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PENDAHULUARN

. Botulismus berasal dari kata "botulus” dalam baha -
8a latin yong artinya sosis (6,24). :
Botulismus merupsksn suctu penyakit baektericl yang buksn
karen: infeksi kumennys, tetapi karena absorbsi hasil meta
bolisme yang berupe toksin dori kumen Clostridium botuli-
nun delam soluron pencernsan.

Clostridium botulinum skan berkembeng bisk serte membentuk
exotoksin padz bahon mokenen, Jarang kejadisn botulismus
berasal dari makonan segaer, mentah atsu yang dimasak ter =
lebih dahulu (25,11,19). |

Jenis bahon makenan yang menjodi penyebadb kejadisn /.
botulismus depat berasel dori hasil peternnksn, perikenan’

ataupun pertenicn leinnys yang telah membusuk,

Diantora cora pengowetan makenen yang paling ;ering menime-
bulkan kejadian botulismus adalah cora pengalengan (oén -.
ning). H-1l ini disebobkan oleh korens dengen cars pengnle-
ngon, sesuai dengan_Eifgg_g;ggoyggggg;ame pembentuk ﬁoknin
tersebut, lebih Deser kemungkinannys untuk hidup, berken -
3 bang biak, serta membentuk toksin. '
Terdapatnya mikro-orgaﬁisme ini dolom bohon makanan
berassl deri kontominasi, baik sebelum mckanan itu diks -
lengkon maupun sewaktu proses pengalengonnys dimsns proses | |
steriligasi atou pemensscnnys kurang sempurns, sehingge na |
sih sda mikro-orgonisme itu beserts sporsnys yeng hidup -
ateupun karen: adanye kebocoran dari kaslengnya (25). %
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Clostridium botulinum adaleh sz2lah satu speeies do
) ri genus Clostridium yang bersifet eneaserob, membentuk spg
ra dan patogen untuk msnusiz maupun untuk hewan (1,8,11). ,}
Pada umumnys Clostridium botulinum mudsh mati oleh penge =
ruh panas, akan tetapi sporenya mampunyai dayza tshen panas
yeng tinggi. ;

Toksin Clostridium botulinum selain menyerang many
sia juga dapat menyerang berbagei jenis hewan termak seper | |
ti kuda, sepi, kombing den domba juge bangsa burung. Se -
dangken snjing, kucing, bebi sanget tahen terhadap toksin
Clostridium botulinum, Psda hewan ternck yang menjedi sum
ber toksin Clostridium betﬁiﬁnum adolah*makenen hewdh yang
tercemar tonah, jeremi (hay) yang disimpan dalam knadaan
an=ceérob, Jjuga adanys karkas hewan yang tertimbun dilaps -
ngan rumput, makonan kaleng yang busuk dan diberikan pade
hewan ternsk (8,25).

Berdasarksn sifat-sifat toksikogenik dari toksinnya
Clostridiunm botulinum dapet dibagi menjadi beberaps type «  °
Hasing-nasing type adalsh spesifik untuk dapat menyerang ms
nugia stau jenis hewan ternak tertentu. Discmping itu toke-
sin Clostridium botulinum juge bersifat "neuro~toksin”’ are
tinya behwa toksin tersebut bersifat merusak daya kerja da
ri syarsf individu yeng diserengnya (8). Jugs toksin Clos-
tridiun botulinum bersifst "thermolabil® ortinys toksin ter
sebut mudah dirusak dengen pemennssn 60°C. Untuk mencegsh
timbulnys kejadian botulismus, sebailknys semua bahan makanan

w @
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-
- dolanm kaleng dipeonaskan terlebih dahulu pada suhu air men
didih untuk menginaktipkan toksinnya sebelum dikonsumir.
Untuk memusnchkan Clostridium botulinuam beserta spo
ranya delam proses pengalengen harus dilakukan sterilisssi
. atau pemsnassn dengan suhu tinggi. Delam hal ini yong per-
lu diperhatiksn adslash hubungen antara daya tahsn penas
sporanya dengan daya tehen penes bahen makonon yeng diswet %
kan, sehingge dengen pemanasan suhu tinggi dslam wsktu '
tentu semua sporanys depat meti, tetopi tid - struk
tur dan susunan kimiawi dori bahan mekensn tersebut.

Dengan adanya tulisen yeng serbe singkat ini, semp
ga dapat memberikan
menmbuks Jjalan untuk pe;l tian terhadsp kemungkinan adenys
botulismus pada mapusie atzu pada hewan~hewsn termak di In

donesisn.

{$ sumbengen ilmiah, den depat -

SKRIPSI KERACUNAN MAKANAN KALENG SITI KOESUSI ANNA




IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

IT

-

TINJAUAN PUSTAEA

A. Sejarah Kejadien Botulismus

Penyelidikan tentang kejadian botulismus telash ba
nyak dilakukan, terutama dinegara-negera dimena industri
makanannya telah maju dengan pesat. I

- Pada umumnya kejadian botulismus berasal dari mska .
nen yong diawetkan dengan berbagai cara pengawefan, khusug
nys meksnen yang dikslengkan, dimons steriliw kurang
sempurna dan berada delam keadsan an-aerob.

Kejadien botulismus pade manusia pertama kali dilg
porksn oleh Muller (18?0)ﬁmasarkan asal=-usul dari pe=-
nyazkitnye, yeitu dari tﬁs-

latinnya disebut "botulus" (8,19). Kernmer selsin dengan ng
ma botulismus juga memberi nama "Allantiasis” (25), atau -
dalam beberspa literatur juga dikenal dengan nama "Ichthyo

»
tau maksnan yang delam bshasa

sismus” (3). :
Mikro-organisme penyebab botulismus-pertama diiso-
lasi dan dipelajsri oleh Van Ermengen pada tahun 1896 (18
96-1897) setelah adanys suetu kejadien, dimena beberapa -
orang snggauta suatu festivel klub musik didesa Ellezeles
(Belgia) jatuh sakit dan beberapa.lainnya meninggal dunia
setelah makan atau sarapsn pagi dengsn daging babi (smo -
ked ham ) ysng tidek beik cara penyimpennanys. Mikro=-orga
nisme itu diberi nema Clostridium botulinum, dan sebagai
sinonimnys disebut Juge Bacillus botulinus. Van Ermengen
menjelasksn bahwa ham yang terkontaminasi oleh Clostridi-

SKRIPSI KERACUNAN MAKAH-AN KALENG SITI KOESUSI ANNA




IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 1

um botulinum berwerna lebih pucat, konsistensinys lebih lu-
nak den berbeu tengik (84,25).

Bageimena mikm-organime tersebut depat memasuki
Jaringan tubuh menusis dan hewen, dinyataksn oleh Ven Erme-
agen bohwa sejumlah beser mikroeorganisme tersebut dapat di
temuken disntara serabut serabut otot daging babi dan dapat
memupuknya dori lanbung dan limpe penderite yang telah me=
ninggel dunia (19).

Beberapa kejadian botulismus di Amerike Serikat yang
pernah diselidiki skhireakhir ini, pode umumnya berassal dari
daging babi, sosis dan haai% peternskan leinnye yang dika -
lengkan, Pada tohun 1960, i¥en ssep yong berasel derd donau
Supenior Ameriks Serikst, $eleh menimbulkan kejadien botu =
lismus di Minnespolis den diduga disebabksn oleh Clostridi-
um botulinum type I (6424). Kemudien peda tehuh 1963 dua ke
Jadian botulismus ditempat yang sama Jjuga berasal dari ikan
yang diasap.

Selain deri bshan maksnon, kejadian botulismus pa-
de manusia juga pernsh dilaporksn oleh Davies pada %ahun 19
51 berasal dari infeksi luks oleh nmikro-orgesnisme aneaerob
yeitu Clostridium parsbotulinum dan bersifot sangat fatal.
Pada tehun 1922, Sedon telah menyelidiki suatu penyakit
epizootik pada sepi sapi di Australiz yong dikenal dengan
name "Midland cattle deseases” stau "Impaction paralysis”
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atau "Dry-bible". Kejadian botulismus pada sapi ini sema=-
kin jelas seteloh Thieler (1926 « 1927) dapat mengisolasi
dan memupuk pikro-organisme yeng berasal dari sapi - sapi
yeng terinfeksi, di Afriks Selatan dengsn nomea "Lamziekte"
(25)Mikro=-organisme ini disebut Clostridium parsbotulinum
type De Di Afrike Selaten kurang lebih 50,000 ekor sapi te
lah mati setiap tahunnys, akiﬁat dari kejadion botulisnus
(20)

Kejadien botulismus pada kuda ditemuken seteleh Thie
ler den Robinson pada tshun 1928 telah berhasil mengisolp
81 dan memupuk mikro—organ;sme yang bersifat aneserob dari
kuda dan bagel yeng telah.;ati setelah maken jerami (hay)
yeng tercemer kotorsn tikus besar, di Afrika Selaten dan
dinamskannya Clostridium parebotulinum equi (15). Pada ¢ta
hun 1928, Thieler telah mengadakan observasi daeri kers -
cunan makaenen pada kuds den bagel di Afrika Selatan dan ne
nyebutnys sebegei kejadian botulismus. Di Inggris pada to=
hun 1924, Geiger telah melaporkan beberapa kejadian botu-
lismus pade kude, Kemudian Walker pade tehun 1929 menyata= 1
kan bahwe penyekit demam rumput ((grsss desecse) pads
kude di Inggris sdalsh identik dengen kejadion botulismus
pada kuda, Gordon pada tahun 1934 menjelaskan bshwa deman
rumput pada kuda dapat disebsbken karena toksin Clostridi-
um botulinum, Kejadisn botulismus pada bangsa buruhg telah
banyek dilaporikan, ' ;

Di Amerike Serikat pade tahun 1922 Geiger, Dicson dan Feyer
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menjelaskan beahwe wabah penyckit kelumpuhen pada bangsa bu

rung dikensl dengen nama "Limberneck"” (25), Peda tahun 1933
Grahem dan Boughton telah dopat mengisolasi Clostridium bo-
tulinum dori oyam den itik yeng teleh maoti di Amerike Seri
kat (15)e

Juga teloh dilsporkan kejadian botulismus pada on =
Jing, kucing dan domba oleh Geiger pada tahun 1922 setelsh
hewen tersebut maeken buncis hasil industri kalengan rumash
(home cenned string bean)e. Tetapi kemudien Grehem den Brik
gon pada tshun 1927 menyatakan bahwa anjing den kucing re-
sisten terhadap toksin Clostridium botulinum (25).

Botulismus pada hewan ternak yang sering dileporken
adalzch dari negaraenegars Afrika Utara den Selstan, Ameri-
ke Serikat, Cenada dan Austerclia. Sedengken di negora -ng
gara Eropah walaupun teleh banyak penelitian dan laporsn la
pporeon tenteng kejadian botulismus pada hewen ternak, belum
leh tergolong penyakit yaong menyebabksn kerugian,

Name dan sinonim botulismus untuk setiap jenis hewsn
ternck yong ditulis dalam literatur adslah sebagei berikut:
Botulismus pade sapi dikensl dengan neme "Lanmsiekte"” di Afri
ka Utara den Selatan, "Loin desesses"” di Texas (15,23).
Botulisnus pede ayem dikenal dengan nema "Limberneck” (2,18)
pada itik "Duck sicknes¢" atou "Alksli desesses” di Amerika
Serikat (13,23).

fleyer dan Dobousky menyataken bahwa mikro=organisme
penyebab botulismus, tersebar peda lapisan tanah hampir dis
luruh dunis, Dan dinyetsksn pula bahwe spora Clostridium -

SKRIPSI KERACUNAN MAKANAN KALENG SITI KOESUSI ANNA



IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA L

8

botulinum type A dan type B, terdapat pada lapisan tansh
diberbagai bagisn dunis (8). Dolmen dan Johsnsen menyata-
ken bahwa penyebarsh Clostridium botulinum type 5, terutg
ma terdapat pasda lumpur laut dan isi usus iken dari laut
Utara (6). :

Marison telah mendemontrasikan adanye mikro-orgznis
me tersebut dalem usus iken dsn lumpur laut di teluk Maine
(22). Di Jepang telah ditemuken Clostridium botulinum type
E di Hokasido dan di sebelnh Barat laut Honshu (6).

Di Rusia, Kravehenko dan Shishuline menjelaskan bshwa 100
dari contoh tanah yeng d;periksa adaleh positip terhadsp |
Clostridium botulinum , Disntara type yong terbenyak dite-
mukan adalah type E yeitu 62%, type B 28%, type A 8% dan

type C 2%, Den hampir 1/3 dari usus iken yang diperiksa mg
ngendung Clostridium botulinume Di Amerike Serikat spora -
spora Clostridiua botulinum secara slaami terdapat didansu-
danau yeng bessr. Sejak tohun 1963 pars ehli dilaboratori-

um telsh mempelajari ek ologi Clostridium dotulinum type E

dari dunau-danau yang besar. Mikro-organisme itu telah di-
temukan pada empat deneu yang terkenel disebelah Barat Amg }
rika Seriket (22).

Jumlah spora Clostridium botulinum ysng peling ba=
nyask terdapat didserah leut BDaltic, khususnya daerah yeng
memisahkan Denmark dan Swediz (12), Daerah yang dinyatakan
bebas dari Clostridium botulinum type E hanyslah tanah-ta-
nah dideretan Irlendia (British-isles) (€).
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B, 8ifat - sifat Clostridium botulinum

1. Morphologi dan Reaksi pewarnsan.

Clostridium botulinum adalah salsh satu species da-
ri Genus Clostridiamm.Species ini masih dapet dibagi lagi -
menjadi beberapa type yaitu type A, type B, type'C, type D
type E dan type F. Type C dibagi legi delam sub=-type yaitu
sub-type C, dan sub-type C,. Semua type Clostridium botuli
nun relatip berbentuk batang-batang besar, biasangas terle-
tak sendiriesendiri atau berkelompok dan kadang-kadsng dae
pa; membentuk rantsi pendek (1,8,41). Semua type Clostridi
um botulinum pada umumnya berdizmeter besar dengan panjang
3 = 6 mikron dan lebar 04,3 = 0,8 mikron, atau dapat 1q€$§ '
besar lagi dengan panjang 4 - 6 mikron dan lebar 0,9 = 1,2¢
mikron (1,8).

Clostridium botulinum mempunysi flagella peritricha
(8411), dan biasanya terdapat 4 sempai 8 flagella (1,15).
Jadi mikro-orgenisme ini dapat bergerak bebas dengan meme
pergunakan flagellanya.

Clostridium botulinum adalah mikro-organisme pem-

bentuk spora. Pembentukan spora ini terjsdi dongan cepat,
den dsri masing-masing type menunjukken variasi (1). Bebe-
rapa type akan membentuk spora lebih cepat den lebih ba -
nyak dari pada type lainnya. 3

Reaksi pewarnsen Clostridium botulinum dengan pewap
naan Gram bersifat Gram positip. Akan tetapi mikro-organig
me yang berasal dari pembeﬁihan tua, sel=-selnya tak berwar
nae Gel dari Costridium botulinum ini dalam penyerapen zat
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warna adalah sangat veriable (15).

2« Sifet perbenihan den biokimia
Orang pertams yang berhasil mengisolaesi dan memupuk
Clostridium botulinum adalsh Ven Ermengem, pada tahun 1896
deri ham yang diasin (1,8,15), dimena mikro-organisme ter-
sebut bergifot anegerob yeng artinya henya dapat tumbuh den
berkembang biak bile berada dalam keadasn haompa udera.
Untuk pertumbuhen mikro-orgenisme ini, maka pada sy
~ hu dibawah 30°C kuman’ tersebut dapat membentuk toksin pada
suhu entara 30°C sampei 37°C dapat berkembeng biak sken te
tapi tidek membentuk toksin. Jadi mikro-organisme ini dapat
tumbuh subur pada range suhu yeng cukup luas (8).
Pertumbuhan nikro-orgenisme ini mudah sekali dipenga
ruhi reaksi kimia, yaitu reaksi keasoman atau reaksi basa
dari mediumnya. Mikroe-organisme ini henya dapat tumbuh ba-
ik pada medium yang bereeksi netral atau alkalis lemsh jJu=-
ga yang sedikit basa (19), Mikro-organisme ini peling be-
ik tumbuh pade medium dengan pH sekitar 6, den untuk pemu=-
pukan lebih baik menggunskan medium yang terbuat dari hoti
dari pada medium ysng terbuat deri jaringan otot (8).
Clostridium botulinum type "non-proteolytik" tume
buh lebih beik pade perbenihsn, bila dibending dongan type
"proteolytik” deri Clostridium parabotulinum, Pada pertun=-
buhannya, Clostridium botulinum membentuk ges yeng berbau
asan butirat sedangken Clostridium persbotulinum nmembentuk
asam yang berbau busuk (9).
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Bentuk koloni dari Clostridium botulinum pada medie
un “deep-agar” seperti kepas (8), berbentuk bulat, pada bg
gien tepinya lebih transparsn sedang bagien tengahnys tebal
kecoklat-coklatan, berfilament dan pada medium darah menye-
babkan haemolysa (1)e

Koloni Clostridium botulinum pada pelet agar  tidek
teratur, pads umumnya transparant, besar berwarna abu -« gbu
putih sampei kuning kecoklatan mengkilat dan mempunysai fime
brises Pada perbenihan kaldu alkaslis, menimbulken kekeru =
han yang lebih mersta dengen Jjonjot-jonjot yang cukup 1bha =
nyek, khususnya type C, type D déh type E.

Masing=nasing type Clostridium botulinum mempunyai
‘gifat bio=kimia yong berbeda pade perbenihan dengan medium
karbohidrat dan medium protein, Clostridium botulinum type
A dapat memfermentasiken dan membentuk asam serta ges dari
glukose, maltose, fruktose, dextrose dan glyserol. Sedeng
type B dan type C tidak dapat memfermentssiken glyserol.
Semua type Clostridium botulinum tidok dapat memfermentasie
kan raffinose, inulin, menitol, dulecitol, gelaktose, xylo=
se, rhomose dan arabinose.

Semua type Clostridium botulinum daapat mengkoagulasikan
Titous milk dan dapat nmenghaemolysiskan medium darah,
Clostridium botulinum type A dan type B depat mencernak coo
ked-meat medium sehingga menjadi hitam, teteopi tidsk ada pg
rubahan oleh pengaruh deri type Cy type D dan type E. Pencg
iran pads medium koagulasi putih talur; dopat digunsken une
tuk mengklasifikasiken type deri Clostridiua botulinum oleh
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karena sifat-sifat dan cara pencairan koagulasi putih telur
oleh masing-masing type bervariasi.

Bengston mengatakan bahwa semus type Clostridium botulinum
yang dapat mencairkan koagulasi putih telur dengan sempurna
digolongkan type "proteolytik” ialah Clostridium parabotuli
num, Yang termasuk type ini ialah type A, type B ( Ameriks)
den type A ( Eropah )., Sedeng ysng dapat menceirkan koagulp
si putih telur kurang sempurna disebut type "noneproteoly -
tik" ialah Clostridium botulinum type B ( Eropah ), semua
type C dan type D (15). %

Clostridium parabotulinum (type proteolytik) depat -
mencairkan medium yang terbuat deri susu, telur dan daging.
Apabila dipupuk pade medium koagulasi serum darah atau medi
um koagulasi putih telur, Clostridium parsbotulinum ini akan
mencairksn serta menghitamkan medium tersebut den menghasil
kan beu busuk (8,19). Clostridium parsbotulinum umumnya mep
fermentesiken sslisin dan tidak memfermentasiken sukrose(19)

Clostridium botulinum (type non=-proteolytik) tidak dg
pat mengkoagulasiken medium susu, Jjuga tidek dapet mencaip
kan koesgulasi serum darsh atesu koogulasi putih telur,

Selein itu juga tidek depat menczirken medium yang terbuat
dari Joringen otot atesu otak, tetepi dapat memfermentasikan
den membentuk gos dari glukose, fruktose, maltose, sukrose,
dekstrin, glyaeiol, inositol, Aken tetapi tidek depat mem-
fermentasikan laktose, xylose dan salipin. Pade umumnya se-
mua type Clostridium botulinum dzpat memfermentaesiken den

membentuk ges dari glukose, maltose den depat menceirksn gg
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latin dengen sempurna (8419).

Recksi biokimis lainnya yong seme dari semua type
Clostridium botulinum adalah recksi NH3 positip, reaksi ip
dol negatip, reaksi H,S positip kuat, reduksi nitrat nego=-
tip, reaksi M.R. negatip, reaksi V.P, negatip, reduksi me-
tylen biru negatip den resksi katalese negatip.

Ringkasan sifat sifat biokimia yeng penting dari se.
mua type Clostridium botulinum dapat dituliskan delam tae
bel berikut.

Tebel 1 : Sifat biokimia dari Clostridium botulinum terha-
dap berbagei Jjenis gula.

1 I

.
TDereten, Glu | Mel | Lec | Sali | 5 o Mt ; in | Su
| Bula | kose | tose | tose | sin ;| 2" ;| red ; dol; su;
: - e . - - . - v
iClostril | i i : i ! i i
idium bol 5 3 » | - i - i & T 2% 1 ah
{tulinum! I i i ! i i l sl
| ! I ‘ | | i | lal
i i i i ‘ i {lml
| i | i i ! i i
! ! | ! | | i |

I :
: B
i !

Dikutip deri "Veterinary Bacteriology and Virology"
(15)

3« Daya tahan

Clostridium botulinum hanya dapat hidup, tumbuh -
dan berkembang biask bila berada dalam keadaan sn-serob dan
bila berada delam keadaan serob, mikro-orgenisme ini ti -
dak aktipe. Akan tetapi sp;rsnya mempunyai doya tahan yang
eukup kuat terhadsp pengaruh panas den pengaruh kimizswi da
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ri luar, sehinggs suatu: wektu pads keadaan aneaerob
yang sesuai, spora tersebut aken tumbuh kembali menja
di Clostridium botulinum,

Pede autoklap suhu 120°C dapat tahen selama 20
menit. Marchent dan Pocker menggembarksn bshws spora-
spora dori mikrow-organisme ini dapat dibunuh pada suhu:
100°C seloma 5 jom .
105°C selema 2 jom .
110°C selama 145 jem .
115°C selema 40 menit.
120°C seleama 10 menit.

Podea umumnyz spora dari Clostridium botulinun
type C, type D don type B kursng tahen penss, bila di-
bandingkan dengsn spora dori Clostridium botulinum ty-
pe A dan type B (15,16).

Spora Clostridium botulinum tidak tahan terhadap asem,
Poda kenssman yong tinggi, menyebsbkon waktu yeng di -
perlukan untuk membunuh spor= tersebut lebih pendek.

Menurut Weiss (1921), Juge adenya NaCl delam -~
medium aken menurunksn daya tahon panss deri spora Clos
tridium botulinum (5,25).

14

veiss (1921), Esty don Meyer (1922), Tanner den .

Dack mengatakan bahwa spora spora yang berusal dari bi-
akon muda lebih tzhan terhadsp panas dari peda  spora
spora dari bicken tus (25).
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CeBerbagei type Clostridium botulinum

1. Dasar penentuan type

Pembagian type dari Clostridium botulinum berdasar
kan adenys sifat biokimia dari toksinnya. Dalam hel ini -
yong penting adalsh sifat proteolytik (ovolytik) yaitu adp
nya enzym ysng dapat melysiskan atou menghoncurken koagulg
s8i putih telur, don sifat noneproteolytik (non ovolytik)
yaitu adanya enzym yang dapat melysiskan atau menghancurkan
koagulasi putih telur kurang sempurna (1,8,19).

Juga pembagiecn type dari Clostridium botulinum ber
dasarken reaksi serologi dari toksin yeng dihasilkenny=(8).
Lemena pertama keoli memakai reaksi H.I.test (Hemagglutina-
tion Inhibition Test) untuk mengklasifikesiken masingema -
sing type dari Clostridium botulinum (23).

Lemens mengemuksksn bahwa toksin dari type A depet
mengaglutinasikan butir butir darah merah aysm, marmot, ke
linei, dombs dan menusia. Heemoaglutinasi ini ndalsh spesi
fik dapat dinetralisir oleh anti toksin type A, tidak oleh
anti toksin type B, type C, type D dan type E. Haemoagluti
nasi dari masing masing type toksin Clostridium botulinum
hanyalah dapat dinetrelisir cleh enti toksin yang sesuai
pula, Jadi dengen H.I.test ini dapat dibedakan type-type
Clostridium botulinum satu dengean yeng lain (8).

Toksin dari kedua sub=type C, dan Cp adalah homolog dimana
anti toksin dari sub-type Ca depat dinetralisir oleh kedu=~
toksin dari sub=type Ga dan &, 4 sedong anti toksin deri sud
type Gb hanya depot dinetralisir toksin sub-type Gb sajae.
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Toksin dari type E henyes dapet dinetralisir oleh snti tok-
sin deri type E (8).

Untuk mengklesifikasikan secara cepat sntara type A
doen type B, Greham dan Schwarse memakai cara dengan inoku-
lasi toksin dari type A dan type B pada eyom den anjing de
ngen jumlsh dosis tertentu, untuk membunuh hewen = hewan |
tersebut. llewan - hewan ini relatip lebih tahan terhadep *
toksin dari type B, akan tetapi sangat peka terhadap toksin
type A. Jadi dengen toksin type B harus dipaksi dosis lebih
besar dari pada dengan toksin type A untuk dapat menimbule
kan gejela-gejala botulismus yang spesifik. Sedengkan kalsu
dengan toksin type A d ngen dosis yong tepat telah depat me
nimbulkan gejala botulihmua yang spesifik (8),

2« Type yang terpenting

Diantara type Clostridium botulinum yang terpenting
adalah type A, type B, type C, type D dan type E (1,8).
Pada tahun 1924, Bengston telah mempelsjari semua type Clog
tridium botulinum den mengusulksn agar species Clostridiunm
botulinum dibagi menjadi dus group yaitu group non-proteoly
tik den group proteolytilk. |
Manusia rentan terhadsp type A, type B dan type E. Kuda ren
tan terhadap type Dy, ruminantia type C dan type D, bangsa -
burung renten terhadsp type A, type B dan type C. Jadi 8% =
mua type yang dapat menyerang manusis Jjuga dapat menyerang
bangsa burung (8).
Ternyata type A merupaken penyebab terpenting deri kejadien
botulisnus peda manusis yang beresal deri behen moksnan kae
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leng diantara tahun 1919 dan tahun 1925

Pada tehun 1922, Bengston menemuksn type lain yang
diisolasi dari larva "blow=fly" (Lucilia-caecar) yang tee
lah mekan karkss tikus yang telah busuk, Apabila larva ini
diberikan paeda burung atau bangsa burung, aken menimbulkan
penyakit dengan gejala-gejala yang spesifik dan disebut
"Limberneck” (11).

Pada tashun 1929, Meyer dan Cunnison telah mempelaja
ri mikro-organisme yang menyebabkan penyskit Lemziekte pae
da sapi di Afrika;Selatafion dimesukken dalam type De Type
E depat diisolasi dori ikan yang telah busuk, dan menyebeb
kan kejadian botulismus pada menusia di Ameriks Serikat
den Rusia. Dolmen pada tehun 1961 telah menemuken Clostri-
dium botulinum type I yang menyebabkan kejadian botulismus
paede menusia di Denmark, dan dapat diisolasi dari liverpas
te (21).

Type C dapat dibegi menjadi dua subetype yaitu sub-

type ca » yang patogen hany: pada bangss burung den sub =
type Cb yeng patogen terhadap sapi, domba dan bagal.
Pada tahun 1929, Meyer dan Gunnison telsh mempelajari mie
kro-orgenisme ysng menyebabkan penyakit Lamziekte pada sa-
pi=-sapi di Afriks Selatamian menyatekannya sebagai type D,
Juga penyskit "Seddon's Tasmanian Midland" peade sapi den
kejadian botulismus pada domba di Australia Barat, Juga di
sebabkan oleh type C (8)s
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Tabel 2 : Type, sinonim, sifat biokimia, nama penyakit, si
fat anti toksin dari Clostridium botulinum,

Type Sinonim 8ifat Fenyakit Anti
biokimia toksin
A - Proteolytik Botulism Spesifilk
of man.
Limberneck
of chicken
B - Some strain Botulisn Spesifik
Proteolytik of man.
Limberneck
of chicken
c Fly larva lion=proteo Paralytik Neutrali
bacillus lytik desease of zes O
chicken, toksin
Botulism of
wild ducks
c Clostridi Non-protec Foronge poi Spesifik
um para - lytik ssoning of
botulinum cattle (Aus
tralia)
D Clostridium Honeproteo Lamziekte Spesifik
para=botuli lytik of cattle
num equi (Australia)
B - lon=proteo Botulisn Spesifilk
lytik of man.
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Tabel 5 : Type, sinonim, sifat koagulasi putih telur, pato-
genitas dari toksin, distribusi di alam den da -
ersh penyebaran dari Clostridium botulinum,

Type Proteolysis Patogenitas Distribu Daerah
toksin koagulaesi - toksin si di - geogra-
putih telur alan fis
A Ovolytik Manusia Tanah Cosnopo-
Ayan Bahan ma= litan.
kanan. Ingeris
Luka-luka
B Ovolytik Manusia Tanah Cosmopo=-
Ayan Bahan ma= litan,
kanan. Anerika
tengah,
timur,
c Hon=ovoly- Ungges Lumpur Amerika
tik Bebek Afrikn.S
Burung air Australia
D lon=ovoly- Sapi Tanah Afrikaes
tik Kuda
Dombn
E llon=ovoly- Manusia Teneh Rusia
tik Ikan Ikan Amerika
Canada
Alaska

Dikutip dari " Zinger Mikrobiology " (19).
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Ds Sifat don efek dari Toksin Clostridium botulinum

Toksin dari bekteri onegerodb ini pada umumnys meme
punyei sifat sebagai berikut :
1+ Poda umumnya toksin tersebut bersifat sangat fatol. Se=
Jumlah kecil toksin ini dapat membunuh menusia delam bg
berapa menit saja. ‘

2¢ Toksin tersebut dengen mudoh dapat dirusask dengan pemo=
nasen 60°C atou lebih,

3¢ Mikroeorgonisme ini membentuk spors yang tehsn terhadap
pemanasan (10).

Pads umumnya Clostridium botulinum memproduksi tok
sin yang bersifot " neuro-toksin " yeng ertinya toksin ter
sebut bersifat merusak kerje dari syoraf imdividu yang di-
serangnya. Sedang efek dari toksin tersebut tidak mempengy
ruhi susunsn Uret Syeraf Pusast, tetopi mempengaruhi nervus
bagian perifer yeitu pada pertemuan pertemuan urag'ayarur.
Juga dikatoksn behwe toksin Clostridium botulinum sken -
menghambat kerja dari scetyl cholin pads ujung ujung sys =
raf sehingga menyebabksn neuro-muscular-block (8421).

Toksin Clostridium botulinum akon menyebabkan paw-
ralyse pregenglionik yeng komplit pada papila dilatator.
Ak=n tetspi bebersps synapsis membrena nictitsns cukup ku-
at menahan paralysa tersebut, wolaupun dalom jumlah yang
besar. Efek paralysa dari tokqin Clostridium botulinum
pertama ksli karena toksin tersebut menekan mekenisme mo -
tor end-plate. llereks berpendapat bahwa dimana acetyl cho
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lin yang dibebaskan aken dihembat (16421).

Toksin Clostridium botulinum bersifat exotoksin -
yang ertinya beahwa toksin tersebut dibentuk oleh mikro-or
genisne sewaktu masih Hidup. Pembentuken ini terjadi pada
material atau bshen makanan dimena Clostridium botulinum
tersebut berads, dan delam keadsen anenerob (19).

Toksin Clostridium botulinum mempunyai deys tehen yeng ting
gi terhadep ssam lambung dan enszym pencerncan stau  engym
peptic dari usus, Sifat ini dspat untuk membedaken toksin
Clostridium botulinun dengan toksin bakteri yeng lainnys .

Tokamin Clostridium botulinum bersifot thermolabil
artinya toksin tersebut songat peke don mudsh sekeli dirue
8ak oleh pengeruh penas. Toksin ini depat dirusak dengan |
pemenasan seloms € menit pada suhu 80°%¢ (1;’; Tetapi daya
tahan ini bervrriasi tergentung dori type Clostridium botu
linun den materisl atau bohen makenen dimeno toksin ini di
bentuk (3).

Kejadian botulismus di deraton Eropah pada umun
nya berasel dori deging bebi yang diaesap, iken dan deging
yeng diswetkan juge makancn kaleng seperti kacong panjang
Jegung manis, bit, asparagus, baysm den lobak (16,19,25).

Vi Amerika, kejadisn botulismus kebsnyaksn berasal
dari seyuressyursan atau buahebushan yong dikelengkan atau
disebut "home-canning-industry”, misslnyas bush gaitun, gan
dum, bayam, kapri don ercis, Tetapi menurut Editorial padas
tehun 1926, sebagien keeil juge berassl dori deging  don

iken yang dikalengkon juga kiju (19,25).
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Es Botulismus pads Manusia dan Hewan

Gejala=gejala botulismus pads manusia depet tin -
bul secepat cepatnya 2 jam, don selambat lambatnya 3 hari
setelsh toksin tersebut masuk delam tubuh (19).

Gejala spesifik pada permulaan adalceh kelemahan ,
kelelzhon, sakit kepala, haus kemudian disusul dengan mun
tah - muntah tetapi Jjareng sampai dierrhese, paralysa pha-
ryngeal yang menyebablken kesukarsn menelon den berbicara
(19,25): Juga pandongen menjadi kabur, parslysa oculer se
dang gongguen umum biasanya lekas tersinggung, suhu tubuh
normal atau sube-normal (55.500 = 3645°C) den bila melan -
Jut aken menyercng paru - paru "broncho pneumonia”, Geja-
la penyokit diakhiri dengan kematisn ysng sebelumnya didg
hului dengan coma. ®
Biasonya kematian terjedi pada hari ke tige sampai  hari
ketujuh dan kematisn ini gkibat dori kelumpuhon musculatur
alat pernafasen, Kemation di Amerike lebih banysk bilas di
bandingksn dengan kematien di Eropah, dimana angks kemati
an di Ameriks lebih dari 65 sedang di Eropah jauh lebih
rendah, sedang di Jermon 20% (164,19425).

Untuk pencogahen (prophylexis) botulismus Bada g
nusia meka yong harus diperhatikan :

1. Cara pengawetan mskanan yong sempurna, sehing-
ga dapat membunuh semua spora yang berada dae
lom mekenan tersebut.
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2, Memanoskan maksnen delem koleng, selama 10 sem
pai 15 menit pada suhu air mendidih sebelum di
konsumir, untuk melemehken toksin deri Clostri
dium botulinum,

Je Hemberikeon anti botulismus toksin otou toksoid
untuk immunisasi aktip bagi pars pegawei di 1g
- boratoriun, yang kemungkinen sering berhubungan
dengan toksin ysng kering dimane pencemarsnnys
melalul alat pernafason,

Apabila ada epidemi deri keracunsn makensn, maka
untuk pencegahan dapat diberiksn 10 ml anti toksin secars
intra musculer tisp individu yeng telah mokan mekensn tep
sangkn, sudah cukwp untuk menimbulken kel‘lm (15425)
Selein itu, dapat dilekuksn d ngen injeksi seearas intra vg
nus deri campuran toksoid (cairen deri presipitasi alum -
toksoid) type A den type B, Menurut Reamus et al  (1947),
paling baik diberikan tige dosis yong terpissh dongen in -
terval duas bulen, Atau dengan jadwhl immunisasi 0 « 2 « 10
minggu dengon dosis ceompuran 04,02 unit enti toksin type A
dan 04005 ml enti toksin type B permililiter, |
figl ini dapat memberiken kekebolan 50% selams tigs . bulen
seteloh immunisesi permulsen (1,19).

Untuk pengobeton botulismus pado menusia, dapat di
berikan dosis besar ialah 100,000 unit atou lebih anti tok
gin type A desn type B setelah terlihet gejela yang perta -
mae Atsu kirs - kirs 50ml onti toksin secers intrs vemus
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setiap hari lmn;mbuh (15925)¢ Burke, Hld'r den Pis =
chel (1921), menemukan bahwo cairsen ssebun depot menetrali-
sir toksin Clostridium botulinum dan minysk zeitun dapat’
mencegah absorbsi delem usus, -

Oleh karena itu, mereke mengenjurkan memekei enema dari sp
bun dan minyak zsitun untuk pengobetan botulismus,

Muteh (1937), mengenjurksn pengobatan dengen ksolin pada
kejodicn botulismus pada manusia kerens keolin dapat menyg
rap toksin teraebut (25).

Diantars hewan ternak ysng sering mengelemi dbotu -
lismus adalah bangse kuda (bagal, keledei), ruminontia se-
perti sapi, domba don bengsa dburung islcsh syem den itik sg
dong snjing, kueigg dan babi resisten toksin Clog
tridium botulinum, '

Grehem den Eruckmer (1919), depat mengis®lasi Clog
tridium botulinum deri jagung yaaa disimpan mm dinse
na dapat menyebobken kejadion botul.:lm pada kuda don se-
pi (13,25)e Jugs korkas tikus atau bangkai tikus pada rum-
put (hay), yang terkontaminasi dengan Clostridium botuli -
nun dan rmut tersebut sebagai mekanan kudae -~
Botulismus pedn sopi erat hubungennya dengen padans rumput
dimana tenshnys kekurengon unsur phospor. Sapi yong berada
dalem padang rTamput tmbu&nom tidok langsung Jjuga ke
kursngan phospor. Sebagei skibdatnyz, sapi sapi tersedut
tinbul gejals gejala oesteophagis, dimene sapi sopi itu
eken moken tulang dan siss sisa karkas yang dijumpei dilg
paengan rumput tersebut (234,25).
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Diantara type~type yang dapat menyerang bangsa kue
da ialah type D (19,25). Sedang gejale-gejola klinis botu
lismus pada kuda antara lain islsh : mastikesi atau sulit
mengunysh, kelemahan otot, sesek nafas steu dispneu, 1lie
dah menggantung, keluar cairan muceus deri lubang hidung,
marasnus atau keinginan untuk minum den mati delam waktu
satu minggu (25).

Untuk pengegahen dan pengobatan botulismus peda ku
da dapat diberikan injeksi serum anti toksin dengan dosis
kecil atau dosis pencegahan sebelum timbul gejala=-gejala
penyakit atau dengan dosis yang lebih besar kalau sudah
menunjukkan gejala=gejala penyakite.

Dalam beberapa hny pencegahan lebih d.iuttan dari pads
pengobatan, s |

Kejadien botulismus pada runinentic yeng fering ai
temuken adalah pada sapi den domba. Type Glostridimn botu
linum yeng depat menyerang sapi dan domba ialgh type D ,
dan type Cy (1425)s DPi Australia Seddon (1922) telah me =
nyelidiki epizootik botulismus pada sapi yang dikenal de-
ngen nama " Midland cattle desease " atau " Impaction pae-
ralysis " juge dikenal dengan name " Dry bible " (15,25).
Gejala spesifik botulismus pada sapi ialash paralysa dan
ptreses pada sistim locomo dan kadange-kadang Jjuga otot
pengunyah, Dengan percobaan dapat dibuktikan bahwa toksin
Clostridium botulinum dapat menimbulkan paralysa bulbair.
Gejala lain yang sering ditemukan pada sapi ialah ic tero
haemoglobin=uria (25).
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Untuk pencegahan dan pengobatan botulismus pada so=
pi den domba, dapat diberikan toksoid dengan dus dosis -
‘yeitu dosis pencegahan dan dosis pengobatan, dimena formol |
toksoid mempunyai efek yeng baik terhadep type C dan type
De Untuk dosis pencegahan pada sapi dan domba, dapat dibe
riken injeksi dengan intervel dua bulan cukup untuk membe
rikan kekebalan yang loma, Sedsngkan untuk pengobatan haoe
rus diberiken dosis yang lebih besar (25).

Dl;ntara type Clostridium botulinum yang depat me-
nyerang bangsa burung danitik . ialah type £, type B den
type Ga. Para ahli telah dapat membuktikan sdanys toksin
Clostridium botulinum dalam tembolok ayem yang telah mati

oleh kejadian boc*un dan dikenal se U Limberneck”
(23425). Botulismus pada ayem depat berassl ‘dari .. buncis
hasil kalengan rumeh atau home ‘canned string ang te

lsh busuk den diberiken pade ayem. Sebegai sumber lain -
adalah mskanen kaleng baik bahannya berssal dari hasil per
tanian, peternakan atasupun hasillaut yang telash busuk den
dienggap tidak pantas dikonsumir menusie lagi. Dan besar
kemungkinennya telah terbentuk toksin deri Clostridium bg
tulinum,

Bahan makenan yang menjadi sumber botuliemus pada
itikx delah tumbubh-tunbuhen adr yeng telah busuk dalam pg
ya=paya, dimana toksin Clostridium botulinum telah terbepn
tuk, Quortrup den Halt (1941), telah membuktikan bahwa
Clostridium botulinum type C dapat tumbuh baik serte mem-
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bentuk toksin pada tumbuhetumbuhan yang membusuk dalem pae
ye=paya. Pertumbuhan ini, dibantu dengan adanya Pseudomo -
nas pyocyemea dimana kumsn ini eken menggunaken oksigen un
tuk metabolismenya dan mereduksi keasamen dari organisme -
organisme leinnya delam paye-paya tersebut (25).
Gejala=gejale spesifik pada bangsa burung dan itik
ialah kelemahan otot, sayap den leher terkulsi, inkoording
81, enoereksia, bersikap duduk atau prgstation, coma yang
kemudian diikuti dengan kematian (18425).
Untuk pencegahan dan pengobatan botulismus pada ayem doni-
tik dapat diberikan injeksi dengen serum snti toksin yang
sesuali dengen dosis pencegahan atau dosis pengobatan,
Ge;]ela-ge:jult botulisnus baik pada menusis maupun
pada hewan ternsk adalah spesifik, sehingga &aﬂm botu~
lismus dapat didiagiose berdaserkan gejela klinisi¥b, Di-
samping gejala klinis, maka pemeriksaan dapat dilskukan sg
cara laboratorium seperti : 3
1+ Isoclasi Clostridium botulinum dari bahan makanan
tersangka, Perbenihan murni deri Clostridium bo-
tulinun dapat diperoleh dengan cera pemanassn per
benihen kaldu sampai suhu 80°C selama setengah
Jjamy untuk membunuh bakteri yesng tidek bersepora.
Juga dapat dilakuken dengan mengisolasi Clostri-
dium botulinum dari tinja penderita botulismus,

2+ Menemukan enti toksin yeng homolog dalam  serum
darah penderita yang telah sembuh deri botulismus

SKRIPSI KERACUNAN MAKANAN KALENG SITI KOESUSI ANNA ‘
-




IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA ‘

Stricker dan Geiger (1924) telah berhasil menemy
ken enti toksin serum darah peanderita botulismus
pada hari ke 14 setelah maken makenen yang terce
mar oleh toksin Clostridium botulinum,

3« lMembuktiken adenya toksin dalam bahan makenan,ba
han muntahan, tinja deri penderita botulismus,
Hal ini dapat dipskaei hewan percobean tikus putih
(25)

Fo Teknologi Makanan dalem hubungannya dengan botulismus

Dalem hel ini yang sken dibicarcken adelah khusus '
mengenal teknologi makanan untuk menusis, |
Menurut Jordan (1917), botulismus pada menusia berasel da
ri mekenen yang d!;watkan dengen berbagai ddra pengawetan
seperti penggareman (salting), pengasspan (smokigg), pe-
ngelengen (cenning) den piekling (penembohan cuka),

Padea umumnya masalaeh botulismus dititik beratksn pe
da bahan makanan yang dikalengksn (canned-food), sebab ma
kanan tersebut berads dalam keasdsan ane-gerob yang lama,se
hingga lebih besar kemungkinennys begi Clostridium botuli
num untuk tumbuh, berkembang bisk serta membentuk toksin,
Jadi hotﬁliamua pada menusia, erat sekali hubungannya dee
ngan makanan kaleng.

1« Jenis makanan kaleng yang sering menimbulkan botulismus
Ade perbedaan dari jenis bahan makanan yang dapat-
menimbulken botulismus dideraten Eropah den didersten Amg

rika, Dideraten Eropah botulismus terutama berassl dari
l

1

o S g |
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bahan makenan hasil dari ternak seperti daging babi "game

paste", daging itik yong dikalengken, iken seperti "sal -

mon" den "sturgeon"” yang diasin (16421). Di Jerman bahan

makanan yong menjadi sumber botulismus ialah daging babi,

sayur-seyuran seperti kacang, buncis yang dikalengkan.

" Potted duck paste ", " rabbit pigeon broth ", sayur=sa- |

yuran, " steake-pie " yang diawetkan dongan berbegai ecara |

pengawebtan merupaksn sumber botulismus di Inggris.

Botulismus di Italias berasal dari " solmon-paste " dan

di U.S+S«R. berasal dari ikan yang diasin seperti " ungu= !

lated sturgeon ", " carp ", " bream " atau " cat-fish " :

dan ini merupaksn sumber botulismus yeng berbahayae Di Jg

peng botulismus bepasal dari suatu hidangsn yang populer ‘

den dikenal sebagei " imushi " (17). ' _ "
Didarataen Amerika, botulismus terutamea berascl dg

ri bahan makenen hasil pertanian, pada umumnya dari sayur ‘

sayuren den bush=buchan yang dikalengkoen antera lain buah

zaitun, kacang, buncis, gandum, bayam dan ercis (25).

Sedong hasil ternak yang menjodi sumber botulismus di Amg

riks islah sosis, daging bebi dan daging (17).

2+ Tando=tonda mekonsn kaleng yong mengendung Clostridium
botulinum
Beberapa hal yang perlu diperhatiken pada makenan
kaleng, untuk mengetahui adanya Clostridium botulinum atau
tidek adelah sebagei berikut :

ae Perhatiken botol gelas atau kaleng timah sebelum dibukaes
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Kaleng timsh pada kedua sisinya etas dan bawah rata, de

ngen sedikit lekuken melingkar. Semua pertautan atau

klemnya tertutup rapat, tenpa adenya tande-tanda keboecg

ren. Botol geles tertutup repat, dengan sedikit garis-

garis atau lekukan melingker peda permukasnnya tenpa o=

danya kebocoran disekitar gelang karetnya.

be Begitu kalengnya dibuka, perhatiken spakeh sda pe masy
ken atau pengelueran udars. Pembentuken spora ditendai
dengan sdenya pengeluaran udara atau gelembung cairan
dalam megkanane

¢. Periksa den ujilsh isinya dengan hati-hati, untuk meli-
hat epakah ade perubshan slemiash delam bentuk dsn warng
nya. Bila ada perubahan bentuk dan warna alamiah menan=
dakan'adanwa peqbentuknn Sporae.

de Cium beu dari isinys segera. Baunya dikerakterisir oleh

‘bvbau yang spesifik, Adanya perubahan bau, kemungkinan bg
gsar adanya pembentukan Spors.

e, Bila kalengnyas terbuat dari timah, perhatikan keadaan
sisinya. Sisinya skan bersih den licin seperti waktu di
proses tanpa adanya karvat (10).

& Untuk menghindarken adenye kejadian botulismus, ma=

ka setelah diadsken pemeriksasn seperti diatas, terutama sa
§ur den daging yeng dikalengken dimene derajat asamnya ren
dah, sebaiknya terlebih dahulu dipanaskan selama 10 menit
pada suhu air mendidih sebelum dikonsumir. Pemanasan ini
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dimeksudkan untuk menghancurkon toksin ysng mungkin ada dg
lam bohen makanan tersebut (7,10,24),
3s Aktifites bakteri aneaerob dslam makenan kaleng
Bokteri aneserob yang berada dolam makenen kaleng
mempunyed aktifitas yang spesifik dan dopat menyebobken pg
rubahan perubshen baik pada isiny: meupun pada kalengnye .
Diantara sktifitss tersebut, ndas dbeberapa diantaranya yang
penting untuk diketehui, entars lain sebsgai berikut :
e Pada akhirnya akan menimbulkan bau yang busuk
be Membentuk endepen hitam, sehingga bahan makanan
dalam kaleng akan berwarns hitaa,
Ce lembentul sejumlah oksigen bebas ateu hasil urai
ennya (free or dessolved O,).
de Fembentuk zat carbon atau membentuk karat,

Aktifitos aktifitas inilah yang deapat menyebabkan
perubahen yeng spesifik, baik pada isinys maupun pada ko -
lengnya (10).

4, Beberapa faktor ysng mempehgaruhi pertumbuhan
Banyak sekali faktorwfaktor yang mempengaruhi pepr
tunbuhan, pembentuken spora devi Clostridiun botulinus yons
berada dolom mekensn kaleng. Diantara fakiorefoktor tersg
but yang penting ielah :
ae. Penmanasan ateu steriliscsi yang kurang sempurna
nmenyebabkan masih adenys spora Clostridium boty
linun yang masih hidup dalom mokenan ksleng ter
sebut,
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be Keadaan an-agerob ysng cukup lomas

¢es Temperatur penyimpancn, Menurut Tonner den Ogles
by (193€), FPenner, Besmer den Richer (1940), se=
dikit sekali atau tidak adso pertumbuhan dibawsh
suhu 10°C atau distas suhu 45°C, Temperatur une
tuk pertumbuhon Clostridium botulinum beserta
sporenya adalah antara 35°C sampai 45°C,

de Kadar air delam mekenan kaleng. Menurut William
den Purnell, untuk pertumbuhen spora Clostridie
um botulinum yong optimum peda kadar eir 60%,
Pada kadar eir 45% « 60% pertumbuhan den pemben
tukon spora tidak begitu baik, den pada kadar
air dibawsh 40% sedikit dijumpai pertumbuhan mg
upun pembentukan spora (16424,25),

S5e¢ Cara memusnahkan Clostridium botulinum dalem meksnon kg
lens:

Yang pujm diperhatikan adalah spora Clostridium -
botulinum karena sporz tersebut mempunysi daya tahan panas
yang tinggi, Kumennya dengan mudah dapat dibunuh pade subm
eir mendidih. Pada umumnya penghsnouren ateu pemusnshen Spo
re, dilakuksn dengan pemenasan ateu sterilisasi uep pada sy
hu yeng tinggi disertei dengon teksnen,

Ada beberapa faktor ysng dapat mempengeruhi deys tg
hen penns terhadep Clostridium botulinum, Falktor tersebut
periu diperhetikan delam hal sterilisssi, untuk memusnahe
ken Clostridium botulinum beserte sporanyc.

SKRIPSI KERACUNAN MAKANAN KALENG SITI KOESUSI ANNA



SKRIPSI

be

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

33

Derajat keasaman dari bahsn makanan tersebut,
Bahan maksonan yong berssal dari daging, iken
juge sayuran adalah berderajot csam rendah,
sedang buah « buahan berderajat esam tinggi.
Menurut Esty don Meyer (1922), meka semakin
tinggi derajat keasamennya, semskin pendek
waktu yang dibutuhken untuk menghancurkan spg
ranyce

Adanya NaCl (garam) delam mokanen kalenge
Menurut Weiss (1921), sdanya NaCl dslam mska-
nan ksleng akan menurunksn days tzhen panas
sporanyn.

Untuk mencegeh pembentukan dan pertumbuhan pg
da bahan makenan yeng diasin, meka kedar NaCl
tidak boleh kureng dori 10% (11,16425).

Pemanassn atau sterilisasi bashan makenen dalem kg
leng pada umumnya dilskukan dibaweh tekanen uap air penas
pada suhu yeng tinggi dslem "retort" (press-cooker), dimg
na depat diatur suhu dan tekensnnya. Pada suhu 108°C de-
ngen tekenan 5 lbs , suhu 121°C dengen tekenan 10 1bs den
pada suhu 136°C dongen tekanan 20 1bs.

Tenmperatur dimsna Clostridium botulinum beserts
sporanya dapat dibunuh pada wsktu tertentu disebut tempe-
ratur atau suhu pengolahan, Untuk tiap Jjenis bahen meka-
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nen, suhu pengolahan den lamanya proses sterilisasi yang
diperluken untuk membunuh Clostridium botulinum beserta
sporenya berbeda, tergantung dari keasaman den konsentra=
si HaCl dslem bahan mekanan tersebut (25).

Perambatan psnas dalam bghan mekanen yang berkonsig
tensi coir adelah secara konveksi den yang berkonsistensi

padat secara konduksi, Bagian terdingin atau ysng terakhir
menerima panas (cold point) pada bahan makanan yeng berkon
sistensi cair odalah pada tengshnya atau 3/4 bagian atas
dari kaleng atau botol gelas., Sedangkan yang berkonsisten-
si padat adalah bagien centralnya (4).

l

=R

r

Gambar perambatan panas dalam bshan makansn dan pew
nentusn " cold point " (4).
Dikutip dari " The Technology of Food Freservation "
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Waktu setelah retort mencapai suhu pengolshen same
pai bahan makansn tersebut mencapai suhu pengolahan yang
sama disebut waktu pengolahan ( processing time ).
Processing time atau penetrasi panas delam bahan makanan
tergantung dari beberapa faktor antara lain : suhu awal,
konsistensi, konsentrasi, tempat bshan makenan ( kaleng ti
mah atau botol gelas ), ukuran tempat bahan makanan,
Sedang waktu yang diperlukan untuk membunuh Clostridium
botulinum beserta sporanys setelah mencapei suhu pengola =
haen disebut dongan " Thermal Death Time " (24).

SKRIPSI KERACUNAN MAKANAN KALENG SITI KOESUSI ANNA

P — - N R e, i p—— o o




1e

2e

Se

4

Ce

IR PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

II1
KESIMPULAN

Kejadian botulismus pada manusiaz berasal dari makanesn
yang diawetkan dongen berbagei cars pengawetan, khusus
nya yang dikelengkan (25).

Jareng kejadian botulismus berasal dari mekansn segar
ateu yang telah dimasek terlebih dahulu, sebelum dikon
sunir (19425).

Jenis bahan mekanan yang menjadi sumber botulismus iow
lah deri hasil-hasil peternakan seperti daging, susu,
ikan Jjuga dari hasilehasil pertanian seperti sayuran
buah=buahan yeng telah membusuk,

Untuk menghindari kejadian botulismus pada manusia, hen
deknya semua bahan makanan yang diawetkan, khususnya

yeng dikalengkan dipenaskan terlebih dshulu pada suhu
gir mendidih selama 10 menit.

Kejadian botulismus pada hewan ternask yang ada 'hnbung-
ngennya dengen makenan kaleng, ialah botulismus pada
ayam (25), e

Gejala=gejala botulismus pada manusis, maupun pada hee
wan bermenifestasi pada gejale-gejala gangguan syaraf(8).

. " .
i il i
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RINGKASAN

Botulismus adalah suatu penyakit bakteriel yang bu-
kan karena infeksi kumannys, tetapi kerena absorbsi hasil
metabolisme atau toksin dari kuman Clostridium botulinunm
dalem saluren pencernaan.

Pada umumnya bahan makanan yang menjedi sumber botu
lismus adalah bahan mekanan yang diewetkan dongan berbagai
cara pengawetan, khususnya dengan cara pengalengan,
Clostridium botulinum adalah mikro-organisme pembentuk spo
ra, yeng bersifat an-aerob.

Clostridium botulinum den toksinnya mudsh rusak oleh
pengaruh panas, tetapi sporanys mempunyai dsya tahan panas
yang tinggie. Toksin Clostridium botulinum bersifet " neuro
toksin ", dimana gejala=-gejele botulismus baik pade menusia
maupun pada hewan bermanifestasi pada gangguen syaraf (8,21)

Selain bersifat neuro-toksin, Jjuge bersifat " thermolabil "

yeng artinya toksin tersebut mudah rusak oleh pengaruh pa
nas (15)« _

Botulismus selain menyerang manusia, Jjuga dapat mojl
nyerang berbagai jenis hewan, seperti kuda, sapi, domba dan
bangse burung (1,13).

Berdasarkan sifat toksikogeniknya, Clostridium botu
linun dapat dibagi menjadi beberapa type yaitu type A, 3y
pe B, type C (sub=type C, dan C,), type D, type & den type
P (1,8421), Masing-nasing type adalah spesifik p atogen ter
hadap manusia dan jenis hewan ternak tertentu.
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