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BAB I

PENDAHULUAN

Swasembada protein hewani merupakan salah satu sasaran
program pemerintah dalam Repelita IV. Sebagai salah satu sum-
ber protein asal hewan, daging mempunyal peranan yang sangat
penting didalam useaha peningkatan gizi masyarekat. Dalam Wi-
dye Karye Pangan dan Gizi LIPI tahun 1983 direkomendasikan
standar kecukupan pangan dan gizi untuk Repelita IV, kebutuh-
an protein rata-rate rakyat Indonesia adalah 45 gram/ kapita/
hari dimana sumbangaen dari protein hewani dari total konsumsi
adalah 10 gram/kapita/hari yeng terdiri dari 6 gram asal ikan
dan 4 gram berasal dari ternak. Menurut laporan dari Direkto-
rat Jendral Peternakan tahun 1982, dari konsumsi protein ra-
ta-rata perkapita perhari yang ditargetkan - tersebut diatas,
untuk ternak baru mencapai 2,34 gram, berarti 58,5% dari stan
dar 4 gram, yang terdiri dari daging sebanyek 1,46 gram/kapi-
ta/hari, telur 0,48 gram/kapita/hari dan susu 0,40 gram/kapi-
ta/hari ( Soehartojo dan Siswanto, 1984 ).

Pada saat ini, permintaan - daging -zemakin meringkat
yang menandakan bahwa masyarakat mulai menyadari akan pen -
tingnya gizi bagi kesehatan.

Daging merupakan salah satu bahen makenan yang cepat
mengalami proses pembusukén dan dapat pula berperan sebagai
perantara dalam penularan penyakit dari hewan kepada manusia.

Selah satu usaha manusia untuk mencegeh terjadinya kerusakan

1
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atau pembusukan daging adalah mengawetkan daging tersebut,di
antaranya dengen menggunekan suhu tinggi atau dengan sinar
matahari. Keuntungan dari cara ini adalaeh behan maekanan men-
jadi lebih ringkas, ruangan yang diperluken 1lebik sedikit,
menghemat transportasi, paling murah untuk negara tropis ka-
rena banyaknya sinar matahari dan daging dapat tahan lebih
lama ( Thomas, 1975 ). Untuk mengetahui kwalitas, batas- ba-
tas keamanan serta keadaan nutrisi dari mekanan dapat dike-
tahui dari hasil makanan itu sendiri, pengolahan, penyimpan-
en serta pemasarannya ( Buckle et al. 1979 ).

Di Indonesia, daging yang diawetkan secara tradisio-
nael dengan menggunakan sinar matahari disebut dendeng ( Ed-
ward et al. 1979; Purnomo, 1979; Siswanto, 1983 ).Dalam pro-
ses pengolahan serta penyimpanan tentunya dapat memungkin—
kan terjadinyae kontaminasi oleh berbagai macam mikroorganis-
me, salah satu diantaranya adalah bakteri. Kontaminasi ini
dapat berasal dari daging sebelum diproses, deri rempash-rem-
pah, sewaktu proses pengeringan, peralatan yang kurang ber-
sih dan dapat pula berasal dari manusia pekerja pembuat den-

deng ( Davies et al. 1976 ).

Hal-hal seperti diatas inilah yang mendorong penulis'

untuk mengadekan suatu penelitian tentang jenis-jenis bakte-
ri yang ada dalam dendeng sapi, dengan tujuan untuk mengeta-

hui sampai sejauh mena dendeng tersebut terkontaminasi oleh
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bakteri, baik itu selama proses pembuatan maupun selama pe-
nyimpanan. Bila dapat diketahui jenis-jenis bakterinyas maka

dapat juga diketahui toxin yang merugikan konsumen dan dapat

diusashakan cara pencegahan, terutama pada waktu memproduksi

dendeng.
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BAB 1II

TINJAUAN PUSTAKA

Dendeng

Dendeng merupakan mekanan tradisional Indonesia yang
terbuat dari daging dengan penambehan gulae kelapa, garam dan
rempah-rempeh atau bumbu, kemudian dikeringkan dengan sinear
matehari ( Purnome, 1979; Siswanto, 1983 ).

Dipasaran bebas pada umumnya dendeng dapat dijumpai
dalam 2 macam yaitu bentuk giling dan bentuk irisan. Daging
yang dipergunekan dapat berasal dari sapi, ayam, babi atau
kambing, tetapi umumnya di Indonesia berasal dari daging sa-
pi ( Purnomo, 1979 ). :

Daging segar diiris tipis-tipis setebal + 3 mm, atau
digiling halus, kemudian direndam atau dicampur dengan gu-
la kelapa, garam, bawang putih dan rempah-rempah, setelgh i=-
tu diletakkan diatas talam bambu dan dikeringkaen dengen si-
nar matehari ( Purnomo, 1979; Siswanto, 1983 ). Warna dari
dendeng ini coklat gelap akibat pemberian gula kelapa sewak-
tu proses pembuatennya dan juga sebagai akibat penyinaran
matehari ( Purnomo, 1979 ).

Pengeringan daging dengan menggunakan sinar matehari
sebenarnya sudah dilekuken sejak dahulu kala; Biltong di A-
frika Selatan, pemmican di Amerika Utara den dendeng di In-

donesia adalah contoh-contoh mekenen tradisional aszal da=
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ging yang pada proses pembuatannya menggunaken sinar mataha-
ri sebagal sarana pengering. Pada dasarnya tujuan dari pem-
buatan makanan tradisional ini adalah untuk mengawetkan,agar
daging dapat disimpan lebih lama. Penambahan gula,garam ser-
ta rempah-rempah, berguna untuk menarik air, Jjuga untuk me-
narik konsumen karena rasa dan arome yang karakteristik (Bu-
ckle et al. 1978; Frazier, 1978 ).

Menurut standart yaﬁg telah diputuskan dalam seminar
standardisasi dan pengawasan mutu barang VII di Jakarta, sya-
rat mutu dan karakteristik dendeng sapi terperinci dalam.ta-
bel I dibawah ini

Tabel I : Syarat mutu dan karakteristik dendeng sapi.

STABAT CARA
!LB.*‘KERIS KUTU I EUTU II PENGUIIAN
IE
1, Yama damn Ehas dendeng Khas dendeng Organoleptik
bau sapi sapi
2, Kadar air(%)
(bobot/bobot) 12
kering maksimal 12 12 Sp-3P
- A !ldlrtymteh)\{ﬁ)
(bobot/bobot
kering mimimel . 30 25 SP-SMP

4, KEedar abu tidak
larut dalan ul.l)t
(%) {boBat/bobo t
kering maksimal 1 1 SP-3P

5, Benda asing(%)(bo-
bot/bobot)kering

maksimal 1 1 SP-MP
6, E d Se= - .
:r::::i B Tidak tampek Tidek tampak Organcleptik
Keterangan : SP = Standart rerdagangan

SMP = Standart Metode Pengujian

Dikutip dari Manual Kesmavet No : 23-I/1982.

SKRIPSI Isolasi Dan Identifikasi ... Lily Rinawati Soetikno




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

2.2. Bahan Makasnan Setengah Basah (Intermediate Moisture Food)
Intermediate lioisture Food atau Bahan Makanan Sete-
ngeh Basah adalah bshan mekanan dengan aktifitas eir ( a )
antara 0,6 - 0,9 dan kandungan air 15 - 40 gram H20/100gram
bahan padat ( Labuza, 1972 ). - Robson (--1976 ) menyatakan
bahwa umumnya &, pada Intermediate -Moisture- Food adalah
0,65 - 0,85 sedang kandungan airnya berkisar antara 15 -30%
( Siswanto, 1983 ).
| Aktifitas eir ( a, ) dapat didefinisiken perbanding-
an tekanan uap air dari bahen atau sample ( P ) dengan -te-
kanan uap air bebas ( Py ) pada temperatur yang sama (- T )

a, =P/ P, T atau g, = RH/100 (Siswanto, 1983).

Purnomo (-1979 ) den-Siswanto ( 1983 ) -menyatakan ,
dendeng termasuk dalam Intermediate Moisture -Food karena
mempunyai kandungen air - + 25%.- Sedeng menurut Siswanto
( 1983 ) bahwa e, pada dendeng adalah 0,65~ 0,8%5.

Labuza et al. ( 1976 ) menulis bahwa kandungan air
yang rendah pada Intermediate Moisture Food sebagai akibat
pengikatan air oleh gula dan garam serta penyerapan gir a-
kibat proses pengeringan. Aktifitas eir dalam makanan sa-
ngat penting, karena secara langsung akan mempengaruhi ak-
tifitas mikrobial dan reaksi kimia,

Leistner and RGdel ( 1975 ) menyatakan bahwa kandung
an air dalam makanan secera nyata - akan mempengaruki jumlah
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mikrobial yang dapat menyebabkan pembusukan serta keracunan
makanan ( Davies et al. 1976 ).

Menurut Frazier ( 1978 ) bahwa tidak ada hubungan an-
tara jumlah bakteri pada waktu proses pembuatan makanan de=-
ngan pada saat makanan tersebut ditfangan konsumen,karena ba-
nyak hal yang mempengaruhi jumlah bekteri tersebut. Hal ini
dibuktikan dengan penelitian pada daging ayam yang disimpan
pada temperatur - 25°C selema 3 bulan, tidek dijumpei adanya
peningkatan jumlah bakteri, tetapi pada temperature OOC, pe-
ningkatan jumlah bakteri terlihat nyata.

Sofos and Bustg ( 1981 ) menyatakan,hal-hal yang mem-
pengaruhi kandungan bakteri pada mekanan adalah pH, kandung-
an air, bshan tambahan, proses pembuatan, pembungkusan serta
penyimpanan deri mekenan tersebut ( Davies et al. 1976 ).Se-
lain itu e, suatu makanan mempengaruhi - pertambahan Jjumlah
dan aktifitas metabolisme termasuk produksi toxin serta daya

tahan dari bakteri.

Baekteri pada Intermediate Moisture Food

llenurut Leistner et al. ( 1981 )bahwa-bakteri yang u-
mumnya ditemukan pada Intermediate lMoisture Food adalah Sta-
phvlococcus spesies, Streptococcus spesies, Vibrie spesies,
Pediococcus spesies, Lactobacillus spesies, Micrococcus spe-
sies, Halobacterium spesies den Halococcus gpesies ( Siswan-

to, 1983 ).
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Troller ( 1979 ) menyatakan bahwa pada &y, 0,85 - 0,87

tumbuh bakteri Staphylococcus aureus dan sangat pathogen se-

bagai akibat enterotoxin yang diproduksinya. Minor and Marth
( 1972 ) menyatakan bahwa kontaminasi Staphylococcus spesies
merupakan kejadian yang paling sering pada industri mekanan
( Troller, 1979 ).

Boylan et al. ( 1976 ) melakukan penelitian tentang
. pengaruh pH dan 8y terhadap Staphylococcus aﬁreus pada pe=-

mmican dan menurut hasil penelitian tersebut, pada pH yang
rendah ( dengan penambahan asam citrat ) dapat mencegah per-

tumbuhan Staphylococcus aureus dan juga dengan penambghan

bahan-bahan mikrobial inhibitor ( seperti methyl paraben,so-
dium benzoat, pottasium sorbate dan calcium propionat dengen
konsentrasi rendah ) sangat efektif untuk - mencegah pertum-

buhan Staphylococcus aureus ( Siswanto, 1983 ).

Plitman et al. ( 1973 )telah memeliti deya hidup Sta-

phylococcus aureus, dari hasil penelitiannya tersebut dapat

diketahui bahwa ay 0,88 - 0,92 dapat menghambat pertumbuhan
bakteri dengan menggunakan glycerol sebagei - agent. pengikat
air. Dengan menambahken 15% 1,3 butanediol atau 20% 1,2 pro-

panediol dapat juga menghambat - pertumbuhan  Staphylococcus

aureus.

Leistner and R&del ( 1976 )menyebutkan a, minimal un-
tuk pertumbuhan bakteri pada mekanan dapat dilihat pada ta-
bel II berikut ini.
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Tabel II : 8y minimal untuk pertumbuhan bakteri pada makanen

a. ! Bakteri ! 8y ! Bakteri

0,98 Clostridium (1), 0,93 Lactobacillus,
Pseudomonas® Streptococcus

0,97 Clostridium (2) 0,92 -

0,96 Flavobacterium, 0,91 Corynebacterium,
Klebsiella, Staphylococcus (4)
Lactobacillus®, ' Streptococcus
Proteus®, Pseudomonas®, 0,90 Lactobacillus?®,
Shigella Micrococcus,

0,95 Alcaligenes, Bacillus, Pediococcus, Vibrio
Citrobacter, 0,88 -
Clostridium (3), 0,87 =
Enterobacter, 0,86 Staphylococcus
Escherichia, Proteus, 0,80 =
Pseudomonas, Salmonella, 0,75 Halophylic
Serratia, Vibrio bacterie

0,94 Lactobacillus, 0,70 _
Mycobacterium, 0,62 -
Pediococcus,

Streptococcusa, Vibrio

a

Keterangan:

SKRIPSI

a =
(1)=
(2)=

beberapa strain

Clostridium botulinum type C
Clostridium botulinum type E dan
beberapa strain Clostridium perfringans
Clostridium botulinum type A dan B serta
Clostridium perfringens

anaerobic

( Siswanto, 1983 )
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2.4 Pengaruh Garam, Gule dan Rempah-Rempah terhadap bakteri pa-
da Intermediate Moisture Food

Garam

Pemberian garam selain sebagai penyedap, juga sebagail
bahan yang dapat menekan kehidupan bakteri. Garam dapat mem-
pengaruhi tekanan osmotik dari air yang terdapat dalam da-
ging, sehingga tekanan osmotiknya meningkat.Keadaan yang hy-
pertonis ini tidak sesuai dengan kehidupan bakteri dan per-
kembangan bakteri menjadi terhambat.

Esty and Meyer ( 1922 ) menyatakan dengan penambsahan
garam lebih dari 1% depat menurunkan daya tahan spora Clos-

tridium botulinum. Winslow and Falk ( 1923 ) menulis cara

kerja garam dalam menekan perkembangan bakteri yeitu dengan
jalan mengikat anion ﬁrotOplasma oleh sodium sehingga menye-
babken kematian bakteri. Menurut Tanner -and Evans ( 1934 )
dengan penambahan garem sampai 12 % &akan menghambat per-
tumbuhan bakteri yaitu Clostridium, sedang menurut Jansen

( 1954 ) menyatakan - bahwa: dengan -menambahken air garam

15 - 20% pertumbuhen bakteri ekan berhenti ( Frazier,1978 ).

Gula

Seperti pada pemberian garam,peda penambahan gula se-

lain sebagai renyedap juga sebagaili penekan pertumbuhan bak-

teri. Tetapi 'rarena molekul gula lebih besar sehingga diper-
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lukan konsentrasi yang lebih besar pula 'dibanding dengan
pemberian garam.

Neinheiner and Fabian ( 1940 )menyatakan bahwa dengan
pemberian 35 - 45% dextrose atau 50 - 60% sukrose dapat ber-
sifat sebagai bakteriostatik terhadep bakteri Staphylococcus

( Frazier, 1978 ).

Rempah-rempah

Menurut Purnomo (- 1979 ) bahwa rempah-rempah yang di=-
pekai pada pembuatan dendeng tidak ada standart tertentu ka-
rena pada umumnya dendeng merupakan produksi rumah tangga
sehingga masing-masing pembuat merahasiakannya, tetapi umum-
nya terdiri dari ketumbar, lengkuas, bawang putih den asam.

Bawang putih bersifat bakteriostatik terhadap bakteri
Gram positif dan bakteri Gram negatip -seperti Pseudomones,
Proteus, Salmonella, Shigella, Vibrio, 'Staphylococcus den
Streptococcus ( Purnomo, 1979 ).Mantis et al.( 1979 ) menga-
takan bahwa ekstrak bawang putih dapat menghambat pertumbuh-

en spora Clostridium perfringens ( Siswanto, 1983 ).

Pruthi ( 1980 ), Baxter dan Holzappel ( 1982 ) menu-
lis, meskipun bawang putih mempunyai efek bakteriostatik te-
tapi rempeh-rempah yang lain sering merupakan sumber deri
pencemaran bhekteri terhadap produk deging ( Siswanto, 1983 )
Bakteri yang - Umum dijumpai pada rempah-rempah antara lain

Clostridium spesies, Staphylococcus spesies dan Salmonells
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spesiés ( Mattade et el. 19743 Siswanto,,1983.).Menurut Goep-
fer et al.( 1972 ), penyebab keracunan mékanan--di Hungaria,
sebagal akibat tercemarnya makanan tersebut dengan BEaecillus
cereus ( Siswanto, 1983 ).

Ketumbar merupakan biji-bijian berwarna coklat [ keku-
ningan, bentuknya bulat, merupakan rempah-rempah yang terba-
nyak dipakai dalam pembuatan dendeng. llenurut lattada et al.

( 1974 ) bekteri yang adea dalam ketumbar adalah Coliform spe-

sies, Clostridium spesies, Staphylococcus spesies serta Ssl-

monella spesies, tetapli yang terbanyak adalah Coliform spesi-

es ( Siswanto, 1983 ).

Lengkuas dipekai sebagai campuran pada pembuatan den-
deng karena mempunyai baw yang aromatik dan rasanya sedikit
pedas. Menurut Redgrove ( 1933 ), lengkuas mengandung 0,5 -1%

minyak menguap yang menimbulken bau yang khas(Siswanto,1983).

Asam merupekan buah yang berbiji, berwarna coklat dan
dipakai pada pembuatan dendeng dalam bentuk segar, pemekaian
asam ini bertujuen menambah kelezatan dari dendeng ( Purnomo,
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BAB III

BAHAN DAN CARA KERJA

3.1. Bahan
Bahan penelitian berupa dendeng sapi sebanyak 36 con-
toh yang dibeli pada tanggal 1 Juni 1984 dari 6 pasar
di Kotamadya Surabayas ( lokasi I, II, III, IV, V dan
VI ). Masing-masing lokasi diambil 6 conteh- -dendeng
sapi yang berasal dari 3 merk yeng berbede-—-(-merk A,
B dan C ) dan dalam keadaan terbungkus plastik.

3.2. Cara kerja
Untuk mengetahui adanya bgkteri didalam dendeng sapi
maka perlu dilakukan pemeriksaan laboratoris bagteri—
ologis yang meliputi :

A. Pemeriksaan mikroskopis

1.Preparat natif
Pemeriksaan preparat natif bertujuan untuk mempelajari
bentuk dan pergerakan bakteri. Suspensi contoh dendeng
diambil dengan Ose, diletakkan diatas gelas alas, ditu-
tup dengan gelas penutup, kemudian diperiksa dengan mi-
kroskop pada pembesaran 1000 kali.

2 .Pewarnaan
a.Pewarnaan sederhana

Pemeriksaan pada preparat pewarnaan sederhana bertu-

juan untuk mengetahui bentuk dan struktur ( bipoler,

SKRIPSI Isolasi Dan Identifikasi ... Lily Rinawati Soetikno




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 1 4

kapsul dan spora ) bakteri. Suspensi contoh dendeng dengan
ose diletakkan diatas gelas alas ( 2-3 ose )diratakan hing
ge permukaannya kira-kira 1 Cm persegi. Seteleh kering,di-
fixasi dengan api, diwarnai dengan lMethylen blue selama 1
menit, kemudian dicuci dengan air kran dan dikeringkan.Se-
telah kering diperiksa dengan mikroskop pada pembesaran
1000 kali.
b.Pewarnaan -gram
Péwarnaan gram bertujuan --unituk--membedakan-— bak¥eri yang
bersifat Gram positip dengan yang bersifat - Gram negatip.
Suspensi contoh déndeng dengan Ose diletekken pada gelas
alas, diratekan hingga permukaannya kira-kira 1 Cm perse-
gi, setelah dikeringkan, difixasi dengan api untuk kemudi-
an diwarnai dengan Carbol gentian violet selama 3 -menit,
ditetesi dengan Lugol, kemudian dilunturkan dengan alkohol
96%, dicuci dengan air kran setelah itu diwarnai lagi de-
ngan Carbol fuchsin selama 3 menit, dicuci dengan air kran
dikeringkan untuk kemudian diperiksa dengan mikroskop pada
pembesaran 1000 kali. Bakteri yang bersifat Gram positip
akan tampak berwarna ungu atau violet, sedang Gram negatip
akan berwarna merah.
c.Pewarnaan spora
Pewarnaan spora bertujuan untuk mengetahul spora yang di-

bentuk oleh bakteri tertentu. Suspensi contoh dendeng de=-
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ngan ose diletakkan pada gelas alas, kemudian diratakan hing-

ga permukaannya kira-kira 1 Cm persegi. Setelah kering difix-

xasi dengan api kemudian diwarnai dengen lMalachiet green, di-

panaskan ( tetapi tidak sampai mendidih, cukup - hanye sampai

timbul uap ), cuci dengan air kran, dilunturkan dengan alko-

hol 96%, diwarnai lagi dengan Saffranin selama 3 menit, kemu-

dian dicuci dengen-air -kran, dikeringkan dan diperiksa dengan

mikroskop pada pembesaran 1000 kali. Spora akan berwerna hi-

jau, sedang bakteri skan tampak berwarna merah.

Péﬁabﬁkan |

1.Pemupukan pada Nutrient Agar
Pemupukan pade nutrient agar bertujuan untuk mempelajari si
fat-sifat koloni bakteri. Suspensi contoh --~demdeng dipupuk
secara streak pada nutrient agar, kemudian---dieramkan pada
3700 selama 24 - 48 jam. Koloni yang timbul diperiksa lagi
secara mikroskopis, koloni bakteri Gram positip dipupuk la-
gi pada nutrient agar ( II ), kemudian dieramkan 37 C sela-
ma 24 = 48 jam untuk pemurniannya. Koloni yang tumbuh pada
plat ke II ( pemurnian ) dipupuk lagi pada nutrient agar mi
ring untuk stock. Stock bakteri ini dibutuhkan untuk uji
biokimiawi.

2.Pemupukan pada lic Conkey Agar
Pemupukan pada lic conkey agar bertujuan untuk memupuk bak-

teri yang bersifat Gram negatip den kemudian mempelajari
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sifat-sifat koloni bakteri tersebut. Suspensi contoh dipupuk
secara streak pada lic conkey agar, kemudian dieramken pada
37°C selama 24 - 48 jam. Koloni yang tumbuh diperiksa secara
mikroskopis dan dipupuk lagi pada lMc conkey agar ( II ), ke-
mudian dieramkan pada 37 C selama 24 - 48 jam untuk pemurni-
an. Koloni yang tumbuh pada plat agar II ( pemurnian ) dipu-
puk lagi pada lc conkey agar miring untuk stock. Stock bak-
teri ini yang dibutuhkan untuk uji biokimiawi.
Uji biokimiawi
1.Indol test
Indol test bertujuan untuk mengetahui adanya motilitas bak
teri dan juga untuk menentukan ada atau tidaknya pembentuk
an indol dari perombaken tryptophan -oleh bakteri. Dengan
menggunaekan needle isolat, bakteri yang berasal dari stock
diambil kemudian dipupuk secara stab atau tusuk pada medi-
um indol yang semi solid, setelah itu dieramkan pada 370 C
selama 24 jam. Bakteri yang bersifat motil ditandai dengan
pertumbuhan bakteri pada tempat tusukan dan pada medium,
seperti akar pohon yang terbalik. Bila btekteri non motil ,
maka bakteri hanya tumbuh pada tempat tusukan dan tidak pa
dae medium ( tetep seperti aslinya ). Untuk mengetahui pem-
bentukan indol oleh bakteri maka pede- medium ditambahkan
reagent Kovac, reaksi positip ditandai dengan terbentuknyea

warna jingga.
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2.Medium Triple Sugar Iron Agar
Medium Triple Sugar iron Agar ini bertujuan untuk menentu-
kan kemampuan bakteri memfermentasikan glukose,laktose dan
sukrose serta untuk mengetahui kemampuan bakteri memproduk
si gas 002 dan H23. Dengan menggunakan needle isolat,diam-
bil bakteri yang berasal dari stock, kemudian dipupuk se =
cara streak pada agar miring mediom TSIA dan dipupuk seca-
ra stab pada agar tegak, setelah itu dieramkan ' pada 37°C
selama 24 jam. Pada pengametan, Jjika terbentuk warna ku-
ning pada bagian bawah medium berarti bakteri memfermenta-
sikan glukose, sedang terbentuknya warna kuning pada bagi-

an atas dan bawah medium berarti bakteri memfermentasikan-

glukose dan sukrose. Pembentukan gas 002 ditandai dengan
cahnye medium, sedang terbentuknye H,S ditendsi dengan waj -
na hitam pada medium.
3.Citrat test

Citrat test bertujuan untuk mengetahui apakah bakteri mem-
butuhkan garam citrat untuk metabolisme; Dengan - mengguna-
kan needle isolat, bakteri diambil dari stock kemudian di-
pupuk secara streak pada agar miring, dieramkan pada 3700
selama 24 jam. Citrat test dikatakan positip bila terjadi

perubahan warna media dari hijau menjadi biru.

4.Methyl Red den Voges Proskauer test ( MR - VP test )
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Methyl Red dan Voges Proskauer test bertujuan untuk ménge-
tahui pembentuken asam dari fermentasi glukose dan pemben-
tukan acethyl methyl carbinol dari dextrose. Dengan meng-
gunakan needle isolat, bakteri diambil dari stock kemudian
dipupuk pada medium MR-VP dengan cara mengaduk, setelash i-
tu dieramkan pada 37°C selama -3 hari untuk MR test dan VP
test selama 5 hari. Pada pengamatan, setelah 3 hari dieram
kan, MR test dikateken positip bila terbentuk warna merah
pada medium dengan penambahen reagent MR (1 ml medium meng
gunakan 1 ml reagent Methyl Red), hal ini menunjukken bah-
wa reeksinya asam, sedang reaksi negatip bila warna medium
tetap tidak berubah. VP test dikataken vpositip . bila ter-
bentuk warna merah-setelah dieramkan selama 5 -hari dengan

penambghan larutan alphe naphtol 5% dan KOH 40%.

5.Fermentasi test
Fermentasi test bertujuan untuk mengetahui adanya - fermen-
tasi gula atau karbo hidrat oleh bakteri. Fermentasi test

| mengunakan medium gula-gula yaitu glukose, laktose, manni-
tol, maltose dan sukrose, dimena medium ini berbentuk ca-
ir. Dengan menggunakan o@e,bakteri yang berasal dari stock
diambil, dipupuk pade medium gula-gula kemudian dieramkan
pade 37°C selema 24 jam. Pada hasil pengamaten, recksi di-
katakan positip bila terbentuk asam dimane ditandai dengan

perubeahan warna medium menjadi kuning dan reaksi : negatip
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ditendei dengen tidak berubahnya warna medium yaitu tetap
merah.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

Setelah dilakuken isolasi dan identifikesi bakteri
terhadap 36 contoh dendeng sapi yang dibeli dibeberapa pasar
di Kotamadya Surabaya ( lokasi I, II, III, IV, V dan VI )de-
ngan beberapa merk dagang yang berbeda ( merk A, B dan C )
didapatkan hasil seperti terlihat pada tabel III.

Bakteri yang terbanyak atau pada umumnya didapatkan
pada dendeng sapi di lokasi I - VI serta merk A - C adaleh

Bacillus subtilis. Adanya Bacillus subtilis ini diduga bera-

sal dari daging sebelum diproses yang digunakan sebagai ba-
han pembuat dendeng. Daging dapat tercemar bekteri selama
proses pemotongan di Rumeh Potong Hewan atau daging yang di-
jual di pasar yang kurang kebersihannya, dapat berasal dari
air yang digunekan uniuk mencuci. Bakteri dapat juga menyer-
.tai pisau atau tempat yang kurang bersih ( Prazier, 1978 ).
Sewaktu dilakuken proses pengeringan, dendeng Juga
dapat terkontaminasi dengen tanah atau debu yang mengandung

Bacillus subtilis. Rempah-rempah yang dipakai dalam pembuat-

an dendeng kadang-kadang mengandung bakteri ( Davies et al .

1976 ).

20
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B, subtilis S. aureus
LOK AST M 2 RK % M ERK
A B C A B c
I 2 g ] 3 5 183434 | 1 1 2 4 | e
II 2 1 1 4 166,67 2 2 0 4 | €l
I1I 2 1 1 4 166,67 1 2 2 5 (8]
Iv 2 2 2 6 (100 1 2 1 4 | 6
v 1 2 2 5 (83,34 2 0 0 2] 3
VI 1 2 1 4 |66,67 1 1 1 3 |5
10 10 8 8 8 T
% 83,34 | 83,34 | 66,67 66,67 | 66,67 |58,34
|
|
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Bacillus subtilis adalah bakteri yang terdapat di ta-

neh, di air dan dapat tersebar oleh angin, debu. Bakteri ini
tidek pathogen, bentuk vegetatip dari Dbakteri sangat peka
terhadap pengaruh physis dan chemis, sporanya tahan terhadap
pemapagan. Pada suhu 100°C selame 2 jem Bmcillus subtilis

eken mati, sedang pada suhu 120°C  selama 15 menit Dbakteri
akan mati ( Merchant% and Packer,1971; Wilson and Miles,1975;
Naibaho dan Ratnasari, 1981 ).

Staphylococcus aureus paling banyak didapatkan pada

lokasi III, merk A dan B. Bakteri ini merupekan flora normal
pada kulit dan selaput lendir manusia dan " hewar,-Sehingga
kemungkinan dapat mencemari daging atau dendeng yeng diolah

manusia atau dapat juga berasal dari hewan yang mencemari

daging, sebelum diproses. Pada keedaan normal Staphylecoccus

‘aureus tidak pathogen, tetapi dapat pathogem sebagai penye-

bab keracunan makanan akibat enterotoxin yang dihasilkannya.

Keracunan makanan ditandai dengen gejala nausea, vomit di-

sertai diarrhae kemudian terjadi Gastroenteritis ( Frazier ,

—

1958; Cruickshank and Dugoid, 1974; Anonimous, 1976; Gracey,

1981 ). Staphylococcus aureus relatif tahan terhadap pema-

] : '
nesen, pada suhu 80 C seluma 30 menit bakteri eken mati

( Stewart, 1968; lMerchant and Packer, 1971; Cowan, 1974 ).

Diplococcus pneumonia paling banyak didapatkan pﬁda

lokasi V, merk A dan C. Bakteri ini merupakan flora normal
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pada mulut dan saluran pernapasan manusia dan hewan. Adanya
bakteri ini pada dendeng kemungkinan daging yang diperguna-

kan terkontaminasi Diplococcus pneumonia yeng berasal dari

organ pernapasan atau dapat juga berasal dari manusia peker
ja yang menderita gangguan pada saluran pernapasan( Gracey, .
1981 ).

Pada keadaan normal Diplococcus pneumonia tidak pa-

thogen tetapi dapat pathogen bila keadaan tubuh manusia a-
tau  hewan lemeh. Bakteri mati pada suhu 60°C selama 30 me-
nit ( Merchant and Packer, 1971; Naibaho den Ratnasari,
1981 ).

Escherichia coli paling banyak didapatkan pada loka=

si V, merk C. Bakteri normal terdapat pada saluran pencer-
naan manusia dan hewan dan tersebar luas di air dan tanah.

Escherichia coli ditemukan pada dendeng kemungkinan berasal

dari daging yang terkontaminasi bakteri yang ada pada isi
usus atau air yang digunaeken. Dapat juga dendeng yang dalam
proses pengeringan terkontaminasi dengan dgbu- atau tansgh

yang mengandung Escherichia coli ( Frazier, 1978 ).

Pada keadaan normal Escherichia coli tidak pathogen

dan dapat membantu fungsi normal dari usus tetapi dapat ju-

ga pathogen yaitu penyebab keracunan makanan dengan gejala

diarrhae dan kemudian terjadi Enteritis acut ( jay, 1978;

Gracey, 1981 ). Escherichie coli mati pada suhu 6000 selama
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30 menit dan bila terjadi kekeringan bakteri juga akan meng-
alami kematian ( Merchant and Packer, 1971;Wilson and Miles,
1975; Frazier, 1978 ).

Pseudomonas geruginosa paling banyak didapatkan pada
lokasi I, II, V dan merk A. Bakteri ini diduga berasal dari

daging yang digunakan atau dendeng selama diproses terkonta-
minasi dengan air, debu atau tanah yang mengandung Pseudomo-
nas aeruginosa.

Pgeudomonasg aeruginosg adalah bakteri R yang -tersebar
luas di dunia, banyak terdapat di tanah, air dan dsaslam jum-
lah sedikit sebagai flora normel usus. Bakteri ini dapat me-
nyebabkan pembusukan atau kerusakan makanan, sifat khas dari
bakteri yaitu dapat membentuk pigment hijau kebiru = biruan
yang sifatnya larut dalam air. Pada suhu SSOC selama 1 jam
bakteri akan mati ( Frazier, 1958; lMerchant and Packer,1971;
Naibaho dan Ratnasari, 1981 ). |

Dari 36 contoh dendeng sapi yang diteliti, ternyata
semuanya mgngandung beberapa spesies bakteri dengan prosen-
tase yang berbeda-beda. Menurut Leistner et al. ( 1981 )bah-
wa dalam Intermediate lMoisture Food . ditemuken: Staphyloco-
ccus spesies, Streptococcus spesies, Vibrio spesies, Pedio-
coccus spesies, Halococcus spesies, Micrococcus spesies, Ha-

lococcus spesies dan Lactobacillus spesies.
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 Menurut Leistner and Rodel( 1976 ) yang dikutip oleh
Siswanto ( 1983 ) seperti tertulis pada tabel II hal 9 bah-
wa untuk pertumbuhan Bacillus, Staphylococcus, Escherichia
dan Pseudomonas membutuhkan & antare 0,86 - 0,95. Menurut
Siswanto ( 1983 ) bahwa pada dendeng ditemukan adanya Baci -
llus spesies dan Staphylococcus spesies, sedang a, berkisar
antara 0,65 - 0,85 baik dendeng tersebut sebelum disimpan a-
taupun setelah disimpan pada temperatur tertentu...
Dari hasil penelitian -yang telah penulis lakukan ma-
ka penulis berpendapat bahwa tidak ada hubungan antara a, de
ngan genus bakteri yang tumbuh dalam dendeng.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil isolasi dan identifikasi bakteri dari 36
contoh dendeng sapi yang dibeli dibeberapa pasar di Kotama-
dya Surabesya ( lokasi I, II, III, IV, V dan VI ) dan dengan
beberapa merk dagang ( merk A, B dan C ) maka didapatkan 5
spesies bakteri yaitu : Bacillus subtilis , Staphyleccoccus

aureus, Diplococcus pneumonia, Escherichia coli dan Pseudo-

monas aeruginosa sehingga &, berkisar antara 0,86 - 0,95.

Dengan didapatkannya hasil tersebut diatas maka da-

pat disimpulkan bahwa :

1. Pabrik atau industri rumaeh tangga kurang memper-
hatikan kebersihan, baik itu kebersihan lingkung-
an ataupun kebersihan pada waktu proses pembuatan
sampai dendeng tersebut siap untuk dikonsumsikan.

2. Proses pengeringan dendeng kurang sempurna sehing
ga memungkinkan sebagai media yang sangat baik un
tuk pertumbuhan bekteri.

3. a, tidak berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri
karena pada a8, yang berbeda dapat tumbuh bakteri
yang sama, oleh karena itu &y tidak dapat dipakeai
sebagai standart metode pengujian dan standart
perdagangan pada syarat mutu daa karakteristik

dendeng sapi.

26
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Sebagail saran adalah perlu lebih ditingkatkan penga-
wasan terhadap Rumeh Potong Hewan den pasar yang menjual da

ging sapi sebagai beshan pembuatan dendeng serta perlu pe=-

ngawasan terhadap pabrik atau industri rumeh +%angga  yang
memproduksi dendeng dan jugae pengawasan terhadap musu dan
kwalitas dari dendeng sapi. Perlu diadakan penyuluhan, khu-
susnya terhadap produsen tentang :
a. Kebersihan lingkungen ( pabrik, rumeh tangga -)
b. Kebersihan alat-alat yang digunakan
c. Kebersihan manusia pekerja
d. Pekerja hendaknya dalam keadaan sehat
e. Usahakan sewakiu melakukan proses pengeringan se-
dikit mungkin terjadi kontaminasi,misalnya demgea
debu
f. Cara lain untuk proses pengeringan selain menggu-
nakan sinar matahari sebagal sarana pengering mi-
salnya dengan oven tetapi tidek merubah rasa dari

dendeng sapi tersebut.
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BAB VI

RINGKASAN

Dendeng merupakan mekenan tradisional Indonesia yang
terbuat dari daging sapi dengan penambahan gula kelapa, ga-
ram dan rempah-rempah kemudian dikeringkan dengan sinar ma-
tahari. Pada dasarnya tujuan dari pembuatan makanan tradisi-
onal ini adalah untuk mengawetkan agar daging dapat disimpan
lebih lama. Penambahan gula, garam dan rempah-rempah selain
berguna untuk menarik air, juga untuk menarik konsumen deng-
an rasa dan aroma yang karakteristik.

Dengan menggunakan media yang sangat sederhana yaitu
Nutrient Agar dan Mc Conkey Agar, penulis mencoba melakukan
isolasi dan identifikasi bakteri yang terdapat pada dendeng
sapi.

Dengan mengembil 36 contoh dendeng sapi yang dibeli
dibeberapa pasar di Kotamadya Surabaya ( lokasi I - VI ),ma-
sing-masing lokasi diambil 6 contoh dendeng sapi yang bera-
sal dari 3 merk dagang yang berbeda ( merk A - C ) dan dalam

keadaan terbungkus plastik. Dari hasil tersebut diatas maka

pada lokasi I didapatkan Bacillus subtilis dan Pseudomones

aeruginosa dengan prosentase ( 83,34% ), lokasi II didapat-

kan Psudomonas aseruginosa ( 83,34% ), lokasi III didapatkan

Staphylococcus aureus ( 83,34% ), Lokasi IV didapatkan Paci-

1lus subtilis Eseherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa ,

28
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masing-masing ( 66,67% ), lokasi V didapatkan Bacillus sub-

tilis, Escherichia coli dan Pseudomonas seruginosa, masing-

masing ( 83,34% ) den lokasi VI didapatkan Bacillus subtilis

Escherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa, masing-masing

( 66,67% ). Untuk merk A - didapatken Bacillus subtilis

( 66,67% ), merk B didapatkan Bacillus subtilis ( 83,34% )

dan untuk merk C adalah Escherichia coli ( 91,67% ).

Dengan demikian perlu dilakukan pengawasan terhadap
mutu dan kebersihan pabrik atau industri rumah tangga yang
memproduksi dendeng sapi, untuk itu perlu disarankan agar
kebersihan lingkungan tetap dijaga, alat-alat yang digunakan
serta pekerja hendaknya selalu bersih dan pada proses penge-
ringan sedikit mungkin terjadi kontaminasi dengan debu yang
mengandung bakteri. Pada proses pembungkusen hendaknya dila-
kukan sebaik mungkin agar bungkusnya tidak sampai lepas se=-
hingga tidak memungkinkan bakteri masuk melalui sela-sela

bungkus plastik yang terlepas.
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: |
LA¥PIRAN s 2 ( Hasil pemeriksaan mikroskopis pupuken murni )
NA 1m NA 2m | ya 3m e 1m | o 2m
No, | Gram + Gram + | Gram + Gram =~ | Gram = Lokasi
Spora + Spora w SPoOTra wm Spora = Spora = Pasar
PS SN P3 SN PS SH PS SH PS SN
A. 1 Bs I - - - - - - = -
2 Rz | M Bl Tm - - - - e | M
Be 5 Bs | M Bl Tm - - Bb | M = = T
4 Bs | K - - Be Tm Bb | M Bk | M
6 Bs | K 3l ™Tm | Be T Bb | 1 B | H
A, 7 | Bs [x Bl |[™ [~ |- Bb | 1u | - |-
8 Bs I B1 T i - - - ji1'4 M
B, @ - - Bl Tm - - - - Bk M II .
10 Bs M Bl Tm - - Bb M - - '
c.11 Bs 1 - - Be T Bb | M Bk | M
12 - - - - - - Bb ol 3k Ju!
4,13 Bs | H Bl | Tm | - - Bb | N B | M
14 Bs | M - - - - Bh M - -
B.15 Bg | ¥ A |t |- - - - - - 111
16 - - Bl Tm - - - - Bk jul
.17 | Bs | N Bl M | - | - Bb [ M | Bk | M
18 - - Bl Tm - - Bb M B | M
A, 19 Bs | M - - - - B M Bk M
20 Bs | M Bl Tm Be Tm 3b M B2 1d M
3,21 Bs | M Bl Tm - - -~ - Bz | ¥ Iv
22 Bs | M Bl Tm - - - - - -
C.23 Bs ot - - - - Bh M - -
24 s | M Bl Tm - - Bb M Bk M
A.25 Bs M Bl T 3e Tm Bb M Bk M
26 - - Bl T Be T'm Bb 01 Bk 4
3,27 Bs M - - - - - - Bk M v
28 Bs | M - - - - Bb i Be M
29 Bs | M - - - - Bh LA c | M
9 Bs | M Bl T - - Bb M - -
A51 - - = - - - Bh | 4 - -
32 Bs M Bl Tm - - - - Bk bl
B. 33 Bs | M = _ = - Rh " Bk A VI
34 Bs | M Bl T - - Bb | K Bk | M
C.35 Bs | M - - - - - - Sk M
36 - - Rl Tm | - - Bb | M - - |
Keterangan : NA = lutrient Agar. L = Motil,
MC = I'c Conkey Agar, Tm = Tidak motil.
P3 = Pewamaan Sederhana, Bb = Batang bipoler berkap
38 = Sediaan Natif. , .
Be = DBulat/coccus berkapsu.
Bs = Batang besar berkapsul.
Bl = Bulat/coccus tidak berkapsul.
Bk = Zatanz kecil tidak berkapsul,
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LAMPIRAN : 4 ( Spesies bakteri yang diisolasi dari dendeng sa-
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pi .dibeberapa pasar Kotamadya Surabaya )

37

JPggt 8,subti- | S,aure-~ | D,pneu-~ | E,25li | P,aerugi- Iokasi
N 3ak .1lis us monia nosa
A X + w4 - — +
2 + + - - +
Bc 3 + + - + == I
4 + - : x + +
C - 5 - + - + +
6 + + + + *
A, ! + + - + 1=
8 + + - = +
B. 9 & + " - + il
10 + + - - + '
c. 11 + ~ + + +
12 - - - + +
L U e + + - + +
14 + - - + -
B, 15 + + - - - IIT
16 - + . - - +
co 17 + -+ - & +
18 - + - + -
20 + + 2 * 2
B, 21 + + = - + v
22 + + - - -
c. 23 + - - + -—
24 + + = + +
A, 25 + + + + -+
26 - + -+ + +
B. 27 - - - - + v
28 + - - - +
C. 29 + - - + »
30 + i + + -
A. 31 — - - L 4 -
32 + + = - +
B, 33 + - - + + VI
34 - + - + +
co 35 + - " - +
76 - = - + 2
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LAMPIRAN
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( Klasifikasi spesies oakteri )

Media

! Jumlah

! Klasifikasi species

kuman

! Sinonim

Na 1m.

Na 2m

Na 3m

Mc 1m

Mc om

28

e3

25

25

Baclillus subtilis

! Staphylococcus aureus

! Diplococcus pneumonia

! Escherichia coli

! Pseudomonas aerugino-

Ba

! Vibrio subtilis

! Streptococcus pneu-

! Diplococcus lanceo=-

Hay bacillus
Staphylococcus pyo

genes

! Micrococcus pyogenei

var aureus

monia

latus

Bacillus coli

! Bacterium coli

Colon bacillus

! Pseudomonas Pyocyan

! Pseudomonas pyocean

Bacterium aeruginos

! Bacterium pyoceaneu

Bacillus pyoceaneus

4444t e e
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LAMPIRAN : 6 ( Jumlah pasar dalam wilayah Kotamadya

Daerah Tingkat II Surabaya )

RAYON SELATAN I

SKRIPSI

Pasar.Keputran Utara
Pasar.Bunga Kayoon
Pasar.drt.Kaliasin
Pasar.Jagalan
Pasar.Kalianyar
Pasar.Pecinailan
rasar.uvempong Tebasan
Pasar.drt.Gemb.Tebasan
Pasar.wonokromo Baru

Pasar.Krukah
Pasar.sendul merisi

Pasar.Wonokromo Lama

RAYON SELATAN II

Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.

Pasar.

Isolasi Dan Identifikasi ...

Kupang
Kedungsari
Kembang
Pandegiling
Keputran Selatan
Dinoyo Tangsi
Kupang Gunung
Kedungdoro
Kupang Barat
Karang Pilang
Lakar Santri
Bangkingan

Hewan Karangpilang
Wonokitri

Pakis

Gayung Sari

Simo Mulyo
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RAYON

PASAR

SKRIPSI

TIMUR
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
PROYEK
Pasar.
Pasar.
Pasar.

Pasar.
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Aswotomo
Kertopaten
Prabowo

Pacar Keling
jl. Indrakila
jl. Kelapa
Ambengan Batu
Sutorejo
Gubeng Masjid
Pucang Anom
Gubeng Kertajaya
Kendangsari
Tenggilis
Bratang
Keputih

Tambakrejo
Turi Baru
Blauran Baru

Kapasan Baru

Pasar Genteng Baru

Pasar.

Tunjungan

RAYON UTARA
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar,
Pasar.

Pasar.

RAYON UTARA
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Pasar.
Basar.
Pasar.
Pasar.

Pasar,

Isolasi Dan Identifikasi ...

I

Pabean

Bibis

jl. Kalimati
jl. Karet

1. Dukuh
Bapbaan
Kebalen Barat
Pesapen
Pesapen Cikar
Wonokusumo Wetan
Pegirian
Ampel

Sukodono

II

Krembangan

jl. Gresik
Jembatan Merah
Dupak Bandarejo
Bangun Rejo
Tembok Dukuh
Koblen
Kepatihan
Widodaren

Jl. Tidar
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