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BAB I 

PENDAHULUAN 

Swasembada protein hewani merupakan salah satu sasaran 

program pemerintah dalam Repelita IV. Sebagai sa~ah satu ·sum

ber- protein asal hewan, daging mempunyai peranan yang sangat 

penting didalam usaha peningkatan gizi masyarakat. Dalam Wi

dya Karya Pangan dan Gizi LIP! tahun · 1983 direkomendasikan 

standar kecukupan pangan dan gizi untuk Repelita IV, kebutuh

an protein rata-rata rakyat Indonesia adalah 45 gram/ kapita/ 

hari dimana sumbangan dari protein hewani dari total konsumsi 

adalah 10 gram/kapita/llari yang 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 st~ 

dar 4 gram, yang terdiri dari daging sebanyak 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 ·3emak:in men.i:::gkat 

yang menandakan bahwa masyarakat mulai menyadari akan pen -

tingnya gizi bagi kesehatan. 

Daging merupakan salah satu bahan makanan yang cepat 

mengalami proses pembusukan dan dapat pula berperan sebagai 

perantara dalam penularan penyakit dari hewan kepada manusia. 

Salah satu usaha manusia untuk mencegah terjadinya kerusakan 
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atau pembusukan daging adalah mengawetkan daging tersebut,di 

antaranya dengan menggunakan suhu tinggi atau dengan sinar 

matahari. Keuntungan dari cara ini adalah bahan makanan men-

jadi lebih ringkas, ruangan yang diperlukan ~~bih s~dikit, 
r 

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 makanan dapat _ dike

tahui dari hasil makanan itu sendiri, pengolahan, penyimpan

an serta pemasarannya ( Buckle et al. 1979 ). 

Di Indonesia, daging yang diawetkan : secara tradisio

nal 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 terjadinya kontaminasi oleh berbagai macam mikroorganis

me, salah satu diantaranya adalah bakteri. Kontaminasi ini 

dapat berasal dari daging sebelum diproses, dari rempah-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 mengadakan suatu penelitian tentang jenis-jenis bakte-

ri yang ada dalam dendeng sapi, dengan tujuan untuk mengeta-

hui sampai sejauh mana dendeng tersebut terkontaminasi oleh 
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bakteri, baik itu selama proses pembuatan maupun selama pe

nyimpanan. Bila dapat diketahui jenis-jenis bakterinya maka 

dapat juga diketahui toxin yang merugikan konsumen dan dapat 

diusahakan cara pencegahan, terutama pada waktu memproduksi 

dendeng. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Dendeng 

Dendeng merupakan makanan tradisional Indonesia yang 

terbuat dari daging dengan penambahan gula kelapa, garam dan 

rempah-rempah atau bumbu, kemudian dikeringkan dengan sinar 

matahari ( Purnomo, 1979; Siswanto, 1983 ). 

Dipasaran bebas pada umumnya dendeng dapat dijumpai 

dalam 2 macam yaitu bentuk giling dan bentuk irisan. Daging 

yang dipergunakan 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, setelah i

tu diletakkan diatas talam bambu dan dikeringkan dengan si

nar matahari ( Purnomo, 1979; Siswanto, 1983 ). Warna dari 

dendeng ini coklat gelap akibat pemberian gula kelapa sewak

tu proses pembuatannya dan juga sebagai akibat penyinaran 

matahari ( Purnomo, 1979 ). 

Pengeringan daging dengan menggunakan sinar matahari 

sebenarnya sudah dilakukan sejak dahulu kala. Biltong di ~

frika Selatan, pemmican di Amerika Utara dan dendeng di In

donesia adalah contoh-contoh makanan tradisional asal da• 
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ging yang pada proses pembuatannya menggunakan sinar mataha-

ri sebagai 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, juga untuk me

narik konsumen karena rasa dan aroma yang karakteristik (Bu-

ckle et al. 1978; Frazier, 1978 ). 

Menurut standart yang 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. 

sr.ilu.T 

K.i.Rf:m:TERIS MUTU I Y.UTU II 

1. iiama dm Jthas denden~ Khae dendeng 
bau sa pi eapi 

2. Kadar a.i.r(") 

( bo bo t/bo bot) 12 
kering makeimal 12 12 

'· Kadar protein(%) 
( bo bo t/bo bot) 
ke rinc llliltim a1 . '0 25 

4. Xadar abu tidak 
· larut dallllll aa811l 
(~)(be) 1)0 't/bo ~ t) 
keri.!lg maksim.al 1 l 

5. Benda uing(~)(bo-
bo t/bo bot )kerin~ 
makaim.al l 1 

6. Kapan~ dm ~ · 
Tidak tlllDpak Tidek tsmpak rm"a 

Keterangan SP = Standart ?erdagangan 

Siv'iP = Standart Metode Pengujian 

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

CJJU. 

PENGUJIAN 

Orgmo1eptik 

SY-~lP 

SP-31P 

SP-3-lP 

SP-SU• 

Clrganoleptik 
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2.2. Bahan Makanan Setengah Basah (Intermediate Moisture Food) 

Intermediate I\'loisture FoQd atau Bahan Makanan Sete

ngah Basah adalah bahan makanan dengan aktifitas air ( aw ) 

antara 0,6 - 0,9 dan kandungan air 15 - 40 gram H20/100gram 

bahan padat ( Labuza, 1972 ) • ·· Robson (-- -1976 ) menyatakan 

bahwa umumnya By, pada Intermediate ····Moisture · · Food adalah 

0,65 - 0,85 sedang kandungan airnya herkisa.r· antara 15 -30% 

( Siswanto, 1983 ). 

Aktifitas air ( - ~ ) dapat didefinisikan perbanding~ 

an tekanan uap air dari bahan atau sample ·( · P_) dengan · · t ·e

kanan uap air bebas ( P0 ) pada temperatur yang sama ( · T ). 

~ = P I P0 T atau ~ ~ RH/100 (Siswanto, 19~3). 

Purnomo ( · 1979 )· dan- Siswanto ( 1983 ) ··· ·menyatakan , 

dendeng termasuk dalam Intermediate · ·Moisture - -Food ··· ·k-arena 

mempunyai kandungan air · ± 25%• ~ -Sedeng · ·menurut · Siswanto 

( 1983 ) bahwa 5w pada dendeng adalah 0,65- 0,8~. 

Labuza et al. ( 1976 ) menulis bahwa kandungan air 

yang rendah pada Intermediate Moisture Food sebagai akibat 

pengikatan air oleh gula dan garam serta penyerapan air a

kibat proses pengeringan. Aktifitas air dalam makanan sa

ngat penting, karena secara langsung akan mempengaruhi ak

tifitas mikrobial dan reaksi kimia. 

Leistner and Rodel ( 1975 ) menyatakan bahwa kandung 

an air dalam makanan secara nyata · akan mempengaruhi 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 ditangan konsumen,karena ba

nyak hal yang mempengaruhi jumlah bakteri tersebut. Hal ini 

dibuktikan dengan penelitian pada daging ayam yang disimpan 

pada temperatur- 25°C _selama 3 bulan, tidak diJumpai adanya 
0 

peningkatan jumlah bakteri, tetapi pada temperature 0 C, pe-

ningkatan jumlah bakteri terlihat nyata. 

Sofos and Busta ( 1981 ) menyatakan,hal-hal yang mem

pengaruhi kandungan bakteri pada makanan adalah pH, kandung-

an air, bahan tambahan, proses pembuatan, pembungkusan serta 

penyimpanan dari makanan tersebut ( Davies et al. 1976 ).se

lain i tu aw suatu makanan mempengaruhi - pertambahan jumlah 

dan aktifitas metabolisme termasuk produksi toxin serta daya 

tahan dari bakteri. 
... 

2.3. Bakteri pada Intermediate Moisture Food 

Menurut Leistner et al. ( 1981 )-bahw_a ·-.bakteri yang u

mumnya di temukan pada Intermediate 1tioisture Food adalah Sta-

phylococcus spesies, Streptococ_cus spesies, Vib_ria sp~s_ies_ , 

Pedi.ococcus _spe._s ies,, Lac to bacillus snesies, Micrococcus spe

sies, Halob~cterium spesies dan Halococcus cpesies ( Siswah-

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

tumbuh bakteri Staphylococcus aureus dan sangat pathogen se

bagai akibat enterotoxin yang diproduksinya. Minor and Marth 

( 1972 ) menyatakan bahwa kontaminasi St_a ·g_hylococcus spesi_es 

merupakan kejadian yang paling sering pada industri makanan 

( Troller, 1979 ). 

Boylan et al. ( 1976 ) melakukan · p-enelitian t~ntang 

pengaruh pH dan aw terhadap Staphylococcus aureus 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 penambahan 

bahan-bahan mikrobial inhibitor ( seperti methyl paraben, .so-

dium benzoat, pottasium sorbate dan calcium propionat dengan 

konsentrasi rendah ) sangat efektif untuk : mencegah pertum

buhan Staphylococcus aureus ( Siswanto, 1983 ). 

Pli tman et al. ( 197 3 ) telalf 111erreli-ti-daya . hid up Sta

phylococcus aureus, dari hasil penelitiannya tersebut dapat 

diketahui bahwa ~ 0,88 - 0,92 dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri dengan menggunakan glycerol sebagai - agent , pengikat 

air. Dengan menambahkan 15% 1,3 butanediol atau 20% 1,2 pro

panediol dapat juga menghambat · pertum1:)Uhan.- .Staphylococcus 

aureus. 

Leistn er and Rodel ( 1976 )menyebutkan a minimal un
w . 

tuk pertumbuhan bakteri pada makanan dapat dilihat pada ta-

bel II berikut ini. 
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Tabel II 

0,98 

0,97 
0,96 

0,95 

0,94 

9 

aw minimal untuk pertumbuhan bakteri pada makanan 

· Bakteri 

Clostridium (1), 
Pseudomonasa 
Clostridium (2) 
Flavobacterium, 
Klebsiella, 
Lactobacillusa, 
Proteusa, Pseudomonasa, 
Shigella 
Alcaligenes, Bacillus, 
C~trobacter, 

Clostridium (3), 
Enterobacter, 
Escherichia, Proteus, 
Pseudomonas, Salmonella, 
Serratia, Vibrio 
Lactobacillus, 
Mycobacterium, 
Pediococcus, 
Streptococcusa, Vibrioa 

aw Bakteri 

0,93 Lactobacillus, 
Streptococcus 

0,92 
0,91 Corynebacterium, 

Staphylococcus (4) 
Streptococcus 

0,90 Lactobacillus8
, 

0,88 
0,87 

Micrococcus, 
Pediococcus, Vibrioa 

0,86 Staphylococcus 
0,80 
0,75 Halophylic 

bacteria 
0,70 
0,62 

Keterangan: a = beberapa strain 
(1)= Clostridium botulinum type C 
(2)= Clostridium botulinum type E dan 

beberapa strain Clostridium perfringans 
(3)= Clostridium botulinum type A dan B serta 

Clostridium perfringens 

( 4)= anaerobic 

( Siswanto, 1983 ) 
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2.4 Pengaruh Garam, Gula dan Rempah-Rempah terhadap bakteri pa

da Intermediate Moisture Food 

Gar am 

Pemberian garam selain sebagai penyedap, juga sebagai 

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 penambahan 

garam lebih dari 1% dapat menurunkan daya tahan sp9ra ~

tridium b.otulinum. Winslow and Falk ( 1923 ) menulis cara 

kerja garam dalam menekan perkembangan bakteri yaitu dengan 

jalan mengikat anion protoplasma oleh sodium sehingga menye

babkan kematian bakteri. Menurut Tanner - and Evans ( · 1934) 

dengan penambahan garam sampai 12 % akan menghambat per

tumbuhan bakteri yaitu Clostridium, sedang menurut Jansen 

( 1954 ) menyatakan ~ - b"ahwa~ d~ngan ·menambahkan air g?-ram 

-15 - io% perturnbuhan bakteri akan -berhenti ( Frazier,1978 ). 

Gula 

Seperti pada pemberian garam,pada penambahan gula se

lain sebagai pe.nyedap juga sebaga i penekan pertumbuhan bak

teri. 'retapi ::arena mole lcul gula lebih besar sehingga diper-
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lukan konsentresi yang lebih besar pula ·dibanding d~ngan 

pemberian garam. 

Neinheiner and Fabian ( 1940 )menyatakan bahwa dengan 

pemberian 35 - 45% dextrose atau 50 - 60% sukrose dap~t ber

sifat sebagai bakteriostatik terhadap bakteri Staphylococcus 

( Frazier, 1978 ). 

Rempah-rempah 

Menurut Purnomo . (. 1979: ) . bahwa rempah-rempah yang di

pakai pada pembuatan dendeng tidak ada standart tertentu ka

rena pada umumnya dendeng merupakan produksi rumah tangga 

sehingga masing-masing pembuat merahasiakannya, tctap~ umum

nya terdiri dari ketumbar, lengkuas, bawang putih dan asam. 

Bawang putih bersifat bakteriostatik terhadap bakteri 

Gram positif dan bakteri Gram negatip · seperti ~s~udomona~. 

Proteus., Salmonella, Shi_gella._ Vibrio, ' Stap_~loo()oous dan 

Strentococcus ( Purnomo, 1979 ).Mantis et al.( 1979 ) menga

takan bahwa ekstrak bawang putih dapat menghambat pertumbuh

an spora Clostridium perfringens ( Siswanto, 1983 ). 

Pruthi ( 1980 ), Baxter dan Holzappel ( 1982 ) menu

lis, meskipun bawang putih mempunyai efek bakteriostatik te

tapi rempah-rempah yang lain sering merl:lpakan smnber dari 

pencemaran be.kteri terhadap produk daging ( Siswanto, 1983 ) 

Bakteri yang ·. umum dijumpai pada rempah-rernpah antara lain 

Clostridium spesies, Staphylococcus snesies dan SalrnonellH 
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spesies ( Mattada et : al: 1974-; 8iswanto, . 1-983 · ) ~Menurut · Goep

fer et al. (" 1;972 ) , penyebab keracunan makanan ··-··di Hungaria, 

sebagai akibat tercemarnya makanan tersebut dengan Bacillus 

cereus ( Siswanto, 1983 ). 

Ketumbar merupakan biji-bijian berwarna coklat ~ keku

ningan, bentuknya bulat, merupakan rempah-rempah yang terba

nyak dipakai dalam pembuatan dendeng. Menurut Mattada et al. 

( 1974 ) bakteri yang ada dalam ketumbar adalah Coliform~

sies, Clostridium spesies, Staphylococcus snesies serta Sal

monella spesies, tetapi yang terbanyak adalah Coliform spesi

~ ( Siswanto, 1983 ). 

Lengkuas dipakai sebagai campuran pada pembuatan den

deng karena mempunyai ba~ yang aromatik dan rasanya sedikit 

pedas. Menurut Redgrove ( 1933 ), lengkuas mengandung 0,5 -1 % 

minyak mengu.ap yang menimbulkan bau yang khas(Siswanto~1983). 

Asam merupakan buah yang berbiji, berwarna coklat dan 

dipakai pada pembuatan dendeng dalam bentuk segar, pemakaian 

asam ini bertujuan menambah kelezatan dari dendeng ( Purnomo, 

1979 ) • 
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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 J984 dari 6 pasar 

di Kotamadya Surabaya ( lokasi I, II, III, IV, V dan 

VI ) • Masing-masing lokasi diambil 6 · coa~"' -Qeadeng 

sa pi yang berasal dari 3 merk -~g· -beP&eaa-:-~ ae-rk A, 

B dan C ) dan dalam keadaan terbungkus plastik. 

3.2. Cara kerja 

Untuk mengetahui adanya bakteri didalam dendeng sapi 

maka perlu dilakukan pemeriksaan laboratoris bakteri

ologis yang meliputi : 

A, Pemeriksaan mikroskqpis 

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, 
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kapsul dan spora ) bakteri. Suspensi contoh dendeng dengan 

ose diletakkan diatas gelas alas ( 2-3 ose )diratakan hing 

ga permukaannya kira-kira 1 Cm persegi. Setelah kering,di

fixasi dengan api, diwarnai dengan Methylen blue selama 1 

menit, kemudian dicuci dengan air kran dan dikeringkan.Se-

telah kering diperiksa dengan mikroskop pada 

1000 kali. 

b.Pewarnaan -gram 

pembesaran 

Pewarnaan gram bertujuan -, untuk~·· memb-edaken-· -b~eri yang 

bersifat Gram posi tip dengan yang bersifat - Gram · negatip. 

Suspensi contoh dendeng dengan ose diletakkan -~ada gelas 

alas, diratakan hingga permukaannya kira-kira 1 Cm perse

gi, setelah dikeringkan, difixasi dengan api untuk kemudi

an diwarnai dengan Carbol gentian violet selama 3 ·--meni t, 

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. Bakter~ yang bersifat Gram positip 

akan tampak berwarna ungu atau violet, sedang Gram negatip 

akan berwarna merah. 

c.Pewarnaan spora 

Pewarnaan spora bertujuan untuk rnengetahui 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 dengan Malachiet green, di

panaskan ( tetapi tidak sampai mendidih, cukup ·· h~ya sampai 

timbul uap ), ·cucidengan air kran, dilunturkan dengan alko

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

d.ian dicuci dengan ·a!r ·kran, d-ikeringkan dan diperiksa dengan 
-

mikroskop pada pembesaran 1000 kali. Spora akan berwarna hi-

jau, sedang bakteri akan tampak be:rwarna merah. 
. . · . ...... -- . . 

B. Pemupukan 

1. Pemupukan pad a Nutrient Agar 
Pemupukan pad a nutrient agar bertujuan untuk mempelajari si 

fat-sifat koloni bakteri. Suspensi contoh ·----dead~ng dipupuk 

secara strceak pada nutrient agar, kemudian ·--4.i-eramkan · pada 
0 

37 C selama 24 - 48 jam. Koloni yang timbul diperiksa lagi 

secara mikroskopis, koloni bakteri Gram positip dipupul la

gi pada nutrient agar ( II ), kemudian dieramkan 37 C sela

ma 24 - 48 jam untuk pemurnianuya. 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 l\'ic Conkey Agar 

Pemupukan pada Me conkey agar bertujuan untuk memupuk bak

teri yang bersifat Gram negatip dan kemudian · mempelajari 
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sifat-sifat koloni bakteri tersebut. Suspensi contoh dipupuk 

secara streak pada I11c conkey agar, kemudian dieramkan pada 
.0 

37 C selama 24 - 48 jam. Koloni yang tumbuh diperiksa secara 

mikroskopis dan dipupuk lagi pada Me 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 Me conkey agar m~ring untuk stock. Stock bak

teri ini yang dibutuhkan untuk uji biokimiawi. 

C. 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 perombakan tryptophan -oleh bakteri. Dengan 

menggunakan needle isolat, bakteri yang berasal dari stock 

diambil kemudian dipupuk secara stab atau tusuk pada medi-
o 

urn indol yang semi solid, setelah itu dieramkan pada 37 C 

selama 24 jam. Bakteri yang bersifat motil ditandai dengan 

pertumbuhan bakteri pada tempat tusukan dan pada medium, 

seperti akar pohon yang terbalik. Bila cakteri non motil , 

maka bakteri hanya tumbuh pada tempat tusukan dan tidak pa 

da medium ( tetap seperti aslinya ). Untuk mengetahui pem

bentukan indol oleh bakteri mak&·· · ~·e.ii-e ' medium di-tambahkan 

reag~nt Kovac, reaksi positip ditandai dengan terbentuknya 

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 co2 dan H2s. Dengan menggunakan needle isolat,diam

bil bakteri yang berasal dari stock, kemudian dipupuk se -

cara streak pada agar miring medivm TSIA dan dipupuk seca

ra stab pada agar tegak, setelah itu dieramkan · pada 37°C 

selama 24 jam. Pada pengamatan, jika terbentuk warna ku

ning pada bagian bawah medium berarti bakteri memfermenta-. 

sikan glukose, sedang terbentuknya war.na kuning pada bagi

an atas dan bawah medium berarti bakteri memfermentasikan-

glukose dan sukrose. Pembentukan gas C02 ditandai dengan 
I 

cahnya medium, sedang terbentuknya H2s ditandai dengan w~ 

na hi tam·, pa~a medium. 

,3.Citrat test 

Citrat test bertujuan untuk mengetahui apakah bakteri mem

butuhkan garam ci trat untuk metabolisme - Dengan -'·mengguna-. 
kan needle isolat, bakteri diambil dari stock kemudian di-

pupuk secara streak ~ada agar miring, dieramkan pada 
0 

37 c 
selama 24 jam. Citrat test dikatakan positip bila terjadi 

perubahan warna media dari hijau menjadi -biru. 

4.Methyl Red dan Voges Proskauer test ( MR - VP test ) 
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Methyl Red dan Voges Proskauer test bertujuan untuk menge

tahui pembentukan asam dari fermentasi glukose dan pemben

tukan acethyl methyl carbinol dari dextrose. Dengan meng

gunakan needle isolat, bakteri diambil dari stock kemudian 

dipupuk pada mediumMR-VP dengan cara mengaduk, setelah i

tu dieramkan pada 37°C _selama ·3 h~?-ri untuk Wl.R test dan VP 

test selama 5 hari. Pada pengamatan, setelah 3 hari dieram 

kan, 1ffi test dikatakan positip bila terbentuk warna merah 

pada medium dengan penambahan reagent MR (1 ml medium meng 

gunakan 1 ml reagent Methyl Red), hal ini menunjukkan bah-

wa reaksinya asam, sedang reaksi negatip .{lila warna me~ium 

tetap tidak berubah. VP test dikatakan positip __ bila ter

bentuk .wa·rna merah - setelah -dieramkan selama s-. hari . dengan . 

penambahan larutan alpha 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, dimana medium ini berbentuk - ca

ir. Dengan menggunakan · dee , ·bakt eri- yang --be.rasal dari - s t Gck 

diambil' dipupuk pada medium gula-gula.. kemud·iari . dieramkan

pada 37°C selama 24 jam. Pada hasil pengamatan, reaksi di

katakan positip bila terbentuk asam dirnana ditandai dengan 

perubahan warna medium rnenjadi kuning dan reaksi : n§gatip 
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ditandai dengan tidak berubahnya warna medium yaitu tetap 

merah. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Setelah dilakukan 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 dari 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 adalah 

Bacillus subtilis. Adanya Bacillus subtilis ini diduga .bera

sal dari daging sebelum diproses yang digunakan sebagai ba

han pembuat dendeng. Daging dapat tercemar bakteri selama 

proses pemotongan di Rumah Potong Hewan atau daging yang di

jual di pasar yang kurang kebersihannya, dapat berasal dari · 

a r yang digunakan untuk mencuci. Bakteri dapat juga menyer

tai pisau a tau tempat yang kurang bersih . ( Fraz:ter, 1978. ) • 

Sewaktu dilakukan proses pengeringan, dendeng juga 

dapat terkontaminasi dengan tanah atau debu yang mengandung 

Bacillus subtilis. Rempah-rempah yang dipakai dalam pembuat

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

1976 ) • 
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Tabel III : l?::=osen tase s p e s i e s bakteri berdasarkan lok a s i d ail\ 
- . ..:.· 

-

B. subtilis :::>. aureus 

MER.K 
LOKASI % 

14ER.K 

A B c A B c 
. -

I 2 2 1 5 83,34 1 1 2 4 6 

II 2 1 1 4 66,67 2 2 0 4 f 

III 2 1 1 4 66,67 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 < 
~· 

VI 1 2 1 4 66,67 1 1 1 3 5 

10 10 8 8 8 7 
% 83,34 83,34 66,67 66,67 66,67 58,34 

" 

. 

' 
. 

- - --- f 

IR – PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

SKRIPSI Isolasi Dan Identifikasi ... Lily Rinawati Soetikno



( 

22 

Bacillus subtilis adalah bakteri yang terdapat di ta

nah, di air dan dapat tersebar oleh angin, debu. Bakteri ini 

tidak pathogen, bentuk vegetatip dari bakteri sangat peka 

terhadap pengaruh physis dan chemis, sporanya tahan terhadap 
0 

pem~asan. Pada suhu 100 C selama 2 jam ~oillus subtilis 

akan mati, sedang pada suhu 120°C selama 15 menit bakteri 

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 merupakan flora normal 

pada kuli t dan selaput lendir manusia dan · hew~,·-- sehingga 

kemungkinan dapat mencemari daging atau dendeng y£ng diolah 

manusia atau dapat juga berasal dari hewan yang mencemari 

~aging, sebelum diproses. Pada keadaan -normal Staphylaceccus 

aureus tidak pathogen, tetapi dapat pathogen · seb,agai pEmy~-

bab keracunan makanan akibat enterotoxin yang dihasilkannya. 

Keracunan makanan ditandai dengan 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-

80 ° c selaJ;Ila 30 meni t _ bakteri ekan mati 

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

Diplococcus pneumonia paling banyak didapatkan pada 

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 lemah. Bakteri mati pada suhu 6o0 c selama 30 me

nit ( Merchant and Packer, 1971; Naibaho dan · 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 laging yang terkontaminasi bakteri yang ada pada isi 

usus atau air yang digunakan. Dapat juga dendeng yang dalam 

proses pengeringan terkontaminasi dengan d~bu- atau tanah 

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 yai tu penyebab keracunan makanan d_engan gejala 

diarrhae dan kemudian terjadi Enteritis acut ( jay, 1978; 

Gracey, 1981 ). Escherichia ££11 mati pada suhu 6o0 c selama 
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30 menit dan bila terjadi kekeringan bakteri juga akan meng

alami kematian (Merchant and Packer, 1971;W1lson and Miles, 

1975; Frazier, 1978 ). 

Pseudomonas aeruginosa 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-

na.a aeruginosa. 

Pseudomonas aeruginosa adalah bakteri . yang ~ tersebar 

luas di dunia, banyak terdapat di tanah, air dan ·dalam jum

lah sedikit sebagai flora normal usus. Bakteri ini dapat me

nyebabkan pembusukan atau kerusakan makanan, sifat khas dari 

bakteri yaitu dapat membentuk pigment hijau kebiru - -bir.1an 

yang sifatnya larut dalam air. Pada suhu 55°C selama 1 jam 

bakteri akan mati ( Frazier, 1958; Merchant and Packer,1971; 

Naibaho dan Ratnasari, 1981 ). 

Dari 36 contoh dendeng sa pi yang - diteli ti, --te;rnyata 

semuanya m~~~_an_dung beber~:pa _ s p_esies bakteri dengan_p;-os~~

tase yang berbeda-beda. Menurut Leistner et al. ( 1981 )bah

wa dalam Intermediate Moisture Food . . . di.teinukan, St~phyloc.o-

ccus spesies, Streptococcus spesies, Vibrio spesies, Fedio-

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 S...v antara 0,86 - 0,95. ·Menurut 

Sis~anto ( 1983 ) bahwa pada dendeng ditemukan adanya Baci -

llus spesies dan Staphylococcus spesies, sedang aw berkisar 

antara 0,65 - 0,85 baik · d~ndeng 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 ay
1 

de 

ngan genus bakteri yang tumbuh dalam dendeng. 
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BAB V 

KESIMl?ULAli DAN SARAN 

Dari hasil isolasi dan identifikasi bakteri dari 36 

contoh dendeng sapi yang dibeli dibeberapa pasar di Kotama

dya Surabaya ( 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 , Stap~ylccoccus 

aureus, Diplococcus pneumonia, Escherichia coli dan Pseudo

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

Dengan didapatkannya hasil tersebut diatas.maka da

pat disimpulkan bahwa 

1. Pabrik atau industri rumah 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 bakteri. 

J. aw tidak berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri 

karena pada aw yang berbeda dapat tumbuh bakteri 

yang sama, oleh karena itu aw tidak dapat dipakai 

sebagai standart metode pengujian dan standart 

perdagangan pada syarat mutu d&i 

dendeng sapi . 

:karakteristik 
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Sebagai saran adalah perlu lebih ditingkatkan penga

wasan terhadap Rumah Potong Hewan dan pasar yang menjual d~ 

ging, __ sa pi sebagai bahan _pembuatan dend·e-ng serta perlu pe-

ngawasan terhadap pabrik atau industri rumah -tangga yang 

memproduksi dendeng dan juga pengawasan terhadap -m~~u dan 

kwalitas dari dendeng sapi. Perlu diadakan penyuluhan, khu

susnya terhadap produsen tentang : 

a. Kebersihan lingkungan ( pabrik, rumah tangga- -) 

b. Kebersihan alat-alat yang digunakan 

c. Kebersihan manusia pekerja 

d. Pekerja hendaknya dalam keadaan sehat 

e. Usahak~ sewaktu melakukan proses pengeringan se

dikit mungkin terjadi kontaminasi,misalnya .d~~ 

debu 

-f. Cara lain untuk proses pengeringan selain menggu

nakan sinar matahari sebagai sarana pengering mi

salnya dengan oven t etapi tidak merubah rasa dari 

dendeng sapi tersebut. 
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BAB VI 

RINGKASAN 

Dendeng merupakan makanan 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 guia, 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 Me Conkey Agar, penulis mencoba melakukan 

isolasi dan identifikasi bakteri yang terdapat pada dendeng 

sapi. 

Dengan mengambil 36 contoh dendeng sapi yang dibeli 

dibeberapa pasar di Kotamadya Surabaya ( lokasi I- VI ),rna;_ 

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 d~~· Pseudomonas 

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

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

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

llus subtilfs, Escherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa , 
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masing-masing ( 66,67% ), lokasi V didapatkan Bacillus· sub

tilis, Escherichia coli dan Pseudomonas aeruginosa, masing

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

Escherichia coli dan Pseudomonas aerugtn0sa, masing-masing 

( 66,67% ) • Untuk merk A --- -didapatkan 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 aapi, 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 pembungkusan 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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amp iran: 1 
(Skemo pemupukon) . N,A 1 NA :1m 

i ~NA z· NA z~ 
NA ··, :::..______ NA ~ NA ¢ rn 

Den_deng . , ... ,, 

. ---------- ~ c 1 

· Me ~MCz. 

NA : nutrient agar 

MC : me conkey agar 

--MC 1m ' 

- ·--MC 2m 

w 
~ 
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LAM.?IRAN ' 2 ;( Hasil pemeriks_aan mikroskopis pupukan murni ) 

NA. ·1m NA 2m NA 3m HC 1m 
No, Gram + Gram + Gram + Grwn -

Spora + Spora - Spora • _Spora -
PS SN PS su PS SH PS SH 

A. 1 Bs 1>1 - - - - - -
2 'R~ M Bl 'I'm - - - --., 

B. 3 'Bs M B1 Tm - - Bb 11 
4 Bs H - - Be Tm Bb }'1 

c. 5 - - Bl Tm - - Bb l1 
6 Bs ft1 Bl Tm Be Tm Bb !~ 

A. 7 .Bs M B1 'I'm - - Bb H 
8 .Bs H l3l m - - - -

B. 9 - - ::n Trr, - - - -
10 Bs M B1 Tm - - Bb M 

C.11 Bs l1 - - Be Tm Bb - H 
12 - - - - - - Db I•l 

A.13 Bs 1·1 B1 Tm - - Bb N 
14 Bs JIJ: - - - - Bb !1 

B.15 Bs !I! Bl Tn - - - -
16 - - B1 'I'm - ·- - -

0.17 Bs }I B1 1h - - Bb }1 
18 - - Bl Tm - - Bb 11 

A.19 Bs 11 - - - - Bb N 
20 Bs J.I B1 '.Lm Be Tm Bb !11 

B.21 Bs M Bl 'I'm - - - -
22 Bs M B1 Tm - - - -

C.23 Bs r.1 - - - - Uh u- H 
?~ Bs !1 B1 1h - - .Bb M _.,. 

! 

A. 25 Bs 1'1 B1 'lm Be Tm Bb I•1 
26 - - Bl 'I'm Be Tm Bb I<1 

B.27 Bs 11 - - - - - -
28 Bs M - - - - Bb f:1 
29 Bs 1'1 - - - - Bb 11 
3J Bs !1 B1 'I'm - - Bb M 

A. 31 - - - - - - Bl:l !•1 
32 Bs :t-1 B1 'I'm - - - -

B.33 Bs M - - - - 'Rb 11 

34 Bs M B1 1h - - Bb 1-'I 
c. 35 Bs !-1 - - - - -· -

36 - - R, .. ... lli - - Bb l-1 

l:eterangan NA = 1-l utrien t Agar. 
MC = Ec Conkey Agar. 

P3 = ?e1-1arn aan 3ederhana. 
51·T = 3ediaan t: a tif . 

Bs = Batane besar berkapsul. 
m. = Bul at/eoccus tidak berkapsul. 
ffic = 3atan g kecil tidak bc rkapsul. 

MC 2m 
Gram - Lokasi 
Spora- Pasar 

PS 

-
:& 
-
Bk: 

-
Ik 

-
Ek 
lk 
-
Bk 
3k 

Bk 

--
Bk 
Bk 
Bk 

R.lc 
1k 
Bk 
--
Bk 

Bk 
Bk 
R.lc 
Rc 
Bk 
-
-
Ek 
Bk 
Bk 
Bk 
-

SN 

-
r~i 

- I 
1-l 

-
f·1 

-
N 
M II 
-
!1 
1-i 

~1 

-
- III 
H 
H 
.r-1 

J.1 
M 
It IV 
--
H 

JII 
!•1 
:t-1 v 
:t-1 
11 

-
-
!·~ 
H VI 
~1 

N 

-
. = Ho h1 • 

'iln = Tidak motil. 

B1 = Batan g bipol er berkap 

Be = Uulat/eoecus ·~erkapsu. 
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LAMEIRAN: 4 ( Spesies bakteri yang diisolasi dari .dendeng sa

pi .dibeberapa pasar Kotamadya Surabaya ) 

s B.subti- s.aure- D. pneu- E. -::()1i P.aeruai- lol:asi 
3ak .lis us monia no sa 

37 

~r 0 - -·-- --- ---·r 
A, 1 + - - - + 

2 + + - - + 
B. 3 + + - + - I 

4 + - + + + 
c. 5 - + - + + 

6 + + + -i· + 

A.. 7 + + - + -
8 + + - - + . 

B. 9 - + - - ;- II 
10 + + T -- -

c. 11 + - + + + 
12 - - - + + 

~ 1"': + + - + + 
~·· ·' 

14 + - - + -
B. 15 + + - - - III 

16 - + -. - + ,., 17 + -+ - • T v. 

18 - + - + -
A. 19 + - - + + 

20 + + + + + 
B. 21 + + - - + .IV 

22 + + - - -
c. 23 + - - + -

24 + + - + + 

a. 25 + + + + + 
26 - + + + + 

B. 27 + - - - + v 
28 + - - + + 

c. 29 + - - + + 
30 + - + + .. -

A. 31 - - - ... -
32 + + - - + 

B. 33 + - - + + VI 
34 + + - + + ,., 35 + "• - - - + 
36 - + - + -
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LAMPIRAN : 5 .. l Klasifikasi spesies oak.teri ) 

Media 

Na 1m· 

·Na 2m . 

·' Na -... .;1m 

Me 1m 

Me 2m 

Jumlah 

28 

23 

6 

25 

25 

Klasifikasi species 

kuman 

Bacillus subtilis 

Staphylococcus aureus 

Diplococcus pneumonia 

Escherichia coli 

Pseudomonas aerugino-

sa 

Sinonim 

Vibrio subtilis 

Hay bacillus 

Staphylococcus PY2 

genes 

Micrococcus pyogene 

var aureus 

Streptococcus pneu-

monia 

Diplococcus lanceo-

latus 

Bacillus coli 

Bacterium coli 

Colon bacillus 

Pseudomonas ~yocyan 

Pseudomonas pyocean 

Bacterium aeruginos 

Bacterium pyoceaneu 

Bacillus pyoceaneus 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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LAMPI RAN 6 l Jumlah pasar dalam wilayah Kotamadya 

Daerah Tingkat II Surabaya ) 

RAYON SELATAN I 

Pasar.Keputran Utara 

Pasar.Bunga Xayoon 

Pasar.drt~Kaliasin 

Pasar.Jagalan 

Pasar.Kalianyar 

Pasar.Pecinailan 

~asar.~embong tebasan 

Pasar.drt.Gemb.Tebasan 

Pasar.wonokromo Baru 

Pasar.Krukah 
Pasar.Bendul herisi 

Pasar.Wonokromo Lama 

RAYON SELATAN II 

Pasar. Kupang 

Pasar. Kedungsari 

Pasar. Kembang 

Pasar. Pandegiling 

Pasar. Keputran Selatan 

Pasar. Dina yo Tangsi 

Pasar. Kupang Gunung 

Pasar. Kedungdoro 

Pasar. Kupang Barat 

Pasar. Karang Pi lang 

Pasar. Lakar Santri 

Pasar. Bangkingan 

39 

Pasar. Hewan Karangpilang 

Pasar. Wonokitri 

Pasar. Pakis 

Pasar. Gayt4ng Sari 

Pasar. Sima Mulyo 
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RAYON TIMOR 

Pasar. Aswotomo 

Pasar. Kertopaten 

Pasar. Prabowo 

Pasar. Pacar Keling 

Pasar. jl. Indrakila 

Pasar. jl. Kelapa 

Pasar. Ambengan Batu 

Pasar. Sutorejo 

Pasar. Gubeng Masjid 

Pasar. Pucang Anom 

Pasar. Gubeng Kertajaya 

Pasar. Kendangsari 

Pasar. Tenggilis 

Pasar. Bratang 

Pasar. Keputih 

PASAR PROYEK 

Pasar. Tambakrejo 

Pasar. Turi Baru 

Pasar. Blauran Baru 

Pasar. Kapasan Baru 

Pasar Genteng Baru 

Pasar. Tunjungan 

RAYON UTARA I 

Pasar. Pabean 

Pasar. Bibis 

Pasar. jl. Kalimati 

Pasar. jl. Karet 

Pasar. jl. Dukuh 

Pasar. Bai:>ac:m 

Pasar. Kebalen Barat 

Pasar. Pesapen 

Pasar. Pesapen Cikar 

Pasar. Wonokusumo Wetan 

Pasar. Pegirian 

Pasar. Ampel 

Pasar. Sukodono 

RAYON UTARA II 

Pasar. Krembangan 

Pasar. jl. Gresik 

Pasar. Jembatan Merah 

Pasar. Dupak Bandarejo 

Pasi::i.r. Bangun Rejo 

Pasar. Tembok Dukuh 

~asar. Koblen 

Pasar. Kepatihan 

Pasar. Widodaren 

Pasar. jl. Tidar 
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