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I
PENDAHUILUAN

1.1, Latar Belakang Permasalahan

Penyediaan bahan makanan dengan nilai gizi yang
tinggi, merupakan masalah penting sebagai upaya mening
katkan harkat hidup dan kecerdasan masyarakat. Salah
satu bahan makanan yang mempunyai nilai gizi tinggi a-
dalah daging ayam broiler. Daging ayam broiler merupa-
kan sumber protein hewani yang relatif mudah  didapat
di. pasar-pasar, dan dikonsumsi oleh sebagian besar ma-
syarakat. Selain itu daging ayam broiler merupakan ko-
moditi yang mudah rusak dan membutuhkan suatu penanga-
nan khusus agar nilainya tetap tinggi.

Dewasa ini pemerintah telah menggalakkan pengem
bangan peternakan ayam broiler, yang diperkirakan pro-
duksinya dapat mencapai 15 juta ekor per tahun (Anon.,
1980a). Tetapi sarana pemotongan sampai saat ini belum
tersedia di semua kota atau daerah. Pemotongan ayam ma
sih dilakukan dalam rumah tangga sehingga cara  pemo=-
tongannya masih sangat bervariasi dan sulit diadakan
pengawasan oleh pemerintah. Kurangnya pengetahuan ma-
syarakat tentang pentingnya higiene dan sanitasi dalam
proses pemotongan ayam, serta cara pemeliharaan ayam

yang masih tradisional merupakan faktor yang amat meru

gikan dalam tingginya tingkat kontaminasi karkas ayam

yang dihasilkan.
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Daging ayam merupakan jenis bahan makanan yang sa-
ngat mudah rusak (most perishable food) sebab mengandung
kadar air dan protein yang tinggi serta pH yang hampir ne
tral sehingga merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
bakteri.

Menurut Buckle,et al. (1985), tingkat kontaminasi
yang terjadi dapat diperiksa berdasarkan jumlah mikroorga-
nisme tertentu yang terkandung pada bahan makanan tersebut.
Penggunaan indeks mikroorganisme sebagai penentu derajat
sanitasi penanganan suatu produk telah banyak dilakukan.
Diantara beberapa mikroorganisme yang digunakan untuk mak-

sud tersebut, maka bakteri Coliform dan Escherichia coli

merupakan bakteri yang banyak dipakai oleh beberapa negara.
Banyak metoda yang dapat dipakai untuk menghitung
dan menetapkan jumlah kontaminan bakteri pada bahan makan-
an. Diantaranya adalah penanaman pada mediz agar yang me-
ngandung bahan-bahan tertentu untuk pertumbuhan bakteri -

bakteri tertentu (Brandly, et al. 1970; Buckle et al.1985).

Permasalahan

Sampai seberapa jauh tingkat higiene dan sanitasi
dari karkas ayam broiler yang dipotong di.tiga tempat pe-
motongan ayam di kota Denpasar sesuai dengan kondisi ling
Kungannya.
Maksud dan Tujuan Penelitian

Menghitung jumlah kontaminan bakteri dan bakteri

Coliform pada deging ayam broiler yang diambil dari tiga
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tempat pemotongan ayam di kota Denpasar, sebagai sampel
mewakili tempat yang lain; untuk mengetahui sampai seja
uh mana tingkat kesehatan daripada komoditi karkas ayam

tersebut berdasarkan standar Kesmavet.

1.4. Manfaat Penelitian

1.4.1. Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memhe
rikan gambaran sampai seberapa jauh tingkat higi
ene dari ketiga tempat pemotongan ayam tersebut.

1.4.2. Dengan mengetahui sejauh mana tingkat higiene da
ri tempat tersebut, diharapkan dapat dapat meng-
gugah kesadaran masyarakat untuk selalu menjaga
kebersihan dan sanitasi 1lingkungan.

1.4.3. Diharapkan informasi ini dapat pula terealisasi-
nya suatu standar pemotongan ayam dari aparat pe
per intah yang berwenang.

1.4.4. Agar dapat mendorong didirikannya sebuah  rumah
potong ayam yang memenuhi kriteria teknis dan ke

sehatan di kota Denpasar.
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TINJAUAN PUSTAKA

2.5. Higiene Rumah Potong Ayam

Rumah potong ayam sendiri dapat merupakan sumber da-
ri kuman-kuman enterogen dan patogen yang dapat mencemari
daging ayam yang dihasilkannya. Kuman-kuman tersebut dapat
berasal dari hewan lain atau dari pekerja/karyawan  rumah
potong ayam tersebut. Karena itu higiene dan sanitasi dari
tempat tersebut harus selalu diperhatikan (Ressang, 1963).
Bahkan masalah higiene tidak terbatas pada saat ayam ma-
sih di rumah potong saja, tetapi juga berlaku terhadap se-
mua industri pengolahan ayam, pada proses pengepakannya ,
serta saat pengangkutannya ke arah pemasaran (Anon., 19800 ).

Higiene rumah potong ayam meliputi beberapa _persya-

ratan sebagai berikut:

2.1.1, Higiene Lingkungan

Pembuangan bahan sisa atau kotoran harus dengan se-
paik-baiknya untuk menjamin bahwa produk akhir tidak ter-
kontaminasi. Demikian juga harus dilakukan usaha menghin-
darkan produk akhir dicemari oleh hewan lain, unggas, bi-
natang pengerat, serangga, bahan-bahan kimia dan mikroor -

ganisme. Kebersihan lingkungan harus selalu dijaga.

2.1.2. Lokasi Penanganannya, Fasilitas dan Persyaratannya
Setiap bangunan rumah potong ayam konstruksinya ha-
rus terdaftar dan telah mendapat persetujuan dari instansi

yang berwenang. Jalur-jalur kegiatannya harus disesuaikan
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dengan tahapan-tahapan yang telah ditentukan sehingga
standar higiene dapat dipertahankan. Menurut Martin (19-
59), jarak suatu bangunan rumah potong hewan dengan tem=-

pat pemukiman minimal 35 meter.

2.1.3. Faktor Kebersihan

Tempat masuknya ayam hidup harus benar-benar ter-
pisah dari bagian utama penanganan. Juga pemisahan kegi-
atan pemotongan dengan bagian pengeluaran jeroan (Brandly
, et al. 1970), hal ini mencegah pencemaran pada ayam
yang diakibatkan dari terbangnya bulu dan debu.

Sumber air yang dipergunakan harus benar-= benar
bersih yaitu bebas mikroorganisme dan memenuhi standar
higiene yang ditentukan, bahkan penambahan Klor dapat
dilakukan bila dianggap perlu tetapi kadarnya tidak bo-
leh melebihi 20 ppm (Fields, 1979).

Demikian pula halnya dengan saluran pembuangan ,
harus cukup besar dan dapat menampung seluruh aliran de-
ngan keadaan saluran tertutup rapat. Lantai ruangan se-
tiap hari dicuci dengan deter jen kemudian dibilas dengan
air panas dan terakhir diberi desinfektansia (Ressang,

1963 ).

2.1.4. Peralatan Lainnya
Sebaiknya alat-alat logam yang digunakan terbuat

dari stainless-steel, walaupun harganya lebih mahal te-

tapi lebih tahan lama dan mudah didesinfeksi. Mesin pen-

cabut bulu yang digunakan harus selalu dalam keadaan
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bersih. Demikian juga dengan scalding-tank, selain harus

selalu dicuci, air ke dalam tangki harus terus mengalir
sehingga ada pergantian air secara berkesinambungan un-
tuk menghindari akumulasi pencemaran air di dalam tangki.
Alat tempat menyimpan karkas tidak boleh bocor, terbuat
dari logam atau plastik dan selalu ditutup rapat.

2.1.5. Persyaratan Operasional dari Sudut Higiene

Bangunan, alat-alat serta semua fasilitas yang
ada di suatu tempat pemotongan ayam harus dirawat dan
dipertahankan tetap bersih untuk dapat dipergunakan se-
suali kegunaannya.

Seluruh kegiatan pemotongan ayam harus berada di
bawah pengawasan tenaga ahliyang disetujui atau ditunjuk
oleh instansi yang berwenang.

Setiap karyawan harus melalui pengujian kesehatan
baik pada saat diterima atau pada saat timbul wabah. pe-
nyakit. Menurut Ressang' (1963), penyakit-penyakit yang
harus diperhatikan pada karyawan-karyawan adalah: di-
sentri, tifus, paratifus, penyakit kelamin dan penyakit
kulit. Karyawan yang diare atau mempunyai luka ° terbuka

tidak diperkenankan bekerja di semua bagian penanganan.

2.1.6, Higiene Pribadi

Setiap orang yang beker ja harus memelihara ke -
bersihan pribadi selama tugas. Tidak diperkenankan me-
ludah, merokok, makan di dalam ruangan kerja. Pengguna-

an sarung tangan harus selalu diperhatikan.

SKRIPSI EVALUASI TINGKAT KESEHATAN... KUSUMA RINI MARGAWANI




IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

2.1.7. Operasi dan Persyaratan Produksi

Dalam hal mempertahankan kondisi higiene yang baik
dan menghindarkan bahaya kepada konsumen maka semua ung-

gas yang masuk harus melalui pemer iksaan ante-mortem dan

post-mortem yang dilaksanakan oleh petugas resmi di bawah

pengawasan seorang dokter hewan.
Daging ayam dan bagian lainnya yang dinyatakan ap-
kir harus ditempatkan pada bagian yang terpisah dan tidak

boleh diambil oleh seseorang untuk dimanfaatkan.

2.1.8. Persiapan dan Prosesing

Setelah semua proses pemotongan selesal maka tidak
lebih dari satu jam kemudian daging‘'ayam harus didingin -
kan pada temperatur 4°C atau lebih rendah. Hati, jantung,
jeroan lain juga harus didinginkan pada temperatur yang
sama dalam waktu selambat-lambatnya dua jam setelah dike-
luarkan dari rongga tubuh ayam.

Diharapkan agar setiap tempat pemotongan ayam me-
nunjuk salah seorang yang bertanggung jawab terhadap ke-
bersihan dan higienedari tempat tersebut.

Produk harus bebas dari bahan tambahan. Karkas dan
bagian-bagian bermanfaat lainnya tidak boleh mengandung
residu dari: zat warna buatan, antibiotika, zat pengawet

, zat pengempuk dan bahan aromatis.
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2.2. Pemotongan Ayam Broiler

Sebelum dipotong, ayam harus diberi kesempatan ber-
istirahat minimal 12 jam untuk mengembalikan keadaan ka-
dar glikogen tubuh yang digunakan selama pengangkutan da-
ri peternakan ke rumah potong. Pada saat istirahat, ayam
sebaiknya dipuasakan tetapi dapat diberi minum sebanyak -
banyaknya. Sebab selain isi usus yang banyak dapat sebagai
sumber pencemaran ketika penanganan dilakukan, maka ayam
yang saluran pencernaannya penuh apabila dipotong  tidak
dapat mengeluarkan darah dengan baik (Fields, 1979).

Ada dua cara penyembelihan yaitu cara . .Kosher dan:

cara Qut-side cut. Cara Kosher adalah penyembelihan de-

ngan memotong vena jugularis sekaligus dengan trakhea. Se-
dang cara kedua adalah penyembelihan dengan hanya memotong
vena Jjugularis tanpa merusak trakhea. Cara yang baik ada-

lah cara Qut-side cut ini sebab air dari scalding-tank ma-

upun air pencucian ayam tidak dapat masuk ke dalam kantong
udara (Frazier, 1979).

Pemotongan dan pengeluaran darah  harus sempurna
dan pemotongan yang baik ialah apabila darah dapat keluar
seluruhnya dalam waktu 1 - 3 menit. Pengeluaran darah yang
terlambat menimbulkan bercak kuning atau merah pada kulit
di bawah paha atau sayap (Price dan Schweigert. 1970).

Scalding adalah mencelupkan ayam ke dalam air panas
dengan tujuan memudahkan pencabutan bulu. Temperatur scal-

ding-tank antara 54 - 5500.
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Temperatur scalding-tank harus selalu dikontrol untuk

mencegah rusaknya kulit ayam bila temperatur ferlalu
tinggi. Menurut Frazier (1979), sebaiknya dipakai uap
air panas (steam-scald) untuk mencegah kontaminasi dari
air dalam tangki. Dan Fields (1979), menyarankan dipa-
kai semprotan air panas bertemperatur 59 - 61°C selama
30 detik.

Proses pencabutan bulu umumnya digunakan mesin
pencabut bulu. Karena beberapa bulu jarum tidak ikut ter
cabut maka bulu jarum ini dihilangkan dengan mencelupkan
ayam ke dalam wax cair, dimana setelah wax dikelupas ma=-
ka bulu jarum akan ikut keluar.

Setelah ayam dicuci bersih dilakukan pengeluaran
isi rongga perut dan dada. Ayam digantung dengan kepala
di sebelah atas dan irisan dimulai dari sekeliling paha
dan melubangi rongga perut dengan hati-hati. Setelah ha
ti dan jantung dikeluarkan maka: usus, ginjal, ovarium,
dan sisa-sisa jaringan paru=-paru juga dikeluarkan. Usus
dipotong 1,5 cm dari kloaka (Thornton, 1960). Dan seka=-
1i lagi diadakan pemeriksaan oleh mantri hewan. Apabila
memenuhi syarat maka ayam lalu dicuci terakhir kalinya.

Menurut Thornton (1960), Milk Fed Chickens ada-
lah ayam yang dipotong ketika berumur sekitar 8 - 10

minggu dengan berat 1,5 kg. Eroiler adalah ayam yang
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berztnye dibavwan 1 kg . Spring aaalzh 2yam nuda dengen tu-
lang lembut, bterainya 1-1,5 kg . Cockerel izlan ayzm jantan
diantara sprimg dan roaster. Roaster ialeh ayam yang berat
nyz « rang lebih 3 kg, terumur sempai & bulan. ban czpon i

alah eyam Jjenten kastrasi beruasur 7 - 8 tulan, dengsa te -

rat sauapzil5 kg.

¢.>. Konteminaci Eakteri paaa Daging Ayam

rakanan/banan makanan yang sehat ialah yeng ticzk
mengandung tehan-vakan yang mnentehayakan bagi kesenztan.
Tetapi kenyataannya aiiat sulit mempertahankan makanan yang
bebas dari banan-bahan tersebut: riakenan/banan mekanan da=-
pat mengalami kontaminasi ketika pengolahan, transportasi
dan sebagainya. Sebab itu pengawasan kualitas secara mikro
biologi yang sering dilakukan ada 3 macain yaitu: pengawas-
an terhadap bahan mentah, pengawasan terhadap proses peng-
olzhan den .engawasan terhadap hasil akhir (Anon, 1985).

Secara teoritis semua jenis tanan makenan capat aem
banayakan konsumen bila terkontaminasi. Tetapli yeng pa -
ling penting apabila terjadi pada daging, ayam, ikau, susu
sebab wakanan ini dibutuhkan setiap hari serta dapet ter-
jadi proses peumbentukan toksin dari mikroorganisme yang
mencemarinya (Aloertsen, 1957).

Tuckle et al.(1985) menyebutkan tahwa tingkat xonta
minasi yang terjezai dapat diperikea berdasarkan jumlah nik
roorganisme tertentu yang terdapat pada daging. Lan Janlzh

bakteri menunjukken veadaan sa.itasinya (Anon.,196c ).
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d€wan hiauo membawa mikroorganisme pada kulit, bulu,

lutsng alami, yezng didapat deri taansh, udara,a2ir. Jumlah
tikteri peda kulit ayem hidup dapat mencapai 1500 per cm2
(Frazier, 1973). varingan-jaringan, saluran-saluran yang
tidak terhubungan dengen dunia luar pada hewan sehat se
harusnya steril. Tidak aas bakteri pada darah, . sun-sum
tulany, limpoglandula, jaringan otot, rongga dada, rong-
ga perut, paru-paru, hati, limpa, dan jantung (Albvertsen,
1957; Ressang, 1963).

Selain adanya faktor-faktor luar yang berpengaruh,
zat-zat yané terkandung dalzm daging ayam merupakan medi
dia yang sangat baik untuk perkembangan kuman. Kandungan
protein daging &yam rata-reie 18,2% protein, kadar air
rata-rata 75,7+, lemak 23.&% abu 1x (_ﬁnon.,19§6_),

sikroorganisme mengkontaminasi daging Kkarena fak
tor endogen dan eksogen. Fa.tor endogen izlah penyakit -
penyakit yan; diderita olen ayau tersebut sendiri setelum
dipotong, misalnya: Tuberculosis, *#owl Cholera, Fowl Pox,
dan lain-lain. raktor eksogen ialah kontaminasi daging a-
yam melalui pisau pemotongan, tangan peker ja, alat-alat
yang digunakan, air untuk mencucl Karkas den lain-lain.
Penelitian intensif oleh Jensen et al (Lawrie, 1983) me-

nunjuikan tanwa sejunlah bakteri yang terdapat pade piseau

waktuy penyenbelihan dup U sanpsl pada Sun-Suil tulang, J

rinsn otot. ceuarat allertien (19957) <onteuinasi pads
o dn o1 superrigial daupat ke jaring .n yang lebin dateits
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Jumlah kontaminan bakteri tidak dapat diabaikan wa-

lau jumlah permulaannya sedikit saja, sebab selama proses

dan pengangkutannya sampai ke tangan konsumen membutuhkan

beberapa waktu lamanya. Selama itu pula akan ter jadi per-

kembeangbiakan kuman yang aktif. Sebagai contoh pertumbuh-

an rata-rata bakteri yang mula-mula 50 kuman per gram pa-=

da temperatur 20°% dapat menjadi 12800 kuman per gram da-
ging setelah empat jam. Berkembang menjadi 204 .800 per

gram setelah enam jam, dan hampir 3.300.000 per gram da=

ging setelah delapan jam (Price dan Schweigert, 1970).

Persyaratan umum mengenai mutu dan karakteristik

ayam potong siap masak dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 1 : Persyaratan Umum Mengenai Mutu dan Karakteris-
tik Standar Ayam Potong Siap Masak, Ayam Pete-
lur /Pedaging dan Ayam Ras Lainnya yang  Tidak

Produktif.

Karakteristik Mutu I Mutu II Cara Pengujian
1. warna dan bau normal normal organoleptik
2. perlemakan sedikit banyak organoleptik
3. perototan baik sedang organoleptik
4 . kerusakan sedikit sedang organoleptik
5. jumlah kuman 5 5 i

maks,per gram 5 x 10 5 x 10 SP - SMP
6. kotoran tiaak tidak organoleptik
ada ada

Keterangan : SP Standar Perdagangan
SMP = Standar Metode Pe:igujian

Sumber : Dikutip dari Manual Kesmavet, no.23 - I/1982
Seri Daging (Lanjutan).

nn

Persyaratan angka kuman daging unggas dingin di pasar

harus letih kecil dari 1000 mikroorganisme per cm?
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Jumlar knman antara 1000 - 10,000 .m2sih dianggap eman, 1€
tapi bile lebin tingci dari 10.000 kunen per cm’ deping 2-
yam dingin, dienggap memerlukan cuatu tindzkan (Anon.,
1985). rienurut Arka (1986), junlan mikroorgenisme daging 2
yam'yanb macin dapat diterime setarn ak-tanycknya 100.000
per grem daging stau 5000 per cm2 nermukaan daging.
menurut fuckle (1985) daging a2xan tampak berlendir
tile jumlan mikroorgenisime aencapai 107 - 108 per c:n2 per-
mukaan. Sedangkan bau sudan dapat aixetahul bila jumlah ku
man sekiter 2,5 x 106 per cm2 peraukzan ( Frazier, 1979).

denurut Fields (1479), bakteri yang banyak padaz pro

ses pembusukan daging ayam ialah Pseudomonas.¥lavobacterium

dan Micrococcus.

salle (1979) menggolongkan bakteri pada daging seba-
gai berikut:
1. gram (+), aerob, tentuk batang, berspora
2. grem (-), aerob, tidak meatentuk spora, bentuk batang.
3, bertentuk kokus, bersifet aerocb.

Eakteri yang-dapat dievaluasli secara bakteriologik

pada dajing ialah: ¢lostridia, coliform, Staphylococcus, ia

cillus aureus, salmonella, ctireptococcus fzecalis, ..ycobac-

terium tbc (AlbLertsen, 1357; Arka, 1986 ).

2.4 . Perutasan-perubanan p aca Daging yang Disebatkan cakteri
Paging eyom separ tompak lerang, mengkilzt. sate yang
bercahayn, keki terazia leatab dan qaudah dibe ngkokkan., Akan

kembali rata bila pormuksannya diteki:n dengLn jari (Thornton,

1960 ).
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Adanys enzim ysag dihasilkan oleh bakteri menyebatkan
perutahan pigmen merah (oxymioglobin) menjadi pigmen merah
coklat (Price, 1970). behingra dagin, uwengzlami perubaian
warna. wsenurut Lawrie ('49g8s), kebusukan daging yang dice-
Lakbkan oleh bakiteri mnemberikan tance-taanda: daging terlen-
dir permukeannya, terjesci pelunturan warns dajging g«ibket

rusaknya pigmen mioglobin etau adanya gugusan warna dari

koloni mikrobvia. lercium tau yang kurang enak, kelihatan
kotor dan berlecndir.
¥razier (1979) menyatakan permukaan daging yang

berlendir vanyak disebatkzn oleh Pseudomonas, Achromobac

ter, Streptococcus, Leuconocstoc, facillus dan gdicrococcus.

Perubshan warna merah licin mengkilat (bloom) dapat ber-
ubah menjadi hijsu, coklat dan abu-abu yang disebabkan o-

len peniambunan hasil oksidasi kuman.

z.5. Yakteri Coliform

Defenisi vasteri voliform meanurut Anon. (1378) ada-
lah bakteri Lersifat gram (-), penjang langeing, tidak
terspora, aerob atau fakultatif anaerob, yeng menyebabkan
fermcntasi laktosa denpan bentuk asam dan gas calay waxtu
24 jam pada teuperatur s

Pekteri ini terselar di alam, juga dalaa salursn
nencernasn maanusia dan hewan, terutams pada ileun tagisza
bawa., dan colon (rielas, 1973).

Panjengnya wervaeriasi, paas nedi nutrient arar.
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panjangnya 2 - 4 mikron, dengan lebar 0,4 - 0,7 mikron.
Eeberapa strain bergerak dengan flagela. Bakteri-bakteri
ini tumbuh lebih cepat dalam keadaan aerobik, karena itu
amat mudah mengkontaminasi bahan makanan selama proses
penger jaannya (Burrows, 1970).

Burrows (1970), membagi Coliform dalam tiga grup
berdasarkan reaksi biokimia terhadap: terbentuknya indol
dari tryptophan, reaksi terhadap Metil Red, reaksi ter -
hadap Voges Proskauer (VP) tes dan kemampuan menggunakan
sitrat sebagai sumber Karboén. Keempat tes 1ini dikenal

sebagai IMViC. Ketiga grup tersebut adalah: Escherichia

coli + + = = ; Aerobacter cloaca dan Klebsiella

4+ + 3 Gitrobacter freundii -~ + = + &

Bakteri Coliform merupakan salah satu bakteri
yang amat mudah tumbuh sebab hanya membutuhkan sumber nu-
trisi paling sederhana bila dibandingkan beberapa jenis
bakteri lainnya. Bahkan dapat tumbuh pada media yang ha-
nya mengandung sumber nitrogen seperti (NH4)2S04 dan be-
berapa mineral 1ainnya (Cowan, 1981; Buckle, 1985). Ka-
rena itu pula bakteri Coliform mampu tumbuh dengan baik
pada sejumlah besar media buatan dan pada berbagai jenis
bahan makanan.

Pada media Eosin Methylen Blue Agar bakteri Coli-

form akan membentuk koloni dalam waktu 24 - 48 jam pada

temperatur 3700. Koloni yang terbentuk bersifat mukoid

berwarna coklat kehitaman sedangkan Escherichia coli mem-

bentuk koloni berwarna hijau metalik,diameter 2 - 4 mm.
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Menurut Merchant dan Packer, (1977) Escherichia coli

akan rusak bila dipanaskan pada suhu 60°C selama 30 menit.
Juga ada beberapa yang tahan hidup pada pembekuan dalam es

selama enam bulan.

2.6. Bakteri Coliform dan Escherichia coli sebagai Indika-

tor Sanitasi dan Standar Bahan Makanan

Dengan mengetahui derajat kualitas karkas ayam yang
dihasilkan dari suatu tempat pemotongan ayam, maka dapat di
ketahui keadaan sanitasi dari tempat tersebut (Anon., 1962).
Untuk mengukur kebersihan dalam pabrik dan sanitasi perusa-
haan, untuk meneliti higiene dari suatu Rumah Potong, dapat
dilakukan dengan pengambilan sampel yang ditanam pada suatu
media tertentu (Anon., 1985; Lawrie, 1985).

Menurut Frazier, (1979) tes Coliform adalah untuk me
ngetahui adanya kontaminasi limbah pembuangan. Dan juga se-
bagai indikator kontaminasi tinja pada air (Burrows, 1970).

Menurut Albertsen (1957), adaanya bakteri Coliform

dan Escherichia coli dalam jumlah yang besar tidak dikehen-

daki, meskipun untuk jenis bahan mentah tidak mungkin bebas
sama sekali dari adanya bakteri Coliform. Oleh karenanya u
saha yang dapat dilakukan hanyalah menekan sesedikit mung-
kin jumlah bakteri Coliform yang ada. Dan kontaminasi ini
dapat berasal dari sumber air yang digunakan selama prose-
sing (Chashi, 1983).

Buckle (1979), yang dikutip oleh Hapsari (1986) me-
nyebutkan standar bakteri Coliform untuk air minum, susu,
dan beberapa jenis bahan makanan lain untuk tiap-tiap ne-

gara tidaklah sama.
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Untuk Australia peraturan yang berlsku acalan sebagai beri
kut: jumlah bakteri Colirorm untuk susu segar tidak boleh
lebin dari 10 kuman per ml, untuk ikan segar, kepiting dan
daging tidak boleh lebin dari 100 kuman per gram. The In-
ternational Commission on Kicrobisl Specifications for Food
(1CHSF ) telah menetapkan standar mikrobial untuk beberapa
jenie makanan tertentu, khususnya untuk bermacam-macam Jje-
nis daging. Jumlah bekteri Coliform yang ditetapkah adalah
tidak boleh lebih dari 100 kuman per gram dzging. Pada ke-
rang, udang aan kepiting Jjumlah terbanyak kscherichia coli
yang masih boleh ada sebesar 20 kunen per gram.

Standar maksimum Coliform untuk bahan makanan di ne

gars kita sendiri sampai saat ini belum ada.

2.7. Perubahan pH Daging

PH jeringan otot hewan hidup adalal. sebesar T:& (Anon.
, 1978) dan mengandung glikogen dalzn konsentrasﬁ tinggi.
Sesaat setelah hewan disembelih pl’ daging berxisar antara
6,7 - 7,0 (Ressang, 1965; Rini S., 1984),

Setelah beberaps jam pE akan turun, karena terjadi
peningkatan kadar asam laktat dari glikogen pada reaksi gli
kolisis. Dalam keadaan hidup jeringan otot mengandung . 0O,5%
asam laktst, akan meningkat menjadi 0,5 - 1% sclame 24 jam
cetelah penyembelihan hewan.

Lama .elamaan setelal kadar glfﬂuLen berkurang ke
mudian habis sama sekzli, imaka vH pelan- nelzn naik kemba-

1i. Pade keadzan pH tinpgl inilah bagteri mungkin tumbuh
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dan ter«eabang. .eaurut Price (1970), p» optimum untuk
perkembzangan vadteri zaslan 7,0 dengan variasi 5,0 - 8,0,
#alauoun de1ikian zda pala beteraoa bakteri yang dapat
tuntuh padz p! 11,0 atau divawah 5,0. Dari hasil peneli
tizn Greu (13&3), Lakteri kscherichia coli dan >almonel
la letih euka tuatu:. pada pn 6,0 atau lebih dari paaz
p: ditewan 5,7. hel ini sesual aengan pendapat . Price .
(1970 bahwa paua uaging yang mempunyai pH 6,5 akan le-
bih cepat umengalaui kerusakan daripada daging yang nemn-
punyai pk 5,5 pada linggungan yang saiaa.

variasi perubahan pH daging ditentukan oleh ka
dar glikogen jaringan otot sebelum hewan disembelih, dan
kedar glikogen ini daipengaruhi langsung oleh cara pembeg
rian makanen dan perlakuen sebelua dipotong. Keadaan de
mam, peayekit kronis, kelaparan dalszm waktu lama, menye
babkan kedar glikogen dalam jaringan otot amat sedikit.
sehin; ga penurunan pH setelah lhewan dipotong amat sedi-
kit, atau p- tidak turun sama sekali. nsl ini mempenga-
ruhi kualitas dari aaging tersetut.

recepataa penurunan pi: juga tergaantung pada ten-
peratur lingkungen. seunurat Albertsen (1957), pada tem-
veratur yang lebih reundzh, penurunan pH lebiu lambat da
ripads teaperetur yang lebil tingpi.

hoeder pit berpengaruh pada warnz, tekstur dan racz
peds aaping . Pads pi tinggi (6,c - T,e) daging akan ber

waris meran cclapf/anpu, terbau zurang enak (Rini, 1984.).
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tila pH 1EL1Q tinggli (letin dari 7,0) mak= aulal terjadi
pembusukan dari daging. Jaging menjesci lentex, terasa leng
Ket, berwarna tua, lentab, serta sukar mengisap larutan a-
ir géram. Menurut rields (1979), pH daging e am adalan zn-
tara 6,2 - 6,4. ~€nurut Price (1970), ph daging segar ada-

lan sevesar 5,3 - 6,5.

z.5. Penetapan waktu heduk tase

vikroorganisme nmenghasilken enzim yang dapat mereduk
si zat warna tertentu. XKerena itu, kecepatan mikroorganisme
mereduksi zat warna ini dapst dipakai sebagi incikastor me -
ngenai junlahnya dalzm bahan tersebut (Price, 1970).

Menurut Albertsen (1957), untuk mengetes kesegaran
dzging salah satu carz cepat digunakan tes reduksi ini. Le
mikiza pula Sharf (13ce6), dan Price (1970), menggunakan 1es
ini untdk mengetahui keadaasn takteri dari susu, daping aen-
tan atau olzhan, azging ayam dan olahannya.

Eeberapa zat warna yang biaca aiganéi untuk tes re. =
dukei adalah: Resaszurin, A-z p-iocophenyl->, p-nitropunenyl-
5-pnenyl tetrazoliuam chloride (letrasolium salt), Metilen
blue (Price, 1370; uogfora, 1971).

walaupan juwnlen tekteri tidsk diketahui tepet, hanye
diperkiraken dalam batas-batas ter fentu, tetapi tes ini ne€n
punyai keletihan dalam hal waktu yang dibutuhken untuk per-
cobaan dibendin kan Total rl=:e Lount.

senurut oharf {(1966), daging digolongkan segar rila

waktn reduktace letih veri 8 jem. Yaik, bila waxtu remkiz
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antara 5 sanpei o jam. wan keadzonays secang, bila  wakta
reductase antarez 3,5 jan saapail 5 jam. peging dalzm Kea-
daan buruk bils waktu reuuktese liznye kurzng dari 3,5 jam.

segrlahan reankel uvepat ter jadi bLila daging saupel

je

tan ak aengendun; Koiaponen asamn askortat, setat zst i
nempunyai daya reduksi ysng kuat. Temikian onls h2lny2 en-~
zim denidrogenase yang terdapat paaa saest pre-rigor sam -
pai post-rigor dapet imnenyebabkan berkurzngayz waktu reduk-
gi walaupun sampel mengandung nenyz sedikit takteri (Pri-
ce-dan Schweigert, 1970).

menurut Arka et al, (1uycb), waita reduksi hanya 20
menit atau kurang, perkirsen jumlzin takteri padas bahan ter-
sebut setesar z0 juta atau letih per gram daging dan da-
£ing seperti ini digolongkan sebsgai sangat turuk. Rila
waktu redukei entera 2U menit sampzi z Jam, perkirzan bak-
teri pads bahan tersebut sebesar 4 -~ z0 juts per gram da-
ging, jumlakh ini digolongkan berkualitas buruk. cila wék-
tu reduktase 2 = 4,5 jam, berarti jamlah bakteri pades ba-
han tercebut sebecsar 0,) -~ 4 jute per gran daging, mesin
Galan katagori buruk sampai sedang. Daging yeng baik is-
lgh apabila waktu reduktase lebin besar cari 3,5 jam, de-

ngan nerkiraan Juslan bakteri sebesar 0,5 Jjuia per gram.
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antara 5 sampei c jam. ban Keadaaan,s cecatg, Lidled warid
reduktase antars 5,5 jan sampail 5 jam. w=ging unl LF e
dasn turuk bils waxtu reduktese Lenye Ruarsny Asri J,0 j24.

iegalahan reaqukei depat tevjadi vila daping eripel
tan,ak nengandung <omponen asam askorist, selst oe
aempunyai daya redukei yang kuat, Denikis . 2:l» helauy2 ean-
zim denidrogenasce yang terdapat pada sast pre-rigor gsm -
pai post-rigor dapat meanyebabkan berkur=-ign,s %wsill rea -
ei walaupun sampel mengandung henya sedinit baxte-i (Pri-
ce.dan Schweigert, 1970).

senurut Arka et al, (1986), waita recvakel neaya el
menit stau kuraang, perkiraan jumnlan takteril nada tenza Ler-
sebut secesar <0 juta atau lebih per gram ca _ing uen Cé-
§ing seperti ini digolongkan sebagei sangat tarud. Rila
waktu reduksi entara 20 menit seampzi ¢ Jam, persirzen bii-

teri pads tahan tersebut sebesar 4 - «U Juta ner ran da-

37 v

ging, jumlah ini digolongkan berkualitze Turic, L1lie  wode
tu reduktase 2 - 5,5 jam, berarti jamlei tecteri paas ta-
han terceint sebesar 0,5 - 4 juta per .r=. angliay, asein
¢alan katagori buruk sampai sedang. o= 13 /o7 L ile fa-
lah apabila waktu reduktase lebin terar garl 5,5 JHu,; te=

npan nerkiraan jualah tekterl sebesar /- Ls DER SPAm.
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III
MATERI DAN METCDOLOGI

3.1. Materi Penelitian
3.1.1. Tempat/Waktu

Pengamatan jalannya pemotongan ayam dilakukan di ti
ga tempat pemotongan ayam di kota Denpasar. Sampel karkas
ayan diambil secara acak setelah seluruh proses pemotongan
selesai, dua kali seminggu yaitu setiap hari Senin dan Ra-
tu. Pengukuran karakteristik dan kesehatan daging ayam cdi-
lakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner PO~
KH Universitas Udayana di Denpasar + Penelitian dimulai pa-
da tanggal 2 September 1986 sampai dengan G Oktober 1986.

Lokasi masing-masing tempat pemotongan ayam adalah
sebagai berikut:

Lokasi 1: berada di jalan W.R. Supratman, Denpasar.
Tempat ini melakukan pemotongan ayam broiler sekitar 100 e
kor setiap hari. Ruang tempat pemotongan ayam juga sekali-
gus dipskai setagai tempal mencuci baju dan alat-alat ru-
mah tangga lainnya secara bergantian bilz pemotongan ayam
telah selesai. Pencabutan bulu ayam dilakukan secara manu-
al. Cara mencuci karkas adalah dengan mencelupkannya seka-
ligus ke dalam sebuah baskom besar dengan menggunakan air
dari Perusahaan Daeran Air Minum (PDAM) sebagai sumber air.
Semua proses peker jaan pemotongan ayam dilakukan di lantai
ruangan tersebut. (Potret lokasi dilihat pada gambar 1).

Llokasi 2: berada di jalan G. Kawi, Denpasar. Junmlah

ayem yang dipotong ber jumlah sekitar 50 ekor per hari. Juy=
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tidak mempunyai ruangan khusus untuk memotong ayam. Air
yang digunakan adalah dari PDAM. Pencabutan bulu dilaku-
kan memakai mesin. Ayam dicuci dengan cara mencelupkan -
sekaligus ke dalam sebuah baskom besar. Pemotongan kaki
dan kepala ayam dilakukan di atas'sebuah me ja.

(Potret lokasi dapat dilihat pada gambar 2)

Lokasi 3: Terletak di jalan Ceroring. Jumlah yang
dipotong sekitar 50 ekor setiap hari. Juga tidak ada ru-
angan khusus untuk peker jaan ini. Bulu ayam dicabut de=-
ngan mesin dan semua proses peker jaan dilakukan dilantai
Cara mencuci karkas adalah mencelupkannya ke dalam sebu-
ah baskom yang airnya dibiarkan mengalir terus. Sumber
air dari lokasi ini berasal dari sumur.

(Potret lokasi dapat dilihat pada gambar 3).

3.1.2. Alat-alat yang Dipergunakan

3.1.2.1. Cawan petri

3.,1.2.2. Inkubator. Classe 9012, type ACW-4,Swindon England.
3.1.2.3. Quebec Colony Counter. Model 3328. American Optical.
3.1.2.4. Digital Portable pHmeter. Jenco Electronics.Ltd.
3.1.2.5. Autoclave.

3ol 2.0+ Pipet O, 1 s -1 ml; 20 wl.,

3.1.3. Bahan Penelitian
3.1.3.1. Karkas ayam broiler yang berasal dari tiga

lokasl tempat pemotongan ayam.
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3.1.3.2. Nutrient Agar (NA) dengan komposisi:
Yeast extract (Oxoid 121) 2,5 gram

Tryptose (Oxoid I42) 5,0 gram
Dextrose 1,0 gram
Agar No.1 (Oxoid L11) 9,0 gram
Akuades 1.000,0 ml
pH 7,0

3.1.3.3. Akuades Steril
3.1.3.4., Larutan garam fisiologis steril
3.1.3.5. Eosin Methylen Blue Agar (EMB Agar) dengan kompo

sisi:
Peptone (Oxoid L37) 10,0 gram
Lactose 16,0 gram

Dipotassium hydrogen phos

phate 2,0 gram
Eosin Y 0,4 gram
Agar No.3 (Oxoid L13) 15,0 gram

3.2. Cara Ker ja

3.2.1.Persiapan

3,2.1.1. Persiapan Alat dan Bahan
Pembuatan Media NA dan EMB Agar yang dilarutkan
dalam satu liter akuades. Pembuatan larutan ga-

ram fisiologis. Membungkus alat-alat yang akan

dipakai dengan kertas bersih.
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3.2.1.2. Sterilisasi

Alat-alat dan bahan-bahan yang akan digunakan di
masukkan ke dalam autoclave yang akan dipasang

pada temperatur 121°C selama 20 menit.

3.2.2. Pelaksanaan

3.2.2.1. Pengukuran sampel

3.2,

Daging ayam yang diambil dari tempat pemotongan
dibungkus dengan plastik baru kemudian dibawa ke
laboratorium. Dengan skalpel dan pinset steril
permukaan daging dada diiris dengan ukuran kira-
kira dua sentimeter persegi dan ditimbang seba-
nyak 15 gram. Daging dihancurkan dalam mortir ke
mudian dibuat suspensi daging dengan menambahkan
larutan garam fisiologis steril.
Z.2._ Pengenceran Sampel

Disediakan lima buah tabung steril, masing - ma-
sing diisi sembilan ml larutan garam fisiologis.
Satu ml suspensi dimasukkan ke dalam tabung per-
tama. Setelah diaduk rata, diambil lagi sebanyak
satu ml untuk dimasukkan ke dalam tabung kedua.
Dari tabung kedua, diambil lagi sebanyak satu ml
ke dalam tabung ketiga. Sampai tabung ke empat
dilakukan hal yang serupa. Tatung ke lima tidak
diisi larutan sampel, tetapi sebagai kontrol. De

ngan demikian terdapat empat buah tabung dengan
pengenceran mulai dari 10-1, 10-2, 10_3, 1074,
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Penanaman pada iMedia Nutrien Agar (NA)
Sebanyak satu ml larutan sampel dari pengenceran
pertama dimasukkan ke dalam cawan petri steril,
kemud ian ke dalamnya ditambahkan larutan media
NA yang masih cair (temperaturnya + 40 OC). Semua
peker jaan dilakukan di atas api Bunzen. Penana
man dengan prosedur yang sama juga dilakukan pa-
da tabung pengenceran ke dua, ke tiga, ke empat,
dan kontrol dengan masing-masing ulangan dua ka-
1i (duplo). Setelah dingin, cawan petri dimasuk-
kan ke dalam inkubator temperatur 370b -~ selama
24 dan 48 jam.
Penanaman pada Media Eosin Methylen Blue .~ Agar
(EMB Agar)
Dari tabung sampel yang berisi pengenceran berta
hap, juga ditanam pada media EME Agar. Cawan pet
ri steril diisi media sebanyak + 12 ml. Setelah
Agar dingin dan beku, diteteskan sebanyak 0,1 ml
larutan sampel yang diratakan dengan pipa gelas
bengkok steril.Setelah didiamkan beberapa jam la

manya, cawan petri dimasukkan ke dalam inkubator

dengan temperatur 37°C selama 18 sampai 24 jam.

. Pengukuran pH Karkas Ayam

pH karkas diukur dengan mengukur pH suspensi da-
ging ayam menggunakan pHmeter yang setiap pengu-

kuran diulang tiga kali.
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3.,2.2.6. Penetapan Waktu Reduktase
Kira-kira 10 ml suspensi daging ayam dimasukkan
ke dalam tabung dan ditambahkan zat warna biru
metilen sebanyak satu ml. Setelah larutan dia-
duk rata, tabung dimasukkan ke dalam penangas a
ir dengan temperatur 37°C . Perubahan warna biru

menjadi tidak berwarna selalu diamati.

3.3, Rancangan Penelitian dan Analisis Data
Penelitiaq ini memakai Raneangan Acak Kelompok, de-
ngan tiga kali perlakuan (lokasi tempat pemotongan
ayam) dan 10 kelompok ulangan (Jjumlah periode  pe-
ngambilan sampel) (Chang, 1972). Data ditransfer ke
x = log y sebelum dilakukan perhitungan lebih lan-
jut sebab nilai alpha samadengan satu. Apabila ter-
dapat perbedaan nyata antar perlakuan maka dilanjut
kan dengan uji jarak berganda Duncan. Kemudian ni-

lai perlakuan rata-rata dikembalikan lagi ke mnilai

sebelumnya.
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IV
HASIL PENELITIAN

Hasil dari pemeriksaan sampel karkas ayam broiler
yang diperoleh dari tiga tempat pemotongan ayam di - kota
Denpasar terhadap jumlah kontaminasi bakteri (Total Plate
Count), jumlah kontaminasi bakteri Coliform, pengukuran pH
dan penetapan waktu reduktase, maka didapatkan hasil-hasil
sebagai berikut:

4.1. Jumlah Beban Bakteri (Total Plate Count)

Dari seluruh sampel yang diperiksa ternyata --jumlah
rata-rata bakteri kontaminan adalah 2,6 juta per gram da-
ging. Jumlah kuman tertinggi yang ditemukan sebesar . 15,9
juta per gram daging (lokasi 2). Jumlah kuman terendah di-
dapatkan sebesar 130 bakteri per gram daging(lokasi 2).

Dari masing-masing 10 sampel untuk tiap-tiap tempat
pemotongan yang diperiksa (Tabel 2 dan lampiran 1)y, _pada
analisis data secara statistik, didapatkan jumlah kontami-
nasi bakteri karkas ayam dari ke tiga tempat pemotongan a-
yam tersebut berbeda sangat nyata (P< 0,01). Jumlah rata
rata bakteri lokasi dua sangat nyata lebih rendah (P¢ 0,01)
dari lokasi tiga. Jumlah rata-rata bakteri yang diperoleh
dari tempat pemotongan lokasi satu adalah sebesar 0,7 juta
per gram daging, sangat nyata lebih kecil (p€0,01) dari
yang berasal dari lokasi dua 2,9 juta per gram daging, ma-
upun dari lokasi tiga dengan rata-rata sebesar 4,3 juta

per gram daging.
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4.2. Jumlah Bakteri Coliform

Dari seluruh sampel ayam yang diperiksa terhadap a

danya bakteri Coliform ternyata jumlah rata-rata kontami-

nannya adalah sebesar 0,9 juta per gram daging. Jumlah Co

liform terbesar yang dijumpai adalah 11,0 juta per .

gram

daging (lokasi 2) dan jumlah bakteri Coliform terkecil a-

dalah 700,0 bakteri per gram daging (lokasi 1).

Tabel 2 : Jumlah Beban Bakteri Karkas Ayam Proiler dari
Tiga Tgmpat Pemotongan syam di Kota venpasar
( x 10° per gram daging).
No.Sampel Lokasi 1 Lokasi ¢ Lokasi 3
1 1786,40 7.7 278,11
2 318,71 7105,00 11264 ,50
3 2843,02 15915,20 10616,90
4 31,06 4060,00 5531,75
5 1522,50 0,13 0,26
6 0,32 6,09 1s22
7 12,60 1197,70 13601,00
8 1951 95,38 12499
9 93,38 101,50 1400,70
10 10,35 16,65 223,30
Jumlah 6625 ,85 28503,40 - 42930,40
Rata-rata 662,59% 2850,34 ® 4293,044
Keterangan: Lokasi -1 : Tempat Pemotongan Jalan w.R. Suprat

SKRIPSI

Lokasi =2
Lokasi =3

man
: Tempat Pemotongan Jalan G. Kawi.
: Tempat Pemotongan Jalan Ceroring.

Huruf yang berbeda ke arah baris menun jukkan
perbedaan yang sangat nyata (P¢ 0,01).
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Dari masing-masing sampel yang diperiksa yang ber=-
asal dari ke tiga tempat pemotongan ayam (tabel 2 dan lam
piran 2) pada analisis statistik, didapatkan jumlah konta
minasi bakteri Coliform pada karkas ayam tersebut berbeda
sangat nyata (P{ 0,01). Jumlah rata-rata bakteri . lokasi
dua berbeda sangat nyata (P< 0,01) dengan lokasi tiga.

Jumlah rata-rata bakteri Coliform dari tempat pemo
tongan ayam lokasi satu sebesar 0,3 juta per gram daging
sangat nyata lebih rendah (P<0,01) dari tempat lokasi dua
sebesar 1,4 juta per gram daging, maupun dari lokasi tiga
sebesar 0,9 juta per gram daging.

Tabel 3: Jumlah Fakteri Coliform Xarkas Ayam Broiler dari

Tige Tempat Pemotongan Ayam di Kota Denpasar ( x
10" per gram daging).

No. Sampel Lokasi 1 Lokasi ¢ Lokasi 5
1 20,00 eyio 57,00
2 0,6z 0,97 98,00
3 21,00 15,30 13,70
- 5510 38,00 199,00
5 95,00 49,00 219,00
b 0,07 75,00 222,00
f 0,32 47,00 6,50
& 0,39 0,53 30,00
9 7,80 1110,00 56,00
10 95,00 65,00 45,00
Jumlah 73,50 1403,35 94€,20
Rata -rata 2f.25 ¢ 140, <4d 34,6, @
Keterangan : lLokasi -1 : Tempat Pemotongan Jalan w.R.
oupratman.
Lokasl -2 ; Tenpat Pemotongan Jalan i.Kawi
Lokasi -3 : Tempat Pemotongan Jalan (Cerorin

Huruf yang berbeda ke arah baris menunjukkan
perbedaan yang sangat nyata (P¢ 0,01).
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4.3, Pengukuran pH Karkas Ayam

Dari seluruh sampel yang diukur pH. nya, menunjukkan
pH rata-rata sebesar 6,01. pH karkas ayam yang tertinggi
sebesar 6,4 dan yang terendah adalah 5,4.

Dari masing-masing 10 sampel untuk tiap tempat pemo
tongan ayam yang diperiksa (tabel 4 dan lampiran 3), pada
analisis data secara statistik didapatkan pH karkas ayam
tersebut tidak berbeda nyata (P> 0,05). pH rata-rata dari
lokasi satu 6,06, tidak berbeda nyata dengan lokasi . dua

sebesar 6,00, maupun dari lokasi tiga sebesar 5,96.

Tabel 4 : pH Karkas Ayam Eroiler dari Tiga Tempat Pemo=-
tongan Ayam di Kota Denpasar.

z

No. Sampel Lokasi 1 Lokasi 2 Lokasi 2
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: Lokasi =1 : Tempat Pemotongan Jalan % ,R.
Supratman
Lokasi -2 : Tempat Pemotongan Jalan C .Kawi
Lokasi =% : Tempat Pemotongan Jalan Ceroring

Keterangan

Huruf yang sama ke arah baris, menun jukkanti-
dak berbeda nyata (P 0,05).
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4.4, Penetapan Waktu Reduktase

Pengukuran waktu reduktase dari 30 sampel karkas a-
yam yang berasal dari tiga tempat pemotongan ayam mengha~-
silkan waktu reduktase rata-rata 3,97 jam. Waktu reduktase
] tertinggi selama 8,00 jam (lokasi 1), waktu reduktase ter-
endah adalah 2,00 jam (lokasi 2).

Dengan analisis data secara statistik ternyata ti-
dak terdapat perbedaan yang nyata antara waktu . reduktase
dari ketiga lokasi tempat pemotongan ayam tersebut (P)0,0S)
Waktu reduktase rata-rata lokasi sati sebesar 4,63 jam ti-

dak berbeda nyata dengan lokasi dua (PY 0,05) sebesar 3,38

jam, maupun dari lokasi tiga 3,90 jam.

Tabel 5: Waktu Reduktase Karkas Ayam Broiler dari Tiga Loka
si Tempat Pemotongan Ayam di Kota Denpasar. -

No. Sampel Lokasi 1 Lokasi ¢ Lokasi 3
1 2,25 2,50 3,50
2 6,00 2,50 4,00
3 5,00 3,50 2,50
4 4,00 5,25 4,00
) 3,50 2 4,00 6,00
5 4,50 4,50 3,50
7 4,0C 2,50 445
8 6,00 4,50 6,00
9 8,00 2,00 2,50
10 5.,00 2,50 2450
Junlsah 46,25 555 329.0C
rata-raiz 4,55 @ 5,08 5,90 &
Keterangan Lok L= fempat Pemotongan Jalzan W.R Su-
pratman
Lokasil - 'empat Pemoton, an Jalan G .Kawi
i =3 : Tempat Femotonrzr Jzlan Ceroring
Huruf yang sama ke arah baris, menunjukkan
tidak berbeda nyata (P ) 0,05).
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PEMBAHAS AN

Berdasarkan hgsil penelitian yang didapat, ternya
ta rata-rata tingkat kontaminasil bakteri pada karkas aya;
dari ke tiga tempat pemotongan ayam tersebut adalah sebe-
sar 2,6 juta kuman per gram daging. Dzn rata-rata - tingkat
kontaminasi bakteri Coliform sebesar 0,9 juta per gram da-
ging.

Angka kontaminasi seperti di atas ternyata cukup
tinggi bila dibandingkan dengan standar Kesehatan Masyara-
kat Veteriner (Anon., 1982), yang menetapkan jumlah kuman
maks imum per gram daging untuk daging ayam mutu I dan II
sebesar 5 X 105 per gram daging. Dan menurut The Internati
onzl Commission on Microbial specifications for Food
(ICMSF ) adalah 100 kuman Coliform per, gram daging, yang ‘di
kutip oleh Uapsari (1986) dari Buckle (1979).

Berdasarkan hasil pengukuran pH pada 30 sampel yang
berasal dari ke tiga usaha pemotongan ayam di atas, dida-
patkan pH rata-rata sebesar 6,01, dengan pH tertinggi sebe
sar 6,4 dan pH terendah 5,4. Jadi pH karkas ayam yang ber-
asal dari tempat-tempat pemotongan di atas masih dalam ba-
tasan nilai normal pH daging normal, bila ditandingkan de-
ngan pendapat Price (1970), bahwa pH daging segar - adalah
5,3 = 6,5

waktu reduktase rata-rata dari celuruh sampel yang
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diperiksa adalah selama 3,97 jam. Berarti kemampuan ensim-

ensim yang dihasilkan oleh bakteri untuk meredukei zat war
na biru metilen menjadi tidak berwarna adalah 3,97 jam. Da

ging yang mempunyai angka reduktase 3,97 jam menurut Arka

et al. (1986), termasuk katagori berkualitas buruk. Daging
yang baik ialah apabila waktu reduktase lebih besar daripa
da 5,5 jam.

Banyak faktor yang dapat mempengaruhi tingginya kon
taminasi bakteri dan bakteri Coliform pada karkas ayam bro
iler yang dipotong dengan cara seperti umumnya °~ dilakukan
tempat-tempat pemotongan ayam di kota Denpasar pada saat
ini. Menurut pengamatan pada saat penelitian, tingginya ke
adaan kontaminasi karkas ayam yang dihasilkan oleh tempat
tersebut dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain:
5.1. Rendahnya Tingkat Sanitasi Lingkungan

Secara umum keadaan di sekitar ruangan tempat melak
sanakan pemotongan, kebersihannya kurang diperhatikan oleh
pemiliknya. Cara pembuangan sampah baik berupa sampah ru-
mah tangga maupun sampah hasil pemotongan ayam dikumpulkan
dekat ruang pemotongan ayam, kemudian setelah pemotongan
selesai dua dari ketiga lokasi tersebut membuangnya ke su-
ngai kecil (aliran air sawah) di belakang ruang pemotongan
tersebut. Lalu lalangnya binatang peliharaan ke tempat pe-
motongan di ke tiga lokasi tersebut tidak dicegah (ke tiga

lokasi pemotongan memelihara anjing).
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5.2. Cara Pengangkutan Ayam Hidup

Ayam dari daerah produsen (farm) diangkut dengan mo-
bil pengangkut, dimana ayam hanya diletakkan di lantai mo-
bil dengan kaki terikat (Lokasi 2 dan 3). Cara seperti ini
dapat menyebabkan kotoran yang terdapat pada kaki dan klo-
aka juga mengotori kulit ayam yang diangkut bersama- sama.
Seperti yang disebutkan oleh Frazier (1970), bahwa bakteri
pada kulit ayam hidup dapat berasal dari pencemaran koto-
ran ayam itu sendiri atau ayam lainnya waktu pengangkutan

yang berasal dari kaki, bulu dan kloaka.

5.3. Ruangan Tempat Pemotongan Ayam

Ketiga lokasi yang diamati melakukan pemotongan pada
ruangan yang bercampur dengan kegiatan rumah tangga sehari
hari yang dilakukan secara bergantian. Demikian pula, ti-
dak ada saluran-saluran air pembuangan yang menjamin bebas
nya produk akhir dari pencemaran.

Seperti yang dikatakan oleh Ressang (1963), bahwa
ruangan tempat pemotongan ayam dan proses peker jaannya, ha
rus terpisah dari kegiatan rumah tangga sebab kegiatan-ke-
giatan ini dapat merupakan sumber kontaminasi bagi ruangan
tempat pemotongan yang seharusnya selalu bersih dan dides-

infeksi.

5.4. Sumber Air yang Digunakan
Sumber air yang digunakan selama proses pemotongan
dan termasuk pencuc ian karkas dan alat-alat yang digunakan

amat mempengaruhi tingkat kontaminasi yang ter jadi pada
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karkas ayam yang dihasilkannya. Pada pengamatan terhadap
ketiga tempat pemotongan ayam maka lokasi satu dan dus
memakai air dari PDAM, hanya lokasi tiga menggunakan air

sumur .

5.5. Cara Peker jaan

Tidak ada pemisahan peker jaan dari ketiga tempat ,
mulai dari penerimaan ayam hidup, penyembelihan, pencabu
tan bulu sampai proses pengeluaran isi rongga perut dan
dada. Hal ini amat mempengaruhi tingkat kontaminasi pa-
da produksinya. Bulu dan debu yang beterbangan di udara,
atau mengotori lantai, serts isi saluran usus yang ber -
serakan di lantai ruang pemotongan adalah sumber konta-
minan karkas yang dihasilkannya, seperti yang diulas da-
lam Brandly,et al.. (1957).

5.6. Higiene dan Kesehatan Karyawan

Karyawan yang dipeker jakan oleh ketiga lokasi pemo
tongan ayam adalah para pembantu rumah tangga mereka ju-
ga. Umumnya tidak ada pemer iksaan kesehatan yang ‘rutin

terhadap mereka. Meraka tidak dijamin bebas dari penya-

kit. Seperti menurut Ressang (1963), bahwa peker ja-peker-
ja di suatu tempat pemotongan hewan harus . :memeriksakan

kesehatannya minimal sekali setahun.

5.7. Pemeriksaan Ante-Mortem Post-Mortem
Selama penulis melakukan pengamatan terhadap ja-

lannya proses pemotongan ayam pada ketiga lokasi pemotong-
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an ayam tersebut, tidak pernah diadakan pemer iksaan ante-
mortem oleh peker ja maupun pemilik. Menurut Anon. (1980b)
dalam hal mempertahankan kondisi higiene yang baik dan

menghindari bahaya pada konsumen, semua unggas yang akan

dipotong harus melalui pemer iksaan ante-moriem dan post-
mortem yang dilaksanakan oleh petugas resmi di bawah pe-

ngawasan Dokter Hewan.

Hasil rata-rata jumlah kontaminasi bakteri pada ma
sing-masing ke tiga lokasi tempat pemotongan menun jukkan
perbedaan, dan pada analisis statistik terdapat perbedaan
yang sangat nyata antara ke tiga tempat pemotongan terse-
but. Hal ini disebabkan karena perbedaan keadaan sanitasi
dan cara penanganan proses pemotongan ayam. Walaupun ter-
dapat perbedaan dalam proses pemotongan ayam dari ke tiga
lokasi tersebut, tetapi hasil akhir karkas yang dihaail-
kan dari masing-masing lokasi tersebut merupakan resultan
te dari semua perlakuan yang diterima selama -penanganan

tersebut.

Tidak terdapat perbedaan yang nyata pada analisis

statistik terhadap pH karkas ayam yang berasal dari ke ti-

ga lokasi tempat pemotongan. Hal ini disebabkan karena ke
adaan pH dipengaruhi oleh tingkat kadar glikogen tubuh a-
yam sebelum disembelih. Dengan teknik pengangkutan ayam
hidup yang serupa oleh ke tiga lokasi usaha tersebut maka

kadar glikogen tubuh ayam juga tidak jauh berbeda.
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Demikian pula pada 2nalisis statistik terhadap kea-

daan waktu reduktase dari ke tiga lokasi usaha tersebut ti
dak menunjukkan perledaan yang nyata. Hal ini disebabkan
karena waktu reduktase ditentukan oleh aktifitas ensim-en-
sim yang mempunyai kemampuan mereduksi dari bakteri. Kare-
na itu walaupun jumlah bakteri berbeda sangat nyata tidak-
1ah musti waktu reduktasenya berbeda pula, demikian pula

sebaliknya.
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VI
KESIMPULAN DAN SARAN-SARAN

Dari hasil penelitian yang dilakukan terhadap ti-

ga usaha pemotongan ayam di kota Denpasar, dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

6.1'

6.2.

6.3,

6.4.

6.5.

SKRIPSI

Sanitasi dari ke tiga tempat pemotongan tersebut di
golongkan buruk.
Jumlah kontaminan bakteri keseluruhan dan . bakteri
Coliform pada karkas ayam yang dihasilkan ke tiga u
saha pemotongan tersebut melampaui standar Kesmavet
dan standar yang ditentukan oleh The International
Commission on Microbial Specifications for . Food
(ICMSF).
Rata-rata pH karkas ayam dari ke tiga lokasi pemo-
tongan tersebut masih di dalam pH normal - daging
yang ditentukan.
Waktu reduktase dari ke tiga lokasi pemotongan ayam
tersebut secara statistik, tidak berbeda secara nya
ta.
Keadaan sanitasi dan tingkat kesehatan dari ke tiga
lokasi tersebut berbeda sangat nyata satu sama lain
nya dengan urutan buruk, lebih buruk dan paling bu-

ruk berturut-turut adalah lokasi satu, lokasi dua,

dan lokasi tiga.
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Dari keadaan yang ada pada ke tiga usaha tempat pe

motongan ayam tersebut, maka dapat diberikan beberapa sa-

ran-saran sebagai berikut:

6.6. Kondisi usaha pemotongan ayam di kota Denpasar . sa=-

ngat membutuhkan perhatdéan dari pihak yang berwenang.

6.7. Perlu peningkatan kesadaran masyarakat akan penting-

T ——

nya sanitasi dan kebersihan lingkungan dalam usaha

mewu judkan kebiasaan hidup sehat.

6.8. Perlu adanya pengawasan dan pendaftaran terhadap usa

ha pemotongan ayam yang ada dikota Denpasar, serta

pembinaan dan bimbingan terhadap usaha-usaha pemoto-

ngan ayam tersebut.

6.9. Agar dapat didirikan suatu bangunan Rumah Potong Ayam

di kota Denpasar.

}
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RINGEKASAN

Telah dilakukan penelitian tentang tingkat kesehatan
i dari hasil uszha pemotongan ayam broiler, dengan jalan meme
riksa 30 sampel karkas ayam broiler yang diperoleh deari ti-
ga lokasi tempat pemotongan ayam di Kota Denpasar, di Labo-

ratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner Program Studi Kedok

teran Hewan Universitas Udayana. Penelitian dilakukan mulai
tamggal 2 September 1986 sampai dengan 9 Cktober 1986,

Haeil pemeriksaan sampel karkas ayam dengan melaku=
kan penanaman pada media Natrient Agar (N§A), media Eosin Me
thylen Elue Agar (EMBA) dan pengukuran pH serta penetapan
waktu reduktase adalah, jumlah rata-rata kontaminan bakteri
keseluruhan adalah. 2,6 juta per gram daging dan Coliform a-
dalah 0,9 juta per gram daging, pH rata-rata 6,01 serta wak
tu reduktase adalah 3,97 jam.

Jumlah bakteri karkas ayam yang berasal dari 1lokagi
Jalan W.R Supratman sebesar 0,7 juta per gram daging, pada
karkas asal Jalan G.Kawi sebesar 2,9 juta per gram daging,
dan asal Jalan Ceroring sebesar 4,3 juta per gram daging.

Jumlah bakteri Coliform asal Jalan W .R Supfatman se~- i
besar 0,3 juta per gram daging, karkas yang berasal dari Ja |
lan G, Kawi sebesar 1,4 juta per gram daging, karkas asal
Jalan Ceroring setesar 0,9 juta per gram daging.

pH karkas ayam yang berasal dari Jalan w.R Supratman
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sebesar 6,06, pH karkas ayam asal Jalan G.Kawi sebesar 6,00

dan pH karkas ayam asal Jalan Ceroring sebesar 5,96.

Waktu reduktase dari daging ayam asal Jalan W.R Sup-
ratpan sebesar 4,63 jam, asal Jalan G:Kawi sebesar 3,38 jam
dan waktu reduktase daging ayam asal Jalan Ceroring sebesar
5,90 jam.

Setelah dilakukan Analisis Data secara statistik de-
ngan memakai F test, maka didapatkan bahwa:

(1). Terdapat perbedaan yang sangat nyata (P< 0,01) antar
Jumlah rata-rata kontaminasi bakteri dari tempat pemo-
tongan Jalan W.R Supratman (0,7 juta per gram), Jalan
G.Kawi (2,9 juta per gram), Jalan Ceroring (4,3 - juta
per gram).

(2). Terdapat perbedaan yang sangat nyata (P 0,01) - antar
Jumlah rata-rata kontaminasi bakteri Coliform dari tem
pat pemotongan Jalan W.R Supratman (0,3 juta per gram)
» Jalan G.Kawi (1,4 juta per gram), Jalan Ceroring (
0,9 juta per gram).

(3). Tidak ada perbedaan yang nyata antara pH rata-rata da-
ri karkas ayam asal tempat pemotongan Jalan W.R Suprat
man (pH 6,06), Jalan G.Kawi (pH 6,00), Jalan "Ceroring
(pH 5,96).

(4). Tidak ada perbedaan yang nyata antara waktu reduktase
dari karkas ayam asal Jalan W.R Supratman (4,63 jam),

Jalan G.Kawi (3,38 jam), Jalan Ceroring(3,90 jam).
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: Analisis Statistik Terhadap Jumlah Beban 3akte-
ri (Total Plate Count) dari Tiga Tempat Pgmo-
tongan Ayam Proiler di Kota Denpasar ( x 10
per gram daging).

S perlakuan
ulangaﬁ\\\ 1 2 3 jumlah
1 1786,40 7.1 278,11 2072,22
2 18,11 7105,00 11264 ,50 18688,20
3 2843,02 15915,20 10616,90 29375,10
4 31,06  4060,00  5531,75 9622, 81
5 1522 ,50 0,13 0,26 1522,89
6 0,32 6,09 1,32 (e,
i 12,60 1197,70 1%3601,00 14811,30
8 7,51 93,38 12,59 113,48
9 95,56 101,50 1400,70 1695,58
10 10,35 16,65 223,30 250,30
jumlah 6625,65 28503,40 42930,40 78059, 64
rata-rata 662,59 2850,24  4293,04 2601,99

Transformasi diperlukan ke X =

Transformasi x = log y:

log y, sebab nilai A= 0,9595

gerlakuan
ulané;ﬁ\\_ 1 2 - jumlah
1 3,2520 0,8871 2,4442 °6,5833
2 2,5034 5,8516 4,0517 10,4067
3 3,4538 4,2018 4,0260 11,6816
4 1,4922 3,6085 53,7429 8,8436
5 3,1826 -0,8861 -0,5850 ¥
6 -0,4949 0,7846 0,1206 0,4103
7 1,1004 3,0783 4,1336 8,3123
8 0,8756 1,9703 1,1000 3,9459
9 1,9703 2,0065 35,1463 T, 1231
10 1,0150 1,2214 243489 4,5853
jumlah 18,3504 20,7240 24,5292 63,6036
rata-rata 1,8350 2,0724 244523 2,1201
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63,6056°

G| aal

134 ,8475

Faktor Koreksi

JED w5, 0500% cacnamnevne® 2,54892 - FK

= 201,5148 - 134,8475

- 66,6675

JKK = 18,35042 + 20,7242% + 25,5292° _ oo
1o
= 1367,903 - 134,8473
= 1,9430

J}{P=6,58332+ .l..l%t..lc+ 4,58532_FK

= 175,2779 - 134,8473

= 40,4307
JKS = JKT - JKP - JKK
= 66,6675 - 1,9430 - 40,4307

= 24,295¢&
Daftar Sidik Ragam: Jumlah Beban' Eakteril (Total Plate Count)

dari Tiga Tempat Pemotongan Ayam Proiler
di Kota Denpasar.

Sumber : F. tabel
keragaman db JK KT Fhit %

, Kelompok 9 1,9430 0,2159 0,1600, 2,46 5,60
Perlakuan 2 40,4307 20,2153 14,9782 2399 6,01
Acak 18 24,2938 1,3497
Jumlah 29 66,6670
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Pada tabel F dengan derajat bevas (db) 2 lawan 18 didapat
Pravel € Fnitung. Feix = 6,01 € ¥y = 14,98

Berarti pada taraf uji 1% Ho ditoiak sehingga hi1 aiterima
berarti pula pada taraf uji 5% Ho ditolak juga dan H1i di
terimsa.Perarti terdapat perbedaan yang nyata antara keti-
ga perlakuan, selanjutnya dilanjutkan dengan uji - Jjarak

berganda Duncan.

3 _ oo ___ SR ISR .
klp X ! x=1 & ! X=2 AR5 9% 1% ! 5% 1%
: = ]
3 283,74:215,34 5, 165,60%%13 © 3,12 4,27 : 1,15 1,57
2 e 49, T IR 2,97 4,07 | 1,09 4,50
1 68,40, | Sy . i
ESR = @SR x Se
Se =\ ’K_TS \/
_E- = 1.349i
= 0,3678

LSR = 0,3678 x 3,12 = 1,15

=0,36?8 X 2!97 = 1309
= 0,3678 X 4,27 = 1,57
= 0,3678 x 4,07 = 1,5

(X-1) ) 1SR1% dan LSR 5%
(x-2) P.I5R1% dan LSR 5k
Ferarti perlakuan 1 berbeda dengan perlakuan z dan perlakuan

3.
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Lampiran 2 : Analisis btatistik Terhadep Jumlah Bakteri Co-
liform dari Tiga Tempat Pemgtongan Ayam Proi-
ler di Kota Denpasar ( x 10" per graam daging).

i Xﬁ:lakuaﬁr
lulangan
£ 1 s ' 3 jumlah
1 20,00 2 4 57,00 19,79
2 0,62 d,97 98,00 99,59
3 51,00 15,30 13,70 80,00
4 5510 38,00 199,00 242,10
5 95,00 49,00 219,00 363,00
6 0,07 75,00 222,00 237,07
7 0,32 47,00 6,50 53,82
8 0,3 0,33 30,00 30,72
g 7,80 1110, J0 56,00 1173,80
10 93,00 65,00 45,00 203,00
jumlah - 273,30 14503,35 946,20 2622,86 |
lrata—rata 27433 140,04 94,62 87,43 i

Transformasi diperlukan ke x = log y, sebab nilai o~=1,1355

Transformasi x = log y:

perlakuan
plangan N 1 2 3 jumlah
1 1,3010 0,4395 1,7559 53,4962
2 -0,2076 -0,0132 1,9912 1,7704
3 1,7076 1,1847 1,1367 4,0290
4 0,7076 1,5798 2,2989 4,5862 1
5 153710 1,6502 2,35044 5,974
6 -1,1549 1,8751 2,5464 3,0665
o -0,4949 1,6721 0,8129 1,9902
8 -0,4089 -0,4815 1,4771 0,5867
9 0.8921 53,0453 1,7482 5,6856
10 1,9685 1,8129 1,6532 5,4346
jumlah 6,2882 12,8047 17,5249 36,6177
frata—rata 0,6288 1,2805 1,7525 0,5193
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JKT = 1,3010°
= 74,6063
= 29,9110
JKK = 6,2882°

IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

36!61772

44,6952

+ vlolo'oloo'. 1’6532d_FK

- 44 r6952

. z 2
12,8047° + 17,5249° _ py

+

= 51,0622
= 6,3670
UKP = 3,4962°

10
44,6952

+ s e e s e s s sssn et 5’43462— FK

= 54,6207
= 9,9255

LS

44,6952

JKS = JKT - JKK - JKP

= 29,9110
= 13, 6186

Daftar Sidik R

= 64,5670 ~ 9,9255

agam: Jumlah Bakteri Coliform dari Tiga Tempat
Pemotongan Ayam Eroiler di Kota Denpasar.

Sumber - F

. db JK KT : tabel
keragaman hit 5% %
kelompok 9 6,5670 0,7074 0,9350 2,46 3,60
Perlakuan 2 9,9255 4,9627 6,5594%% 3 55 6,01
Acak 18 13,6186 0,7566

S

Jumlah 29 29,9110
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Pada tabel F dengan derajat bebas (db) 2 lawan 18 didapat

Bebei € Pnitung. Foin « 6,00 F, ., = 6,56

Berarti pada taraf uji 1% Ho ditolak sehingga H1 dierima
terarti pula pada taraf uji 5% Ho ditolak juga dan H1 di
terima.Berarti terdapat perbedaan yang nyata antara keti-
ga perlakuan, selanjutnya dilanjutkan dengan uji  jarak

berganda Duncan.

SSR 1SR
Elp. . % e x=1 ! X-2 { B! 5 1o ! 5% 1%
D 56,5578, G2,30%% . 3T7,48%% 3 3,42 4,27 7 0,86 1,17
2 19,0751, 14,82%%, 1 2y 2,97 4,07 | 0,82 1,12
SSR = ISR x Se
se =\[k1s _ \f0,7566
Ve - Vo
= 0,2751
ISR = 0,2751 x 3,12 = 0,86
= 0,2751 x 2,97 = 0,82

]
]

0,2751 x 4,27 = 1,17

0,2751 x 4,07 = 1,12

L}
l}

(x-1) Y ISR 1% dan ISR 5%

(X-2) 2 ISR 1% dan ISR S%

Berarti perlakuan 1 berbeda dengan perlakuan 2 dan perlakuan

3'
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lampiran 3 .: Analsis Statistik Terhadap pH Karkas Ayam da-
ri Tiga Tempat Pemotongan Ayam Eroiler di Ko-
ta Deunpasar.

. perlakuan

ulangan™, 1 2 3 jumlah

1 6,3 6,0 5,9 18,2

2 5,8 6,2 6,2 18,2

5 6,2 6,1 5y& 18,5

- B4 6,4 642 19,0

5 5,9 939 549 i 2%

6 €,0 5,8 5,4 17,2

7 6!1 5!5 5|7 17,3

8 6,0 6,3 6,0 18,3

9 593 6,0 539 17,8

10 6,1 6,2 6,1 18,4

jumlah 60,6 60,0 59,6 180,2

| rata-rata 6,1 6,0 6,0 6,0

180,2°

Faktor Korekei = —30&-

= 1083,4013

6’33 + 6'0d + eessse + 6’12 - FK

JKT =
= 11,8387
p z 2
JEE = 18,2° + 18,2 % «osans + 18,4 _ wx
>
= 1,0787

JXP = 60,62 + 60,0° + 59,67 _ .,
10

= 0,0507

L

ot

cn
1}

JKT - JKK - JKP
- 1,8387 - 1,07¢7 - 0,0507
= 0,7093

SKRIPSI EVALUASI TINGKAT KESEHATAN... KUSUMA RINI MARGAWANI

r



IR — PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA

-

53

Daftar Sidik Ragam: Analisis Statistik pH Xarkas Ayam dari
Tiga Tempat Pemotongan Ayam Broiler di

Kota Denpasar.

acak 18 0,0793 0,039

Sumber Ftabel
keragaman db JK KT Fhit 5% ™
kelompok 9 1,0787 0,1199 53,0431 2,46 3,60
perlakuan 2 0,0507 0,0254 0,6447 3355 6,01

jumlah 29 1,8387

Pada tabel F dengan derajat bebas (db) 2 lawan 18 didapat

F

tabel}‘ Fhitung. Ft5% = 3,55 ) F, = 0,64

Berarti pada taraf uji 5% Ho diterima sehingga H1 ditolak

berzrti pula pada taraf uji 1% Ho diterima dan H1 ditolak.

Eerarti tidak terdapat perbedaan yang nyata antara perla-.

kuan (P ) 0,05).

lampitan 4 : Analisis Statistik Terhadap Waktu Redukiase da
ri Karkas Ayam yang Ferasal dari Tiga Tempat
Pemotongan Ayam di Kota Denpasar.

“\_perlakuan ) ,
¥ mlah
ulangah\\\ 1 2 5 Jjum
Z25ED 2,50 5,50 5,25
. 6,00 350 4,00 13,50
3 3,00 5490 2,50 9 89
- 4,00 5,¢5 4 00 11 ﬁO
5 3,50 2,00 6,00
6 4,50 4 50 3,50 12 50
1 4,00 ,SO 4,50 1, 90
8 6,00 4,50 6,00 12,,9
9 8,00 3,00 2, 50 1,,?9
10 5,00 2,50 2.50 10,00
jumlak 46,25 33,75 59,00 112,92
f'ata-ra't,é; 4 ,Ub i ,5&_)' “,';.19 b Sl
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Faktor roreksi = 113!O0‘
20
= 472,0330
JKT=£,25C+ ot.o.oa|.+-}-c50‘.'f‘K

JKK = 8,25° + 13,50

— FK
= 490,2914 - 472,0330
= 18,2584
' JKP = 46,25° + 3?6752 2 0" e
- 479,9122 - 472,0830
- 7,8792
JKS = JKT - JKK - JKP
- 59,3417 - 18,2584 - 7,8792
* = 33,2041 .

dari Karkas iyam yang Berasal dari Tiga Tem

Daftar Sidik Ragam: Analisis Statistik Terhadap Waktu Reduktase
q pat Pemotongan Ayam di Kota Denpasar.

A

Sumber i
. Ftabel
keragaman db JK KT hitung 5% T
kelompok 9 18,2584 2,0287 1,0947 2,46 3,60
perlakuan 2 7,8792 53,9396 2,1356 DD 6,01
acak 18 35,2041 1,8447
sisa 29 59,3417
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pada tabel F dengan derajat bebas (db) 2 lawan 18 dida-
pat Ftabel>Fhitung' Ft5% i 3’55> n " ST
Perarti pada taraf uji 5% Ho diterima sehingga H1 ditolak.
Berarti pula pada taraf uji 1% Ho diterima dan H1 ditolak.
Berarti tidak terdapat perbedaan yang nyata antara ke ti-
ga perlakuan ( P> 0,05).
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Gambar 1: Gambar’' Tempat Pemotongan Lokasi Satu (Jalan WR.
Supratman Denpasar).

Gambar 2: (Gambar Tempat Pemotongan Lokasi Dua (Jalan G.Ka-
wi Denpasar).
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Gambar 3: Gambar Tempat Pemotongan Lokasi Tiga (Jalan
Ceroring Denpasar).
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