyserol 

dan dextrin pada 9 - 12 hari setelah inkubasi. Terha -

dap galaktosa, trehalosa, sorbitol dan xylosa basil 

fermentasi bervariasi. Menurut Wurnt, strain yang ber -
asal dari manasia tidak memfermentasikan manitol, dul 

. -
si tol, innulin, inositol dan arabinosa. Kuman tidak 

membentuk Indol, tidak membentuk H2s, tidak mencair -

kan gelatin, tidak merubah lithmus milk dan katalase 

posi tip. { 6, 8, 16, 26 ):o 
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4. Corynebacterium pyogenes 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Corynebacterium pyogenes adalah kuman yang ber

sifat Gram posi tip, tidak tahan asam, berbentuk batang 

dengan salah satu ujungnya membengkok, terletak sendi

ri-sendiri atau membentult rantai pendek, ukuran penam

pang 0,2 - 0,3 mikron dengan panjang 0,5 - 2 mikron, 

tidak membentuk spora, tidak membentuk kapsul, tidak 

mempunyai flagella dan dengan pewarnaan anillin tampak 

granula-granula tidak teratur didalam batang seperti 

bentuk tasbeh. { 7, a, 14, 20 )o 

Sifat pupukan 

Corynebacterium pyogenes bersifat aerobik atau 

fakultatif anaerobik. Media yang paling baik untuk 

pertumbuhan adalah media yang mengandung serum, darah, 

kaldu a tau suau. Untult mengisolasi kuman di tambahkan 

gara.m Telluri t pada media agar darah a tau serum, maka 

akan terbentuk koloni kecil berwarna keabu-abuan de -

ngan pusa t hi tam. ( 16 ) • 

~u untuk pertumbuhan kuman ynag terbaik adalah 

37GC, dengan pH 7,4 - 7,6 dan tidak dapat tumbuh pada 

suhu kamar. Dalam media cair pertumbuhan tampak pada 

dasar tabung berupa butir-butir. Kuman tumbuh subur 
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pada media yang mengandung gelatin dan dicairkan seca

ra lambat, tidak tumbuh pada media Me Conkey dan media 

yang mengandung kentang. pada media agar darah kuman 

tumbuh setelah 24 - 48 jam, membentuk koloni kecil• 

jarang melebihi 1 milli meter dan dikelilingi zona be

ta haemolysis, berbutir-butir halus, putih keabu-abuan. 

(. 14, 16, 26 ). 

Sifat biokimiawi 

Corynebacterium pyogenes memfermentasikan gluko

sa, mal to sa, galak to sa, lak to sa, fru c to sa, mano sa dan 

sukrosa, tidak memfermentasikan arabinosa, .xylosa, S!. 

licin, dulcitol, manitol dan glyserol. Corynebacterium 

pyogenes tidak membentuk Indol, tidak membentuk a2s, 
Reaks~ Methyl Ked negatip, mengasamkan dan mengkoagu

lasikan susu, selanjutnya gumpalan susu dicerna dan 

dalam waktu 7 hari menjadi jernih, mencairkan. albumin 

kuning telur dan media yang mengandung gelatin. l 7, 

16 )o 

5. Pseudomonas aerugino sa 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Pseudomonas ae~ginosa adalah kuman yang bersi

fat Gram negatip, tidak tahan asam, berbentuk batang 

langsing dengan ujung-ujung yang bulat, ukuran penam-
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pang 0,5 mikro~ dengan panjang 1 - 3 mikron, tidak me~ 

bentuk spora, mempunyai 1 - 3 polar flagella dan tidak 

mempunyai kapsul \ 8, 14, 23, 26 ). 

Sifa t pupukan 

Pseudomonas aeruginosa bersifat aerobik tetapi 

dapat juga tumbuh pada kondisi anaerobik dan tumbuh 

baik pada media biasa. Pada media Nutrient agar kuman 

membentuk koloni besar, tidak tera~r dan menyebar, 

pusat koloni gelap atau abu-abu dan terlihat adanya 

untaian-untaian pada pinggirnya. Pada media cair kuman 

tumbuh dengan subur dan membentuk pellicle, sediment 

yang pekat dan keruh, perhenihan menjadi berwarna hi

jau dan pada biakan ~a berubah warnanya menjadi co -

klat. Pseudomonas aeruginosa mempunyai sifat khas ya

itu dapat membentuk pigment yang sifatnya larut dida

lam air. Kuman yang baru saja di tumbuhkan dan berasal 

dari jaringan, mampu membentuk 2 macam pigment yang 

berwarna hijau dan hijau kebiru-biruan, tetapi pigment 

tersebut tidak terbentuk pada kondisi anaerobik. Bebe~· 

rapa strain dari, Pseudomonas aeruginosa dapat kehilan~ 

an kemampuan untuk membentuk pigment pada pembiakan 

selanjutnya. \ 6, 8, 16, 23 ). 

Sifat biokimiawi 
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Kesanggupan ¥seudomonas aeruginosa untuk menfer

mentasikan karbohidrat adalah bervariasi. beberapa pe -
neliti menyatakan bahwa Pseudomonas aeruginosa hanya 

dapat menfermentasikan glukosa dari semua karbohidrat 

, tetapi dengan menambahkan nitrogen pada media maka 

dapat dibentuk asam dari beberapa macam karbohidrat. 

Pseudomonas aeruginosa membentuk amenia dari pepton, 

tetapi bila pada perbenihan diberikan pepton dan eks

trak daging, amonia tidak terbentuk. Pada media yang 

mengandung 0,3 ekstrak daging, 0,5 pepton dan 1~ kar

bohidrat maka kuman sedikit menfermentasikan arabino-

sa, xylosa, glukosa, fructosa, galaktosa, glycerol 

dan manitol, serta tidak menfermentasikan sukrosa, 

maltosa, laktosa, ~afinosa, innulin, dextrin dan dul-· 

citol. Pseudomonas aeruginosa mereduksi nitrat, ber

variasi dalam membentuk Indol, membentuk H2s, reaksi 

terhadap Methyl Red dan Voges Proskauer negatip, men~ 

koagulasikan susu, mencairkan gelatia, katalase posi

tip dan oxidase positip. l 8, 16, 23 ). 

6. Escherichia coli 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Escherichia coli adalah kuman yang berbentuk ba

tang pendek, batang bervariasi dari bentuk coccoid b! 
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poler hingga filament yang panjang, terletak sendiri

aendiri 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 

( a, 9, 17, 23 ). 

Sifat pupukan 

Escherichia ~ adalah kuman yang bersifat aero

bik tetapi dapat juga tumbuh pada kondisi fakultatif 

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

buh paling baik pada suhu 37,5°C, pada media biasa da

pat tumbuh pada pH 7. Pada media plat agar, koloni be£ 

warna putih kekuningan, coklat atau kuning keemasan a~ 

auai dengan umur pupukan, koloninya basah, mengkilat, 

lembut dan bulat dengan pinggir yang rata. Pada media 

cair membent~ kekeEhan yang merata dan membentuk se

diment yang pekat. Pada media Eosin Methylen Blue agar 

, kuman membentuk koloni dengan pusat kehitam-hitaman 

aeperti metallic. Pada media li tbmus milk· ·agar1 kuman 

membentuk koloni berwarna merah dan membentuk daerah 

be~arna merah disekeliling koloni. ( 6, 8, 16, 23 ). 

Sifat biokimiawi 

Escherichia coli menfermentasikan glukosa, lakto-
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sa, arabinosa, xylosa, rhamnosa dan manitol. Kadang

kadang dapat menfermentasikan sukrosa, raffinosa, sa

licin, esculin, dulcitol dan glycerol. Jarang menfer

m.entasikan pectin dan adonitol. Tidak menfermentaai -

kan dextrin, pati, glycogen dan inositol. Kuman mem -

bentuk Indol, tidak membentuk citrat, reaksi terhadap 

Methyl Red positip, reaksi terhadap Voges proskauer 

nega tip, mereduksi ni tra t, mengkoagulasikan serta 

mengasamkan susu tanpa peptonisasi, mengoxidasikan 

kentang menjadi warna tua, tidak membentuk H2s, kata• 

lase positip dan oxidase negatip. ( 6, 8, 16, 23 ) 

7. Serratia liquefaciens 

Morphologi dan sifa t pewarnaan 

Serratia liquefaciena adalah kuman yang berbentuk 

batang kccil, bersifat Gram negatip, tidak tahan asam 

dan mempanyai flagella ( 6, 8, 14, 16 ). 

Si fat pupukan 

Serratia liguefaciens adalah kuman yang bersifat 

aerobik tetapi dapat juga tuabuh pada kondisi fakul~ 

t~f anaerobik. Pada beberapa media membentuk pigment 

kemerah-merahan. ( 6, 8, 14, 16 ). 

Sifat biokimiawi 

Serratia liquefaciene menfermentasikan glycerol, 
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manitol, arabinosa, inositol, maltosa, sukrosa, treha-

losa dan xylosa, tidak menfermentasikan adonitol, dul

citol dan rhamnosa. Daya fermentasi terhadap laktosa, 

rhafinosa dan sorbitol bervariasi. Serratia liquefaci-

~ tidak membentuk Indol, mencairkan gelatin, tidak 

membentuk H2S, reaksi terhadap Voges Proskauer positip 

, reaksi terhadap Methyl Red bervariasi, katalase pos~ 

tip dan oxia~se ne~at1p. ( 8 ). 

a. Enterobacter aerogenes 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Enterobacter aerogenea adalah kuman yang berben • . 

tuk batang pleomorphic, bersifat Gram negatip, tidak 

berspora dan ~empunyai flagella ( 14, 17, 26 ). 

Sifat pupukan 

Enterobacter aerogenea tumbuh baik pada media bu

atan, bersifat aerobik tetapi dapat juga tumbuh pada 

suasana fakultatif anaerobik l 14, 17, 26 h 

Sifa t biokimiawi 

Enterobacter aerogenes menfermentasikan adonitol, 

arabinosa, glycerol, inocitol, laktosa, maltosa, mani-

tol, raffinosa, rhamnosa, salicin, sorbitol, sucrosa, 

trehalosa dan xylosa, sedangkan daya fermentasi terha-

dap dulcitol bervariasi. Kuman tidak membentuk Indol, 

- ---------------------~ 
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tidak membentuk H~S, reaksi terhadap gelatin bervari

asi, reaksi terhadap Methy~ Hed negatip, reaksi ter -

badap Voges Proskauer positip, katalase positip dan 

oxidase negatip. l 14, 17, 26 ). 

9. Staphylococcus aureus 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

~taphylococcus aureua adalab kuman yang berben -

tuk bulat, tersusun bergerombol seperti buah anggur, 

dapat terletak sendiri-sendiri, berpasangan atau ber

deret-deret membentuk rantai pendek, ukuran penampang 

0,8- 1 mikron, bersifat ~ram positip, tidak memben

tuk spora, tidak mempunyai flagella dan tidak mempu -

nyai kapsul { 16, 17, 26 ). 

Mht~ukq 

~taphylococcus aureua adalah kuman yang bersifat 

aerobik tetapi dapat juga tumbuh pada kondiei fakul~ 

tif anaerobik, tumbuh paling baik pada suhu 37°C de -

ngan prt 7,2 dan pigment terbentuk paling baik pada 

suhu 22°u. Kuman yang berasal dari media cair terle

tak sendiri-sendiri, berpasangan, tetrad atau berbe~ 

tuk rantai. Pada media berumur tua, banyak yang ber

sifat ~ram negatip. ~ada media padat, koloni bulat, 

halus, menonjol dan berkilauan serta membentuk pig -
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ment kuning keemasan. pada media anaerobik atau pada 

media yang ditambahkan kaldu tidak menghasilkan pig -

ment. Pada media agar darah membentuk alpha dan beta 

haemolysis. l 16, 17, 26 ). 

Sifat biokimiawi 

~taphylococcus aureus menfermentasikan karbohi -

drat dengan lambat, menghasilkan asam laktat tetapi 

tidak menghasilkan gas. Kuman menfermentasikan gluko · · 

sa, mal tosa, mann! tol, laktosa, sucroea dan glycerol, 

tetapi tidak menfermentasikan salicin, raffinosa . daa 

inulin. Mengasamkan serta mengkoagulasikan lithmus 

milk secara lambat. l 16, 17, 26 J. 

10. Shigella dysentriae 

Morphologi dan sifa t pewarnaan 

Shigella dysentriae adalah kuman berbentuk ba -

tang pendek gemuk dengan penampang 0,4 - 0,6 mikron 

dan panjang 1 - 3 mikron, terletak sendiri-sendiri, 

bersifat Gram negatip, tidak mempunyai flagella, ti

dak mempunyai spora dan tidak mempunyai kapsul ( 1~ 

17, 26 ). 

Si fat pupukan 

Shigella dysentriae adalah kuman yang bersifat 

aerobik tetapi dapat juga tumbuh pada kondiei fakul-
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tatif anaerobik. Kuman yang berasal dari medium ber

umur muda dapat berbentuk kokobasil. l 16, 17, 26 ). 

Sifa t biokimiawi. 

Shigella dysentriae menfermentaaikan glukoaa dan 

trehd.losa, tidak menfennentasikan adonitol, dulcitol, 

laktosa, manitol, salicin, sucrosa dan xylosa. 

Daya fermentasi terhadap arabinosa, maltosa. rhamnosa 

dan sorbitol bervariasi. Hasil reaksi terhadap Indol 

bervariasi, tidak membentuk H2s, katalase positip dan 

oxidase nega tip. l. 16, 17, 26 ) • 

11. Salmonella sp. 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Salmonella ap. adalah kuman yang berbentuk batang 

, bersifat Gram negatip, tidak tahan asam, tidak memp~ 

nyai spora, mempunyai flagella dan kadang-kadang ada 

yang tidak mempunyai flagella l a, 10, 16, 17 ). 

Sifa t pupukan 

salmonella sp. adalah kuman yang bersifat &erobik 

tetapi dapat juga tumbuh pada kondisi fakultatif anae

robik, tumbuh paling baik pada pH 7,2. Pada media ci

trat kuman tumbuh baik. Pada media yang mengandung 

extract daging kuman mudah ditumbuhkan. Pada media 

agar padat koloni berwarna keabu-abuan, homogen, licin 
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mengkilat dengan tepi tidak rata atau. tepi agak berge

lombang. Pada media cair terbentuk kekeruhan yang me -

rata. Pada media kentang kuman tidak tumbuh subur dan 

berwarna putih keabu-abuan. ( 7, 16, 17 }. 

Sifat biokimiawi 

Salmonella sp. menfermentasikan glukosa, mal tosa,

mannitol dan sorbitol, tetapi tidak menfermentasikan 

laktosa, sukrosa dan salicin, tidak membentuk Indol, 

mengkoagulasikan susu dan mencairkan gelatin. Memben

tuk ~s, reaksi terhadap Methy~ Red positip, reaksi 

terhadap Voges Proakauer negatip, sedang sifat yang 

lain masing-masing species berbeda. ( a, 16, 17 ). 

12. Bacillus subtilis 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

Bacillus subtilia adalah kuman berbentuk batang 

dengan ujung membulat agak lonjong dan pendek, terle

tak sendiri-sendiri atau membentuk rantai pendek, 

bersifat Gram positip tetapi pada pupukan muda dapat 

bersifat Gram negatip, mempunyai flagella, mempunyai 

spora dan tidak mempunyai kapsul ( 16, 17 ). 

Sifat pupukan 

Bacillus subtilis tumbuh baik pada media seder

hana. Pada media Hutrient agar koloni bulat dan kecil 
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berwarna abu-abu, tepi dan permukaan tidak rata, ka -

dang-kadang permukaan koloni berbutir-butir dengaa ko~ 

sistensi padat. Pada media kentang kuman tumbuh subur 

berwarna abu-abu dan setelah tua berwarna merah jambu. 

( 16, 17 ). 

Sifat biokimiaWi 

Bacillus subtilis memfe:rmentasikan gluko.sa, mal

toea dan. sucro sa, tidak memben tuk Indol, reaksi te:ttha

dap Voges Proskauer posi tip, reaksi terhadap Methyl 

Red negatip, membentuk gas H2S daa NH3, mereduksi N0
3 

dan Methyle:a blue serta mengkoagulasikan susu ( 16, 17 );. 

13. Pseudomonas nuorescens 

Morphologi dan si fat pewarnaan . 

Pseudomonas fluorescens adalah kuman berbentuk 

batang langsiJl8 dengan ujung..;ujung yang bulat, ukuran 

penampang 0,5 mikron dan panjang 1 - 3 mikron, bersi

fat Gram negatip, tidak tahan asam, tidak mempunyai 

spora dan mempunyai flagella ( 8, 26 )o 

Sifat pupukan 

Pseudomonas fluorescens bersifat aerobik atau 

anaerobik. Pada media Salmonella Shigella ( SS agar ) 

, deoxy chola te agar dan cetrimide agar kuman tumbuh 
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, ditandai adanya warna bijau kekuningan dan pucat, 

sedang warna lain tidak dibentuk. Pada suhu 41°0 kuman 
0 tum buh baik te ta pi pada suhu 42 C kuman ti dak da pat 

tumbuh. l a, 26 lo 

Sifat biokimiawi 

Pseudomonas fluorescens memfer.enta~ikan glukosa 

, fructosa, mal to sa dan xylosa. Terhadap laktosa, ma -

nnitol dan sucrosa bervariaai serta tidak memfermenta

sikan salicin. Daya mereduksi ll1 tra t menjadi ni tri t 

bervariasi, mencairk~ gelatin dan casein, urease po -

si tip, katalaae poai tip dan oXidase posi tip. ( a. 26 ). 

14. Pasteurella sp. 

Morphologi dan sifat pewarnaan 

pasteurella sp adalah kuman berbentuk batang 

pendek agak gemuk atau coccoid. Pada pewarnaan Wayson 

( Methylen blue dengan karbol fusbin ) kuman berben -

tuk bipoler sehingga bentuknya mirip peniti. Pada in

kubasi yang lama atau pada suasana yang tidak sesuai 

kuman mempunyai ben tuk dan ukuran yang bervariasi. Ku 

man bersifat uram negatip, tidak tahan asam, tidak 

mempunyai flagella dan sering membentuk kapsul. l 16, 

17 ). 

Si fat pupukan 
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Pasteurella tumbuh cepat pada media yang mengan .. 

dung cairan jaringan atau darah, koloni bervdrna abu

abu, tumbuh baik pada telur bertunaa ( 16, 17 ). 

Sifat biokimiawi 

Pasteurella adalah kuman yang bersifat katalase 

positip, oxidase positip, eedang sifat yang lain ma

sing-masing species berbeda ( 8 ). 

15. Proteus vulgaris 

Morphologi dan sifa t pewarnaan · 

Proteus vulgaris adalah kuman yang berbentuk ba 

tang pleomorphic, bersifat Gram negatip, tidak tahan 

a sam dan mempunyai flagella ( 8, 14, 16, 26 ).. 

Sifat. pupukan 

Proteus vulgaris adalah kuman ya~g bersifat ae~ 

bik. Kuman tida~ tumbuh pada pK rendah { a, 14, 16, 

26 ). 

Sifat biokimiawi 

Proteus vulgaris membentult gas dari gluk:osa, me~ 

fermentasikan glycerol, maltosa, sucrosa, trehalosa, 

tetapi tidak menfermantasikan laktosa, arabinosa, ad2 

nitol, dulcitol, inocitol, mannitol dan rhamnosa l 8, 

14, 16, 26 ). 
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:B A I. III 

BAHAN DAN CARA KERJA 

III. 1. iahan 

Bahan penelitian berupa daiiD& yang dibeli di bebe

rapa pasar Kotamadya Surabaya sebanyak 30 contoh P! 

da lokasi I, II, III, IV, V dan VI. Contoh daging 

d:Lbeli dari pedagang di tempa t-tempa t yang terbuka 

secara acak. Contoh daging yang baru saja dibeli 

segera dima.sukkan kedalam termos es { 4°C ) , sete -

lah d.1 laboratoriua llikrobiologi Faltul tas Keclokte -

ran aevan Uni versi taa Airlangga d1 tim bang 50Lgr&a 
. . 

segera dill&su.ldt&n kedalaa talnm& steril du d.i tea -

patkan pada lemari ea ( 4°0 1 sel.aaa 24 jam 1'&D& 

diperaiapkan untuk p81lerikaaan 'bakteriologis,. seba

gian segera dilakukan untuk pengukuran pH. 

m. 2. (;ara kerja 

A. Perhi tungan jWilah to tal kuman 

1. uontoh daging sebany&k 50 graa, diaasukk&ll bl8Jl .-

. der steril dan d1 tambahkan 450 ml laxutan HaCl 

physiologis steril, blender aelama 2 menit, pin 

dahkan larutan yang diperoleh kedalam erlenmeyer 

steril. Larutan contoh. tersebut adalah 1 : 10. 

2. Kocok larutan 1 : 10 tersebut sampai homogen, 
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pipet 1 ml larutan, masukkan cawan petri steril 

dan ulan~ larutan yang sama pada cavan petri 

yang lain, 2 cawan petri tersebut diinkubasikan 

pada 2 ~yang berlainan yaitu 25°C dab }7°C. 

27 

). Bu.at larutan 1 : 100, yai tu dengan memipet lam -

tan 1 ; 10 ·sebanyak 10 ml dimasukkan kedalam 90 

ml larutan NaCl physiologis steril. Pipet 1 ml 

contoh larutan 1 : 100 ma~an kedalam cawan pe

tri steril dan ulangi lagi dengan larutan yang 

sama kedalam cavan petri yang lain, 2 cawan pe -

tri tersebut diinkubasikan pada 2 ~ yang ber -

lainan yai~ 25°C dan 37°Co 

4. Dengan cara yang sama dibuat larutan 1 : 1000, 

1 : 10.000 dan 1 : 100.000. 

5. Semua cawan petri diataa diisi dengan nutrient 

agar, dengan cara mencampur nutrient agar dan 

larutan contoh dalam cawan petri. cawan pe-tri di

gerakkan pelan-pelan kearah kiri, kanan, depan 

dan belakang, putar 3 kali dan diamkan selama 15 

- 20 menit supaya menjadi dingin dan bekuo 

6o :&lat blanko dengan menuang nutrient agar steril 

kedalam cawan petri steril tanpa diisi larutan 

contoh dan diisi 1 ml larutan NaCl physiologis 

sterilo 
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7. setelab. nutrient agar .d.in&in dan padat, susun ca

wan petri secara terbalik dan dimasukkan iDkuba tor 

37.°C dan 25°C selasa 48 jam. 

a. · Menghi ~ kuman to tal per&raa con toh pada jUJLlah 

koloni antara 30 - 300 den&an koloni counter. jua

lah ~oloni terhi~ dikalikan pengenceran. 

B. Isolasi dan identifikasi kWDan. 

1. Pewarnaan kuman 

Kuman diaabil den&an sengkelit dari la~tan con

toh 1 : 10 dan d1 bua t sediaan ulas pada gelas a -

las bebas lemak dengan ditetesi aquadest steril 

dan diwarnai denpn pewarnaaa. sederbana, Gram. t!_ 

han asam dan spom. Dari pupukan, kuman diambil. 

dengan sengkeli t dan di bua t sediaan ulaa pada 18-

las alas bebas lemak dengan ditetesi aquadest ate -
ril dan diwamai dengan pewarnaan sederllana. Gram 

, spora dan sediaan natif. 

Tujuan dari pewarnaan terse but adalah a). 

Sediaan natif untuk melihat pergerakan kuman ( -

dipertegas dengan test Indol ). b)o Pewarnaan se

derhana untuk melihat bentuk kuman serta kapsul 

kuman. c). Pewarnaan Gram untuk membedakan 
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jenis-jenis kuman Gram positip dan Gram negatip. 

d). Pewarna&A tahan a sam un tuk mengetahui kuman

kuman yang tahan asam. e). Pewarnaan spora untuk 

melihat spora kuman. 

2. Pemupukan kuman. 

a. Pemupukan pada nu tri en t agar plat .• 

29 

Tujuan. : untuk isolasi dan identifikasi kuman. 

Pemupukan dengan eara streak. Kuman diambil dari 

larutan eontoh 1 : 10 dan dari media nutrient a -

gar terdahulu berdasarkan sifat-sifat koloninya, 

kemudian diinkubasikan pada suhu 25°C selama 24-

48 jam. ( lampiran 1 ). 

b. Pemupukan pada Me Conkey agar plat. 

Tujuaa : untuk memupuk kuman Gram negatip. 

Pemupukan dengan eara streak. Kuman diambil dari 

larutan eontoh 1 : 10 dan dari media Me Conkey 

terdahulu berdasarltan sifat-sifat koloninya, ke -

mudian diinkubasikan pada suhu 25° C eelama 24 -

48 jam. ( lampiran 1 ). 

}o Uji biokimiawi 

Uji biokimia yang dilakukan adalah : 

a. Uji. Indol dengan menggunakan media semi solid· 

agar seeara tusuk o 
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Dengan menggunakan sengkelit kuman dipupukkan se

cara tusuk pada media semi solid agar, diinkuba -

sikan pada suhu 25° C selama 24 j.amo Tujuannya un

tuk mengetahui bahwa kuman membentuk Indol dari 

tryptophan dan untuk melihat motili tas kuman. Ku

man motil ditandai dengan pertumbuhan pada tempat 

tusukan seperti akar yang terbalik. Kuman tidak 

motil ditandai dengan pertumbuhan pada tempat tu

aukan. Pada media di tambahkan reagent Ehrlich. 

bila kuman membentuk Indol ditandai dengan ter -

bentuknya warna jingga. 

D• Medium Triple Sugar Iron Agaro 

Dengan menggunakan eengkelit kuman dipupuk aeca -

ra tusuk pada agar tega.k dan secara streak pada 

agar miring, diinkubasikan pada suhu 25° C aelama 

18 - 24 jam. Tujuannya untuk menentukan kemampu -

an kuma.l'i mcmfermentasikan glukoaa, laktoaa dan 

suk:roaao Untuk melihat apakah kuman membentuk 

gas dan H2s. Te~bentuknya warna kuning pada bagi

an bawah media, berarti kuman memfermentaaikan 

glukosa. Terbentuknya warna kuning pada bagian 

ataa dan bawah media, berarti kuman memfermenta -

sikan glukosa, laktosa dan sukroaa. Apabila kuman 

membentuk gas ditandai dengan pecahnya media. 
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Apabila kuman membentuk gas H2s ditandai dengan 

terbentuknya warna hitam pada media. 

Co Test ci trat. 

vengan menggunakan sengkelit kuman dipupuk secara 

streak, diinkubasikan pada ~ 25°C selama 24 

jam. Tujuannya untuk mengetahui apakah kuman ltlem

butuhkan garam citrat sebagai sumber karbon untuk 

metabolismenya, dengan mengubah menjadi alkalis. 

Test ci trat posi tip di tandai dengan perubahan war -
na media dari hijau menjadi bi~. 

d. Methyl Red dan Voges Proskauer test ( MR-VP test ). 

Dengan menggunakan sengkelit kuman dipupuk pada 

media MR - VP, diinkubasikan pada suhu. 25° c. Un -

tuk media MR diinkubasikan selama 5 hari dan un ·

tuk media VP diinkubasikan selama 3 hari. Tujuan-
~ 

nya untuk melihat pembentukan asam dari fermenta-

si ,glukosa dan pembentukan acetyl methyl carbinol 

dari dextrosa. Kedalam tabung MR yang telah dipu

puk ditambahkan 5 tetes larutan Methyl Red, bila 

reaksi basil MR positip ditandai dengan terben -

tuknya warna merah. K edalam ta bung VP yang telah 

dipupuk di tambahkan laru tan alpha napthol 5% dan 

KOH 40%, bila reaksi basil Vf positip ditandai 
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dengan terbentuknya warna merah. 

e. Uji fermentasi. 

Uji fermentasi digunakan media gula-gula, media 

ini berbentuk cair yang dimasukkan kedalam tabung 

sebanyak 5 ml, kuman dipupuk dan diinkubasikan 

pada subu 25°C selama 24 - 72 jam. uula-gula yang 

digunakan untuk uji fe mentasi ini adalah glukosa 

, laktosa, mani tol, mal tosa . dan sukrosa. Reaksi 

terhadap gula-gula disebut positip bila terjadi 

perubahan warna media dari merah menjadi kuning. 

Reaksi negatip bila tidak terdapat perubahan war

na media dan tetap berwarna merah. 

t• Uji ka talase. 

Pada gelas alas bebas lemak di teteskan ~02 , ku -

man diambil dengan sengkelit dan segera dicampur

kan sampai homogen pada gelas alas yang sudah di

beri H2o2• Tlljuannya untuk melihat apakah kuman 

mampu mengubah :H2o2 menjadi H2o dan o2• Reaksi 

katalase disebut positip bila terbentuk gelembung 

-gelembung dan reaksi negatip bila tidak terben -

tuk gelembung-gelembung. 

c. Pengukuran pK. 

Pengukuran pH dilakukan den&an menggunakan pH 
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meter yang sudah ditera dengan larutan buffer 

l pH 4, suhu kamar ). contoh daging ditimban& 50 

gram, dibuat 3 lubang pada tempat yang berbeda• 

dimasukkan elektroda pada lubang terse_but, p~ di

baca pada skala pH meter, hasilnya dirata-ratakan. 
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B A B IV 

HASIL DAN PEt-1BA.HASAN 

Setelah dilakukan perhitungan jumlah kuman pada sm

hu kamar ( 25°C 1. suhu tubuh ( 37°C ) , isolasi dan iden

tifikasi kuman serta pengukuran pH terhadap 3~ contoh da

gi~ yang dibeli di beberapa pasar Kotamadya Surabaya 

( pada lokasi I, II, III, IV, V dan VI ) didapatkan hasiL 

sepert~ terlihat pada tabel L ( jumlah kuman dan pH pada 

tiap contoh daging ) dan tabel 2 ( species kuman ). 

Da.ri 30 con toh dagin& yang dihi tung jumlah kumannya 

pada au:tm 25°C dan }7°C didapatkan basil ( tabel 1. ).. Ku

man yang tumbuh pada daging umumnya kuman kontaminan yang 

berasa1 dari manusia yang memegang daging ( penjua1 atau 

pembeli ). air dan debu. Menurut seminar pembakuan dan 

pengawasan mutu barang VII di Jakarta, jum1ah kuman da -

lam daging pada mu~ 1, II dan III maksima1 500.000 per

gram. Pada pene1i tian ini ( suhu kamar a tau 25° C ) dida

patkan 12 {40%) daging yang memenuhi syarat dan 18 t60%) 

daging yang tidak memenuhi sya~t ( dari jumlah kumannya ) • 

Dari 30 contoh daging yang diperiksa klasifikasi 

species kumannya didapatkan 27 (90~) kuman Bacillus ~

tilis; 8 l26,67%) kuman Staphylococcus aureus; 19 (63,33%) 

kuman Pseudomonas aeruginosa; 23 (76,67%) kuman Escheri -

~ ~; 20 (66,67%) kuman Enterobacter aarogenes dan 
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2 ( 6,67 } kuman Shigella dysenteriae ( tabel 2 ). 

Bacillus subtilis adalah kuman yang tersebar luas 

didunia, banyak terdapat ditanah, dapat tersebar oleh 

angin, debu, air dan bahan-bahan yang ditransportasikan. 

Kuman ini tidak pathogen tetapi kadang-kadang dapat men

jadi pathogen, kuman dapat menyebabkan abses pada manQi

bula dan hepar. panoptalmia dan septicemia pada sapi dan 

domba. Bacillus subtilis yang berbentuk vegetatif sangat 

peka terhadap pengaraa physis daa chemis, spora dari ku

man sangat- tahan terhadap pemanasan. Pada sahu 100°C ku

man mati dalam 2 jam~ pada suhu 120°C kuman mati dalam 

waktu 15 menit. { 16, l'Z, 26 h Pada penelitian ini di

dapatkan 27 ( 90% ) kuman Bacillus subtilis, adanya k~ -

man ini kemungkinan karena daging tercemar oleh debu 

atau air. 

Staphylococcus aureua adalah kuman yang tersebar 

luas didunia, merupakan kuman normal pada kuli t dan se

laput lendir manusia. Kuman ini tidak pathogen tetapi ka -
dang-kadang dapat menjadi pathogen. K~an :staphylococcus 

aureus relatif tahan terhadap pemanasan, pada suhu ao0 c 

kuman mati dalam waktu 30 menit ( 16, 17, 26 ). Pada pe

nelitian ini didapatkan 8 l 26,6%) kuman Staphylococcus 

aureus, danya kuman ini kemungkinan karena daging ter -
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Pseudomonas aeruginosa adalah kuman yang tersebar 

luas didunia, banyak terdapat ditanah, air, dalam jumlah 

sedikit sebagai flora normal usus dan ditemukan juga pa

da kulit manusia. Kuman ini hanya pathogen bila berperan 

pada infeksi campuran. Pseudomonas aeruginosa dapat menye -
babkan infeksi pada , luka, luka bakar serta membentuk na -

nah yang berwarna biru hijau. Kuman mati pada euhu 55°'c 

selama 1 jam. { 16, 26 ). Pada penelitian ini didapatkan 

19 { 63,33% ) kuman Pseudomonas aeruginosa, adanya kuman 

ini kemungkinan karena daging tercemar oleh air, tangan 

a tau kuli t. 

Escherichia coli adalah kuman yang tersebar luas d1 
~,;;,;;;.;--.;;;;;,.;;;;..;;;-- - . -

tanah, air dan sebagai nora normal usus. Kuman ini tidak 

pathogen pada saluran pencernaan tetapi· kadang-kadang pa

thogen pada indi vidu yang bukan berasal dari daerah ende

milt Escherichia .£21! dan pada indi vidu baru.. lahir yang 

tidak mendapat kekebalan atau antibodi dari induknya. 

Bila kuman ~scherichia £2!! berada diluar saluran pencer

naan, misalnya peri tone.um, vesica urinaria, otak dan pa -

ru-paru kuman menjadi pathogen dan menimbulkan keradangan 

pada tempat-tempat tersebut. Escherichia ££!! mati pada 

euhu 60°C selama ~0 menit dan mati bila kekeringan. ( 16, 

26 ). Pada penelitian ini didapatkan 23 l 76,6% ) kuman 

Escherichia coli. adanya kuman ini kemungkinan karena da -
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ging tercemar oleh air atau tangan. 

~terobacter aerogene& adalah kuman yang tersebar 

luas didunia, banyak terdapat ditanah, air dan sebagai 

flora normal usus. Kwnan ini tidak pathogen tetapi kadang

kadang dapat menjadi pathogen. ~terobacter aerogenes 

dapat menyebabkan cystitis pada manusia dan hewan serta 

dapat menyebabkan mastitis pada sapi. Kuman mati pada su.hu 

60°C selama 30 menit. l 14, 16 ). Pada penelitian ini di -

dapa tkan 20 l 66, 67~ ) kuman ~terobacter aerogene a, ada~ -

ny&-kuman ini kemungkinan karena daging tercemar_oleh air. 

Shigella dysenteriae adalah kuman yang tersebar luas 

didunia dan bersifat epidemik terutama didaerah-daerah 

yang tidak memenuhi syarat kesehatan. Kwnan dapat terse -
-bar melalui lalat, tangan dari orang keorang. Kuman meru -

pakan nora normal usus besar manusia dan dapa t menyebab - · 

kan diarhe berdarah. Infeksi oleh kuman Shigella dysente -

E!!,! terbatas hanya pada saluran pence.rnaaa.. Kuman mati 

pada suhu 55GC selama.-1 jam. ( 15, 11 ) • Pada peneli tian 

ini didapatkan 2 ( 6, 67% ) kuman Shigella dysenteriae, 

adanya kwnan ini kemungkinan karena daging tercemar oleh 

lalat, tangan .atau kulit. 

Da.ri 30 contoh daging yang diukur pH-nya didapatkan 

hasil ( tabel 1 }. Menurut seminar pembakuan dan pengawa

san mu tu barang VII di Jakarta, pH daging pada mu tu I, 
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II dan III adalah 5,3- 5,8. Pada penelitian ini didapa! 

kan 4 ( 13,33~ ) daging yang memenuhi syarat dan 26 ( 

86,67~ ) daging yang tidak memenuhi syarat ( dari pH-nya )e 

Di ru.mah po tong hewan Ko tamadya SUra baya, hewan yang baru 

saj.a dipoton.g segera dipasarkan sehingga daging tersebut 

belum selesai dengan sempurna proses glykoli sisnya dan ,,.. 

pH belum sempa t tu:ru14. eesua:l. dengan keinginan ki ta ( 5, 3 

- 5,8 ). Pada da~ng yang pH-nya lebih beaar dari 5,8 

merupakan pH yang bailt untuk pertumbuban kuman, bila da

ging tersebut terkontamjnasi oleh kuman maka kuman akan 

tullbu.h dengan cepat sehingga pad.a peneli tian .ini kemungk!_ 

nan pJl dari dagi.JI& meru.pakan aalu satu faktor penyebab 

dari beearnya jualah kuman. 

Dari. 30 coJl toh dagin" yang dihi twlg jwalah kumannya 

serta diukur JH-nya didapatkan 3,33% dagin& yang memenu

hi syarat dan 96,67% daging yang tid&k memenuhi syarat, 

ini karen&-. pJi. belum sempa t turun ( an ~ra 5, 3 - 5,8 . ) _ 

daging sudah dipasarkan ( kontaminasi kuman berlebih-le

biban ) sehingga kuman tumbuh dengan baik. 
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Tabe1 : 1. Jum1ah kuman serta pH pada tiap contoh daging. 

t 
! Lokasi 
I -· 

I 

I 

t 

II 

III 

I . 
IV 

v 

VI 

I No 
I Contoh 
r 

' . 
I . 
I . 
! 
I . 

1 
2 
3 
4 
5 

6 
1 
8 
9 

10 

11 
12 
13 
14 
15 

16 
17 
18 

! 19 
! .20 

21 
22 
23 
24 
25 

26 
27 
28 
29 
30 

! 2.640.000 
! 2.590.000 
! 2.510.000 

1.540.000 
830.000 

1.370.000 
1.370.000 
1.320.000 
1.000.000 
1.140.000 

920.000 
1.230.000 

21.000 
1.370.000 

15.000 

261.000 
210.000 
163.000 
173.000 
110.000 

2.600.000 
2.400.000 
2.380.000 
2.100.000 
1.600.000 

140.000 
150.000 
187.000 
116.000 
200.000 

1,310.000 
1.500.000 
1.910.000 
2.200.000 
2.230.000 

1.310.000 
2.550.000 

128.000 
187.000 
213.000 

91.000 
208.000 

91.000 
288.000 
183.000 

77.000 
66.000 

171.000 
256.000 ! 
201.000 ! 

1.400.000 
1.100.000 
1.150.000 

900.000 
800.000 

290.000 ! 
287.000 ! 
210.000 ! 
200.000 ! 
175.000 

pH 

5,9 
6,54 
6,3 
5,7 
6 

6,56 
6,5 
6 
6,1 
6,3 

6,1 
6,1 
6,1 
6,1 
6 

6,3 
6,2 
6 
6 
6 

5,7 
5,9 
6 
6,1 
5,7 

6 
6 
5,7 
6,1 
6 

! 
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Tabel 2 ( S::::~ec ies kumc:n yanc; diisolasi d ~ ri tiaginc_; Ci P o ScH -
::a sar Kotamadya Su r aba ya ) . 

Spec ! B.s ~J::i-! S. a ure -! p .aeru -! E. coli E. a e r o -! S . dyser ,-! 
Nomor! lis. I us . gino sa. I ge nes . teri ae . ! 

1 + + + + 
2 + + + 
3 + + + 
4 I + + + + 
5 I + + 

6 + + + + + 
7 + + + 
8 + + + + 
9 + + + + 

10 + + + 

11 + . I + 
12 + + + + 
13 + + + 
14 + + + 
15 + + + + 

16 + + + 
17 + + + 
_18 + + + 
19 + + + 
20 + + 

21 + + + 
22 + + + + + 
23 ~ + + + 
24 + + + + 
25 + + + + 

26 + + + 
27 + + -+ 
28 + + + 
29 + + 
30 + + + 

============= ===================== ===========~================== 

Jum -! 
lah. ! 

27 8 19 23 20 2 

========== = = ====== ~ ~ == == = = ==~ === = ~~ = ~= ========== == =~====== == = == = 

Pro -! 
sen -! 
t ase .! 

9 C'{ ~:- c"?:.! ' 
~·. l 1 .... . 63 , 33% 7C. 6 7rtt 

I t....o f /0 66 ,67% 

=========== = =~ = ====== = =~~ = == == ~ ===== ===== = = = = = == = ===== = === ~= ==== 

L okasJ 

I 

I I 

III 

IV 

\l 

VI 
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B A B V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari perhi tungan jumlah kuman pada auhu kamar 

( 25°0 ) terhadap 30 contoh daging yang dibeli di bebera 

pa pasar Kotamadya Surabaya ( pada lokasi I, II, III, IV 

V dan VI ), didapatkan hasil 40% daging yang memenuhi 

syarat ( menurut seminar pembakuan dan pengawasan mutu 

barang VII di Jakarta ). 

Dari pengukuran pH terhadap 30 contoh daging yang 

sama seperti tersebut diatas, didapatkan basil 13,33% da -
ging yang memenuhi syarat ( menurut seminar pembakuan 

dan pengawa.san mutu barang VII di Jakarta ). 

Dari perhi tungan jumlah kuman pada suhu kamar 

(25°0 ) dan pengukuran pH dari daging-daging tersebut di -
atas didapatkan 3.33% daging yang memenuhi syarat ( menu -
ru.t seminar pembakuan dan pengawasan mutu barang VII di

Jakarta ). 

Kuman-kuman yang di ~temukan .. pada daging-daging ter ·

sebut diatas adalah Bacillus subtilis ( 90% ), Staphylo

coccus aureus ( 26,67% ) , Pseudomonas aeruginosa l 63,~.2 

~ ), Escherichia coli ( 76,67% ), Enterobacter aerogenes 

( 66,67% } dan Shigella dysenteriae ( 6,67% ). 

Dengan didapatkannya basil seperti tersebut diatas, 

aaka perlu diadakan penyuluhan-penyuluhan pada pedagang 

daging { produsen ) dan pembeli daging ( konsumen ) ter-

• 
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utama maaalah : a. Keberaihan produsen dan konsumen ( 

tangan, alat-alat ). 

b. Kebersihan lingkungan ( paaar ). 

c. Tranaportasi. 

d. Tempat penjualan ( ayarat-syarat pen

jualan I meat shop ). 

Untuk mematikan kuman-kuman yang terdapat pada da -

ging, dianjurkan pada maayarakat { konaumen ) untuk mem! 

aak terlebih dahulu daging yang dibeli. 
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B A B VI 

RINGKASAN 

Kebutuhan protein hewani untuk orang Indonesia ada

lab 5 graa perkapita perharit proyeksi permintaan daging 

meningkat 6.1% pertahun. Aru.s permintaan ini tidak dapat 

lepas dari proses pengadaan, distribusi dan lalu lintas 

daging. ~ntai pengadaan hingga konsumen harus mendapat 

pengawasan sebagaimana m.estinya .. sesuai dengan peraturan 

dan ketentuan yang berlaku. Hal ini perlu penekanan men~ 

ingat selain sebagai sumber protein hewani, daging juga 

merupakan salah satu media yang baik bagi perkembangan 

kuman dan dapat bertindak sebagai pembawa beberapa jenis 

penyaki t. 

Kwali tas dagilli meru.pakan sua tu hal yang penting 

baik bagi para konsumen maupun industri yang bergerak 

pada pengolahan daging. Menuru.t baku yang telah diputus

kan dalam pembakuan dan pengawasan mutu barang VII di Ja -
karta, baku mutu dan karakteristik ... d.agip.g sapi, kerbau, 

kambing dan domba diantaranya adalah jumlah kuman maxi

mal 500.000 pergram dengan pH 5,~- 5,8. 

Pada daging yang dinyatakan normal ditemukan bebe~ 

pa kuman yaitu : Clostridium welchii, Streptococcus!!

ridana, Listeria monocytogenes, Corynebacterium pyogenes 

, Pseudomonas aeruginosa, ~scherichia ~. Serratia !1-
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quefaciens, Enterobacter aerogenes, Staphylococcus aure

~· Shigella dysenteriae, Salmonella sp, Bacillus aubti

~- Pseudomonas fluoreacens, Pasteurella sp dan Proteus 

vulgaris. 

Dari 30 contoh daging yang dibeli di beberapa pasar 

Kotamadya Surabaya (. pada lokasi I, II, III, IV, V dan 

VI ), didapatkan 40% ( dari jumlah kumannya ) dan 13,33% 

( dari pH nya ) daging yang memenuhi syarat serta 3,33% 

( dari jumlah kuman dan pH ). Setelah kuman-kuman terse

but diisolasi dan diidentifikasi didapatkan Bacillus · · 

subtilis ( 90% ), Staphylococcus aureus ( 26,67% ), ~

udornonas aeruginosa { 63,33% ), Escherichia~ ( 76,61 . 

% ), Enterobacter aerogenes ( 66,67% ) dan Shigella Sl • 

&enteriae ( 6,67% )~ 

Sehingga perlu disarankan untuk diadakan penyuluhan 

-penyuluhan pada pedagang daging ( produsen ) dan pembe~ 

li { konsumen ) terutama masalah : kebersihan produsen 

dan .. konsumen (. tangan, alat-alat ), kebersihan lingkung

aa ( pasar ), transportasi dan tempat-tempat penjualan 

t syara t-syara t meat shop ) o 

Untuk mematikan kuman-kuman yang terdapat pada 

daging di~njurkan kepada masyarakat t konsumen ) untuk 

memasak terlebih dahulu daging yang dibelio 
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Gambar : 1 ( koloni counter ) 
Untuk menghi tung jumlah koloni kuman. 

Gambar : 2 ( pH meter ) 
Untuk mengukur pH daging. 
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Lallpiran : 1 ( skua pemupukan ) 

Laru ta.n. 1 ' 10 
{ 50 &r&ll da~D& + 

450 al BaCl physiolo&is steril ) 

Masin&-masi~ koloni divarD&i 
denaan area 
Y&n& Graa posi tip dipilldahkan 
· denpn streak ke NA II 

~ ~ neaatip 6iabaikaa. 
karena di&Jl&&&J su.dah. 
tuabull pad&.- JlC 

JIA liB 

Ietel'&Jl&&ll 1 n • Jilltri&Jlt. &pro 

KO • Me Conkey ac&ro 

f . 

.NA t ~tuk ••n&hi tun& 
jumlah total kQ&D ) 

MO II 

. -· 

. MO InA llO IIIB MO III0 XC II 
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tllpiran 1 2 

J I lilA lilA! 

{ Haail peaerikaaan aikroakopia ) 

c 
ftC III l 
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! 
I Graa + I 
I Spora +I 

NA 111
8 

I ftC IliA ! f'lC IIIB I 
Gra• + 1 Gra• - I Gra• - ! 
Spora - I Spora - l Spora - I 

Gra• - l 
Spora - ! 

PIC III D I 
Gra• - 1 
Spora -

Lokaal I 

! p s 1 SN l PS SM I Ps 1•sN I PS sA 1 PS si PS si Paaa~ ···l 
1 I Ba I 
2 I Ba I 
3 I - 1 
• I Ba ! 
5 ! Ba 1 

6 I Ba I 
7 I Ba ! 
8 1 Ba 1 
9 I Ba I 

LD I Ba ! 

PI I -
ft I -
- J 81 
ft I -
" 1 81 
ft ! 81 
ft 1 -
ft 1 -
" 1 -PI I 81 

! -
! -
! T• 
I • 
! T• 

I T• 
I -
I -
! -
! T• 

I Bk PI l Bb ! f'l 
I Bk PI l • ! • 
! • J • Bb ! PI 
! Bk ! fll ! Bb ! PI 
1- r-r-1-
! Bk 1 ft I Bb 1 ft 
! - I - ! Bb 1 ft 
I Bk ft I Bb Pl 
! Bk 1 PI ! Bb PI 
! - ! • ! Bb Pl 

I Bt 
! Bt 
1 Bt 
1 Bt 
! -
I Bt 
I Bt 
I Bt 
! Bt 
! -

.. ,.. 

" 1 PI 
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" ! " 
! " I PI 
I -

l • I - ! 
! - ! - ! 
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l - I • 1 
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- I • I 

I - 1 • ! 
! - ! - ! 
! - ! - f 

I 

II 
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! 
! 
! 

I 
I 
! 
I 
I 

.1 ! - • I -

.2 ! Ba ! Pt 1 -
! -
! -

I Bk I ft ! -
I Bat ! ii I Bb 

! -

" " .. 
! Bt ! l'l l -
! Bt I PI ! -

I - I 
- I 

! - 1 
! - ! 
! -

Ill I 
1 
1 
I 
I 

.3 ! - I - ! 81 

.• I Sa ! ft. I -
L5 I Ba I Pl ! 81 

1 T• 
! -1 T• 

! Bk I Pl I Bb 
I - I - Bb 
! • 1 • Bb Pl 

I • 1 • ! -
! Bt ! PI ! -
! Bt fit ! • 

.6 ! Ba ! Pt l 81 

.7 I Ba ! ft ! • 
LB I Ba 1 Pl 1 • 
.9 1 Ba I ft ! • 
~0 I Ba I fl I • 

!l ! Ba ! ft I -
~2 ! Ba I PI ! 81 
~3 I Ba ! PI ! -
!at I Ba l Pl I -
!5 I Ba I Pl l • 

~6 ! Ba I l'l I -
~7 I Ba l ft l -
~8 I Ba I Pl I -
!9 ! Bs I PI I -
50 I Ba I Pl ! • 

! Ta 
1 -

! Bk ! Pl 1 • • ! - I • 
1 Bk ! Pl I • • I Bt. I PI 

Pl Bt. Pl ! - I - 1 • Bb 
! -- I Bk Pl Bb 

• J • Bb 
"!- !
Pl I - -

! - ! - l -
! T• I 8k Pl 
I - I Bk ! PI 
l - I Bk I Pl 
! • ! Bk I Pl 

! - I - ! • 
! - ! Bk ! ft 
1 - 1 Bk I Pl 
! - I - I -
! - I Bk 1 Pl 

Bb ! ft 
811 ! " 
Bb ! Pl 
Bb Pl 
Bb Pl 
Bb ! l'l 

! --Bb l P\ 
Bb I P\ 

- ! -

I Bt. I Pl 
! - ! -

Bt Pl 
! • I • 
! Bt ! Pl 

1 Bt ft 
Bt. ft 

I • ! -
I - ! -
I Bt 1 l'l 

tterangan : NA • Nutrient Agar. 
PIC • P\c Conkey Agar. 
PS • Pevarnaan Sederhana. 
SN • Sediaan Natit. 
Ba • Batan' beaar barkapaul. 
81 • Bulat Coccus t1dak barkapaul. 
Bk • Batang kec11 tidak berkapaul. 

! -
I -
I • 

! - ! 
! - I 
! - ! 

! - ! -
! - I -

... ! - ! 
Bp ! T• ! 

- ! -Bp ! T• 
- ! -

- ! - ! 
- ! - ! 
- f - f 
- I • ! 
- ! - l 

" • Ptotil. 

IV 

" 

VI 

Ta • Tidak aotil. 

I 
I 
I 

Bp • Batang pendek ge
auk I kokkobaall 
tidak berkapau1. 

Bb • Batang bipoler 
berkapaul. 

Bt • Bat,ng pendek.~ge 
auk "okkobaall 
t!dak berkapau1. 
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LAMPIRAN : 3 ( Hasil Uji Biokimia¥1 ) 

! 
lio 1 Media !A ! 

! ! . ' . 1 I HI 3&+ 
MC 3& + 
MC 3b. + 
MC 3c + 

2 NA 3& + 
MC 3& + 
MC 3c + 

) NA 3b + 
MC 3b + 
MC 3c + 

4 HA 3& + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC lc + 

5 HA3a + 
HA 3b + 

6 NA 3& + 
NA 3b + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

7 HA 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

8 NA 3& + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

9 HA 3& + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

10 HA 3& + 
HA 3b + 
MC 3b + 

11 MC 3& + 
MC 3c + 

12 liA 3& + 
MC 3& + 
MC 3h + 
MC 3c + 

I • 
:a ! c 

! 
! 

- + 
- + 
+ + 
+ + 

- + 
+ 

+ + 
+ + 
+ + 
+ + 

+ 

- + 
+ + 
+ + 

- + 
+ + 

+ 
+ + 
- + 
+ + 
+ + 

+ 
+ + 
+ + 

- + 
- + + + 
+ + 

- + 
- + 
+ + 
+ + 

- + + + 
+ + 

- + + + 

+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 

t 

! I ! 
D i E : Fi G i H 

+ -
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 

+ -
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ -+ 
+ 
+ 
+ 

• • • • 
+ -
+ 
+ 
+ -
+ 

+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

- + - -
+ 
- + 

+ -
+ + 
+ 
- + 

- + - -
+ -
- + 
- + 
+ + 

- + 
+ + - -

+ + -
+ - + 
+ - + 
+ + 

+ + + 

+ 

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

-
+ 

+ -+ 
+ 

+ -
+ 
+ 
+ -
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

-+ 

+ -+ 
+ 

- + - -
+ -

+ 

- + - -
+ -
- + 

- + + + 
+ -

- -
- + 

- + - -+ -+ 

+ 
+ -
+ 

+ -
+ 
+ ---
-
+ 
+ --
+ 

-
+ 
+ -
-
+ 
+ -
+ 
+ -
-
+ 
+ 

• • • + 

-
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 
+ -
+ 
+ 

-
- + 
+ 

+ + 
- + 
- + 
+ 
+ + -
+ + 

+ 
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t f 
+ + 
+ + 

+ 
+ 

+ 
+ 

+ 
+ 

- + 
+ + 
- + 

+ 

+ + 
+ + 
- + 

+ 

+ + 
+ 
+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 

+ + 
+ + 

+ 

+ 

+ 
+ -

+ + 
+ 
+ 

+ + + + 
- + + + 
- + - + 
+ - - + 
+ + + + 

+ + + 
- + - + 
+ - - + 
+ + + + 

+ + -
+ 

+ 

+ 

+ 

+ -
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ -

+ 
+ 
+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
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Lanjutan 

13 NA 3h + 
MC 3a + 
MC 3b + 

14. NA 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

15 NA 38. + 
NA 3b + 
MC 3b + 
MC 3c + 

16 NA 3& + 
NA 3b + 
MC 3a + 

11 NA 3& + 
MC 3a + 
MC 3c + 

18 NA 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

19. HA 3a + 
MC 38. + 
MC 3b + 

20 NA 3&. + 
MC 3b + 

21 NA3a + 
MC 3b- + 
M0.' 3c + 

22 HA 3& + 
NA 3b + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC 3d + 

23 NA 3a + 
MC }a + 
MC 3b + 
MC 3c + 

24 NA 3& + 
MC 38. + 
MO 3b + 
MC 3d + 

25 NA 3& - + 
MC 3& + 
MC 3b + 
MC 3c + 

+ 

+ 

+ + 
+ 
+ + 

+ + 
+ + + 
+ + + 

- + + 
+ + + 

+ 
+ + + 

+ + 
+ + + 
- + 
- + + 

+ 
+ + + 

- + + 
+ + + 
+ + + 

+ + 
- + 
+ + + 

- + + 
+ + + 

- + + 
+ + + 
+ + + 

+ + 
+ + + 
- + -+ + + 
+ + + -
- + + 
- + -
+ + + 
+ + + 

- + + 
- + -
+ + + 
+ + + -
- + + 

+ 
+ + + 
+ + + 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ -
+ 
+ 
+ 

+ 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ -+ 
+ 
+ 

+ + 

+ -
- + + 
~ + 

- + + + -
- + 

+ 
+ + - -
- + -
+ 

+ 
+ 

- + 
- + 

+ -

- + 
+ -

+ 
+ -
+ -
- + 
+ 

+ 

+ -
+ -

+ 
+ -

+ 
+ 

+ 
- + 

+ 

+ -+ 

- + 
+ · -
+ -

- + 
+ -

+ 
+ 

+ -
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+ 
+ 
+ 

+ + + 
+ - + 

- + 

+ + + 

+ + + 
+ 

+ + + 
- + + 
+ + + 

+ + + 
+ + + 
- - + 
+ + + 
+ ·+ 
- - + 
+ + + 
+ + + 
+ - + 
+ + + 
+ - + 

+ - + - + + + +· 
+ + - + - + - + 
+ -+ -+-- + 
+ - + - + + + + 
+ + + + - + 
- - - + - + + + 
+ + - + - + - + 
+ + + - - - + 
+ - + - + + + + 

- - + - + + + 
+ + + - + - + 
+ - + + - + 

+ -+- + + + + 
- + - + + + 

+ + - + - + - + 
+ + + - - + 

+ - + - + + + + 
- + - + + + 
+ + - + - + - + 
+ -+ -+ - + 
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Lanjutan 

26 NA3& + - + + + + + + + + 
MC 3b + + + + + + + + - + 
MC 3c + + + + + + + - - + 

27 NA3a + - + + + - + - + + + + 
MC 3a + + + - + + + 
MC 3c + + + + + - + + + 

28 NA 3& + + + + - + - + + + + 
MC 3a + - + - + + + + 
MC 3b + + + + + + - + + + 

29 NA 3&.. + - + + + - + + + + + 
MC 3b + + + + + + - + - + - + 

30 liA.3a + - + + + - + + + + + 
MC 3& + - + - - - - + - + + + 
MC 3c + + + + + - + - + - + 

Ieterangan : - HA = Nutrient agar. 
- JIIC = Me Conkey apr. 

- A = Glukosa. 
- Ja, = Lactosa. 
- C = Manosa. 
- D = Mal to sa. 
- R = Sukrosa. 
- l = Methyl Red test. 
- G = Voges Proskauer test. 
- H = Indol test,: ( untult motili tas = na tif ) • 

- 1 = Ci trat test. 
- .i = Tripla SUpr Iron Agar test. 

&- = gas. 
b = H2So 

- 1 = Katalase test. 
- 3&, 31D·, 3c, 3d = IliA, IIIB" IIIC,. IIID. 
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Lampiran : 4 ( Klasifikasi species kuman j 

Media. ! Jumlah K lasi fikasi species kuman 

NA 3& 21 Bacillus subtilis. 

NA 3b ' 8 Staphrlococcus aureus. . 
MC 3a ' 19 ' Pseudomonas aeruginoaa• . . 
MC 3b ' 23 ' Escherichia ~. . • 

MC 3c 20 ' Enterobacter aerogenes. • 

MC 3d. 2 ' Shigella dxsente;iae. • 
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