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ISOLASIDANKARAKTERISASIBAKTERIPENCEMARDANGINGAYAM
BROILER(Gallusdomesticus)
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ABSTRACT

Broilerchickenmeat(Gallusdomesticus)isafoodingredientthat
playsanimportantroleinmeetingthenutritionalneedsofthecommunity,
becauseitcontainsalotofproteinandothersubstancessuchasfat,
minerals,vitamins,whichareimportantforsmoothmetabolicprocesses
inthebody.Thisstudyaimstodeterminethetypeofbacteriaandthe
characterizationofbroilerchickenmeatsoldintraditionalmarketsand
supermarketsusingadescriptivemethod,namelytoprovideanoverview
oftheresultsofthefoursamplesandthenumberofcoloniesfoundsoas
tofindsignificantdifferences,namelyasfollowsSp160.66x104,Sp2
47.66x104,Sp343.00x104,Sp438.66x104.Itcanbeseenthattheself-
servechickenmeatsampleshadlesspollutantbacteriacomparedtothe
threesamplespurchasedattraditionalmarkets.

Keywords:(Gallusdomesticus),numberofcolonies,Nutrition,Bacteria
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ABSTRAK

Daging ayam broiler(Gallus domesticus)merupakan salah satu
bahan makanan yang memegang peranan cukup penting dalam
pemenuhan kebutuhan gizimasyarakat,karena banyak mengandung
proteindanzat-zatlainnyasepertilemak,mineral,vitamin,yangpenting
untuk kelancaran proses metabolisme didalam tubuh.Penelitian ini
bertujuanuntukmengetahuijenisbakteridankarakterisasidaridaging
ayam broileryangdijualdipasartradisionaldanpasarswalayandengan
menggunakan metode deskriptifyaitu memberigambaran darihasil
keempatsampelsertajumlahkoloniyangterdapatsehinggamenemukan
perbedaanyangsiknifikanyaitusebagiberikutSp160,66x104,Sp247,66
x104,Sp343,00x104,Sp438,66x104dapatdilihatbahwasampeldaging
ayam swalayanlebihsedikitbakteripencemardibandingdenganketiga
sampelyangdibelidipasartradisional.

KataKunci:(Gallusdomesticus),jumlahkoloni,Gizi,Bakteri.
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1

BABI

PENDAHULUAN

1.1LatarBelakang

Dagingayam broilermerupakansalahsatudagingyangdigemari

masyarakatkarenaselainrasanyayangenakjugamemilikikandungangizi

yangtinggidenganhargayangterjangkau.Dengankebutuhanproteinyang

harusdipenuhi,makadalam kontekskeamananpangankhususnyadaging

ayam menjadipentinguntukmendapatdagingayam sehatdankandungan

giziyangtinggi(Syahrurachmanetal.,2014).Dagingayam dikatakan

memilikikualitasbaikapabilajumlahbakterikontaminantidakmelebihi

batasmaksimum yangditentukanolehStandarNasionalIndonesiatahun

2009,yaitusebesar1x10⁶cfu/ml.

Dagingayam broilermerupakansalahsatubahanmakananyang

memegang peranan cukup penting dalam pemenuhan kebutuhan gizi

masyarakat,karena banyak mengandung protein dan zat-zatlainnya

sepertilemak,mineral,vitamin,yangpentinguntukkelancaranproses

metabolismedidalam tubuh.Ayam broilermerupakansalahsatuternak

penghasildanging yang cukup potensialuntuk memenuhikebutuhan

masyarakatasalproteinhewani.Kandungannutrisiyangadadanging

ayam menyebabkanmasyarakatlebihmemilihbahanpanganinisebagai

sumberproteinhewani,dibandingdagingsapi(Bakaraetal.,2014).

Daging ayam mudah diolah dengan berbagaiprodak sehingga

masyarakatsangatmenggemari.Umumnyadagingayam mudahdibeli

olehmasyrakatkarenabanyakdijualdipasar.DiIndonesiaterdapatdua
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jenispasaryaitupasartradisionaldanpasarmodern(Supermarket).Hal

initidakterlepasdariberbagaikeunggulanyangdimilikiolehdagingayam

broiler,harga yang relatifmurah,permintaan semakin meningkatdan

berbagaikeunggulan lainnya dibandingkan unggas lainnya (Rasyaid &

Sirajuddin,2010).

KementrianRItahun2016menyatakandagingayam lebihbanyak

dikonsumsidibandingdengandagingsapikarenahargadagingayam lebih

terjangkau dibanding daging sapi.Sejaktahun 2010,Indonesiasudah

dapat melaksanakan swasembada daging ayam,dengan kata lain

kebutuhan daging ayam dapatdicukupidariproduksidalam negeri.

Komsumsimasyarakatterhadapdagingayam khususnyaayam broiler

terusmeningkatdariwaktukewaktu.Haliniharusdiimbangidengan

kualitasdagingayam yangbaikmeliputikualitasfisik,kimiadanbiologi

sertaditerimaatautidaknyaolehkonsumenterkaitdenganwarna,aroma,

teksturdanpenampilansecaraumum (Ariefetal.,2014).

Kandungangiziyangtinggiyangdimilikimenjadikandagingayam

sebagaibahan pangan yang mudah mengalamikerusakan.Halini

disebabkan oleh daging ayam dapatmenjadimedia yang baikuntuk

pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme terutama karena

kandunganairdanproteinyangtinggiselainvitamindanmineralsehingga

dapat menyebabkan kebusukan daging yang berpengaruh terhadap

kualitasdagingayam.Kontaminasibakteripadadagingsemakincepat

bila didukung oleh kondisi lingkungan yang tidak bersih. Proses

penyimpanan dan distribusidaging yang tidak sesuaistandardapat
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menyebabkanterjadinyakontaminasipadadagingayam (Sukmawati&

Fahrizal,2018).

Sumberpencemardagingayam bisaberasaldaritanah,udara,air,

debu,saluran pencernaan dan pernafasan manusia maupun hewan.

Kontaminasibakteripada daging dimulaisejakberhentinyaperedaran

darahpadasaatpenyembelihan.Penyebablainterjadinyakontaminasijika

dagingayam disimpandalam suhuruangmaupunpenyimpanandaging

denganwakturelatiflamaakanmemungkinkanterjadinyakontaminasi

olehbakterisehinggamenyebabkanpenurunankualitasmutu.

Dagingyangterkontaminasibakteridapatmenjadisumberpenyakit

dan membahayakan kesehatan konsumen.Kontaminasipada daging

berawaldarimasuknya bakteripada saatpenyembelihan dikarenakan

peralatanyangdigunakantidakbersih,perlakuanfisikterhadapdaging,

suhu,udara,sertakelembapan(Sangadji& Sopiah.2019).Jadisegala

sesuatuyangdapatkontakdengandagingsecaralangsungatautidakbisa

merupakansumberkontaminasibakteri(Rouger&Zagorec,2017).

Terkaitdengan kebutuhan daging ayam,kota medan memiliki

beberapapasartradisionaldanswalayanyangmenyediakan kebutuhan

pangansehari-haritermasukdagingayam.Penyediaandagingayam segar

harusmendapatperhatiaankhususkarenasifatnyayangmudahrusak

sehinggamemperolehkualitasdagingayam yangbaikharusmemenuhi

standarmutumenurutstandarnasionalIndonesia.Olehkarenaituperlu

dilakukan penelitian terhadap cemaran bakteriterhadap daging ayam

broiler(Gallusdomesticus)yangdijualdipasartradisionaldanswalayan.
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Karakteristik morfologi serta pengujian biokimia yang meliputi uji

motalitas,ujikatalase,ujigelatin,ujifermentasisitrat(glukosa),danuji

hidrolisisgula(TSIA).

1.2RumusanMasalah

Rumusanmasalahpadapenelitianiniyaitubagaimanakarakterisasi

bakteripencemardagingayam yangdijualdipasartradisionaldanpasar

swalayandiMedan.

1.3TujuanPenelitian

Tujuanpenelitianuntukmengetahuikarakterisasibakteripencemar

pada daging ayam boileryang dijualdipasartradisionaldan pasar

swalayandiMedan.

1.4ManfaatPenelitian

Memberikaninformasitentangkarakterisasiisolatbakteripencemar

yangdiisolasidaridagingayam boileryangdijualdipasartradisionaldan

pasarswalayandiMedan.

.
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BABII

TINJAUANPUSTAKA

2.1Ayam Pedaging

Ayam pedaging(Gallusdomesticus)adalahunggasyangdipelihara

untukmenghasilkandaging.Jenisunggaspedagingantaralainadalah

ayam,bebek,angsa,danburung.Ayam adalahunggaspedagingyang

palingbanyakdiminatiolehmasyarakat.Ayam Broiler(ayam pedaging)

adalah istilah yang biasa digunakan untuk menyebutkan ayam hasil

budidayateknologipeternakandenganmenyilangkansesamajenisnya.

Produksidagingayam raspedagingdiIndonesiaperiode2014-2015

mengalamipeningkatanyangcukupsignifikan.Padatahun2014produksi

daging ayam ras pedaging diIndonesia yaitu 1.544.380 Ton dan

1.627.110 Ton pada tahun 2015 dengan persentase pertumbuhan

produksidaritahun 2014-2015 sebesar 5,36% (Direktorat Jenderal

PeternakandanKesehatanHewan,2015).Ayam broile(Gallusdomesticus)

merupakansalahsatuspesiesyangtermasukdalam ordoGalliformes,
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familyPhasianidae,filum chordata,genusGallusdanspesiesGallusgallus.

Gambar1.Penampakan Ayam BroilerdiKandang Salah Satu Pasar
TradisionalKotaMedan(Sumber:Koleksipribadi)

Ayam broilermerupakanayam pedaginghasildariseleksigenetik

melaluiteknologimaju sehingga memilikisifat-sifatekonomis yang

menguntungkanyaitumemilikikemampuanpertumbuhanpalingcepat,

memilikikonversipakan rendah dan menghasilkan daging berkualitas

seratlunak(Pratikno,2010).Ayam broilermemilikikelebihandiantaranya

dagingnyaempuk,ukuranbadanbesar,bentukdadalebar,padatdanberisi,

efisiensiterhadappakancukuptinggi(Pahlepietal.,2015).

Terlepasdarikelebihan ayam broilertersebut,ayam broilerjuga

memilikikelemahansepertimudahstress,rentanterhadapseranganagen

penyakit sehingga beresiko besar terhadap kematian (Badriyah &

Ubaidillah,2013).Beberapa kelebihan dan kelemahan broiler yaitu

memilikikelebihan pertumbuhan yang relatife cepat diikutidengan

pertumbuhan beratbadan yang tinggidan kualitasdaging yang baik.

Kelemahanadalahsulitberadaptasidanmudahterserangsuatuinfeksi

penyakitsehinggamemerlukansistem pemeliharaanyangintensif(Murti

&Santoso,2017).

Salahsatusumberdagingyangdapatdikomsumsimanusiaadalah
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ayam raspedaging.Ayam raspedagin (broiler)merupakan hasildari

persilangan berbagai jenis rasa ayam unggulan yang memiliki

produktivitas daging yang tinggi.Ayam broilermemilikidaging yang

mengandung kolesterolrendah,kaya vitamin B dan mineralyang

diperlukan untuk kesehatan syaratdan pertumbuhan.Ayam Broiler

dibesarkankhususuntukmemproduksidaging.Konsumsidagingbroiler

adalahhalyangtidakbisadibatasidanmengalamipeningkatandaritahun

ketahun(Amalo,2017).

2.2KandunganNutrisiDagingAyam

Ayam banyakmengandungvitaminB6yangdiperlukantubuhuntuk

memetabolismekarbohidrat,lemakdanproteinmemproduksiseldarah

merah,sertamemperkuatsistem kekebalantubuh.

Tabel1.KandunganGiziDagingAyam Per100Gram Daging

KandunganGiji JumlahKandungan

Kalori(kal) 302

Protein(g) 18,2

Lemak(g) 25

Kalsium (mg) 14

Fosfor(mg) 200

Besi(mg) 1,5

VitaminA(SI) 810

VitaminBI(mg) 0,08

Air 55,9

Sumber:DaftarKomposisiBahanMakanan,DirektoratGizi,DepkesRI

2.3Faktor–FaktorYangMempengaruhiKerusakanDagingAyam Broiler

2.3.1NilaipHDagingAyam Broiler

Penurunan pH akan mempengaruhisifat fisik daging. Laju
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penurunanpHototyangcepatakanmengakibatkanrendahnyakapasitas

mengikatair.Suhutinggijugadapatmempercepatpenurunan pH otot

pascamortem dan menurunkan kapasitas mengikat air karena

meningkatnyadenatureasiproteinotot.Dimanabobotbadanayam yang

dipeliharapadasuhu35-36Clebihrendahberhubungandengankonsumsi

proteinyangmenentukanproteindagingayam (Rotiahetal,2019).

Peningkatanjumlahenergidalam ototsaatsebelum penyembelihan,

berpengaruhterhadaptertundanyaprosesproduksiasam laktatsecara

anaerobicsehinggamenyebabkanterhambatnyapenurunanpH.Setelah

penyembelihanpHdagingayam broilersebelum pemotonganmempunyai

pH sekitar6,31danturun,menjadi5,96-5,62setelah10sampai12jam

pemotongan(Mulyantini,2010).

2.3.2DayaIkatAir

Penurunandayaikatairdisebabkanolehmakinbanyaknyaasam

laktatyangterakumulasiakibatbanyaknyaproteinyangrusaksehingga

diikutidengan kehilangan kemampuan protein untuk mengikat air.

Perubahan daya ikat daging selama penyimpanan diduga karena

terjadinnyaion-ionyangdiikatolehproteindaging.Prosespembekuan

jugadapatmeningkatkankerusakanproteindaging,sehinggadayaikatair

terhadapproteindagingakansemakinlemahyangakanmenyebabkan

nilaidayaikatair.Halinijugaakanterlihatpadabanyaknyacairanyang

keluarpadasaatdagingbekutersebut(Soeparno,2011).

2.3.3KadarAir

Kadarairdalam dagingdipengaruhiolehkandunganlemakyang

terdapatpadaototjikakadarairturunmakasusukmasakakanmenurun
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susuk masak yang rendah akan memberikan rendeman tinggiyang

dibutuhkan dalam pengolahan daging. Kadar air bahan pangan

dipengaruhioleh kelembapan udara (RH)disekitarnya.Kadarbahan

pangan juga dapatberpengaruh terhadap daya awetbahan pangan.

Semakintingginilaikadarairsuatubahanpanganmakadapatmenjadikan

mediayangbaikuntukberkembangnyabakteri.

2.3.4PerlakuanFisikTerhadapDagingAyam

Pada saat penyembelihan daging ayam memilikiproses yang

cukup panjang mulaidaripemeriksaanayam hidup,penyembelihan,

penuntasan darah,penyeduhan, pencabutan bulu,dan pemotongan

daging.Padatahappenyeduhandagingayam yangdirendam diairpanas

dengantujuanuntukmemudahkanpencabutanbuludapatmempengaruhi

kerusakan pada daging sehingga mempermuda masuknya bakteri

cemarankedalam daging.Kerusakanfisikpadabiologimaupunkimiadan

dapatditerimaolehkonsumensuhupenyimpanandagingayam faktor

pendukung(Elfridaetal.,2012).

2.4BakteriCemaranPadaDagingAyam

Bakteriberkembangbiakdenganmembelahdiridankarenabegitu

kecilmakahanyadapatdilihatdenganmenggunakanmikroskop.Jenis-

jenisbakteriyangditemukanpadadagingayam terkontaminasiadalah

Salmonellasp,Campylobactersp,Staphylococcusaureus,Escherichiacoli,

Listeriasp.Dagingayam dapatterkontaminasiolehbeberapatipedari

mikroorganismesepertipenggilingan,pemotongan,pisau,udara,air,dan

kontaklangsungdengankonsumen.
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2.5MetodelogiKarakteristikdanIdentifikasiBakteri

Bakteri merupakan mikroorganisme yang memiliki struktur

sederhana yaitu berseltunggal,tidak memilikimembran intiseldan

memilikiukuran yang mikroskopis.Metode identifikasibakteridapat

dilakukanberdasarkanmorfologisel,ujiaktivitasbiokimiadananalisis

DNA.

a.Berdasarkanukuran:

Berdasarkan ukurannya bakteridiidentifikasiberdasarkan ukuran

fisiknya.Sepertiukurankecilataubesaryangdiekspresikandalam bentuk

bakteri.Disinibakteridilihatdibawahmikroskopuntukmelihatukurannya.

Salahsatunyadapatmenerapkanbeberapapewarnaandenganmetode

penggunaanseperticelahkacaataumetodetetesgantung.Dalam metode

celahkacalapisankulturbakteriditerapkan,diwarnaidandilihatdengan

mikroskop diatas perbesaran 40 kali.Dalam metode tetes gantung

seteteskulturdibuatsupayamenggantungdiantarakacageserdancelah

dandilihatdibawahmikroskop.Keuntungandarimetodetetesgantung

adalahkitadapatmengidentifikasbaktermotil(Waluyo,2010).

b.BerdasarkanBentuk

Strukturbakteribervariasisepertibola(kokus),batangatautongkat

seperti(basil),rantaiseperti(strepto),berbentukkomasepertibakteri

koleradll.Bahkanbentukkolonibakteriyangtumbuhpadamedianutrisi

jugaberbedauntukstrainyangberbedabakteri.Olehkarenakolonibakteri

mikroskopis,bentuknya dapatdilihatdan strain bakteridiidentifikasi

bakterigram positifakanberwarnaungudanjikabaterigram negatifakan
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berwarnaagakmerah(Abdillahetal.,2018).

c.Berdasarkankarakteristikkultur

Berdasarkan karakteristik kultur bakteri diidentifikasi sebagai

kelompokatau kultursecara keseluruhan dan bukan bakteriindividu.

Karenasebagianbesarbakteritumbuhdalam kolonidanjugamembelah

dengancepat,merekadapatdenganmudahtumbuhmenjadikulturdalam

medianutrisiyangsesuai.Berdasarkankarakteristikkulturmerekadapat

diidentifikasibentukkulturedaran,tidakberaturan,rizoid,ukurankultur

ataukolonidalam milimeter.Jeniselevasikultursepertiefuse,cembung,

cekung.Marginkolonisepertidentate,kasar,halus,permukaankoloni

sepertihalus,bergelombang,papill,warnakultur.Padaumumnyabakteri

mengandungglikolaksuntukmelindungiselnya,namunadajugabakteri

yangdilengkapidengankapsula.Kapsulatersusunatasunitpolisakarida

danprotein(Masita,2016).

2.6KarakterisasiBakteri

JenisBakteriterdiridarigolonganbasil,golongancoccus,golongan

spiral. Bentukdanukuranselbakteribervariasiukurannyaberkisar0,4

–2,0μm.Bentukselkokusterdapatsebagaiselbulattunggalberpasangan

(diplokokkus), berantai (streptokokkus), atau tergantung bidang

pembelahan dalam empatatau dalam kelompoksepertibuah anggur

(Staphylococcus).Bentukselserupabatangbiasanyabervariasi,memiliki

panjangmulaidaribatangpendeksampaibatangpanjangyangmelebihi

beberapakalidiameternya.Ujungselbakteriserupabatangdapatberupa

lingkaran halus,sepertipadabakterienterikSalmonellatyphosa,atau
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berbentukkotaksepertipadaBacillusanthracis.Bentukbatangberupa

benangpanjangyangtidakdapatdipisahkanmenjadiseltunggaldiketahui

sebagaifilament.Beberapabakterigram positifdanbakterigram negatif

merupakan flora normalpada tubuh manusia.Flora normaladalah

mikroorganisme yang menempatisuatu daerah tanpa menimbulkan

penyakitpadainangyangditempati.Padakulitnormalbiasanyaditempati

sekitar102-106cfu/cm bakteri(Trampuz&widmer,2004).

Bentukbatangfusiform meruncingpadakeduaujungnyaditemukan

pada bebebrapa bakterirongga mulutdan lambung.Bakteribatang

melengkungbervariasimulaidariyangkecil,bentukkoma,atausedikit

ulirandengansuatulengkungantunggal,sepertiVibriocholerae,sampai

bentukspiroketpanjang,sepertiBorrelia,TreponemadanLeptospira,yang

memilikibanyakuliran.Beberapabakterimemilikibentukyangberbeda

daribentukumumnyabakterisepertidiatas,tetapilebihmiripdengan

strukturhifadarijamur(Nurhari,2009).

Struktrurbakteridalam kelompokinidimasukandalam kelompok

aktinomisetyangtubuhnyaserupahifaataufilamendanmenghasilkan

spora.Bakterikelompokaktinomisetterkenalkarenadapatmenghasilkan

senyawa antimikroba berupa antibiotic, seperti: Streptomycea

menghasilkan antibiotic steptomisin.Bakterimerupakan salah satu

golongan mikroorganisme prokariotik (bersel tunggal) yang hidup

berkolonidan tidak nmempunyaiselubung intinamun mampu hidup

dimanasaja(Jawetetal.,2004).

Selbakterimemilikilapisan pembungkus selberupa membran
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plasma,dindingselyangmengandungproteindanpolisakarida.Dinding

selnya merupakan struktur yang kaku berfungsimembungkus dan

melindungiprotoplasmadarikerusakanakibatfaktorfisikdanmenjaga

pengaruhlingkunganluarsepertikondisitekananosmotikyangrendah.

Protoplasma terdiri dari membran sitoplasma beserta komponen-

komponenseluleryangadadidalamnya(Basuki,2009).

BABIII

BAHANDANMETODELOGI

3.1WaktudanTempatPenelitian
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PenelitianinidilaksanakanpadabulanAgustussampaiOktober2022

diLaboratorium BiologiUniversitasNegeriMedan.

3.2AlatdanBahanPenelitian

Alatyangdigunakandalam penelitianadalahcawanPetri,tabung

reaksi,Erlenmeyer,beakerglass,gelasukur,pipettetes,spatula,pinset,

jarum ose,tisusteril,kertassaring,alumanium foil,oven,guntinghotplate

danmikroskopcahaya.

Sedangkanbahanyangdigunakandalam penelitianiniadalahdaging

ayam,etanol70%,akuades steril,media muellerhinton agar(MHA),

hidrogenperoksida,mediatriplesugarironagar(TSIA),mediasulfite

indolemotility,mediagelatin,mediasimmonscitrateagar,kristalviolet,

lugol,safranin,asetonalkoholdanspritus.

3.3SampelPenelitian

Sampeldagingayam yangdigunakanadalahbagiandada.Sampel

diperolehdari3PasarTradisionaldan1PasarSwalayanyaitupasarInduk

Tuntungan(P1),PasarSimalingkar(P2),PasarKwalaBekala(P3)dan

PasarSwalayanCarefoor(P4).Sebanyak100gram sampeldiambildi

waktupagipukul08.00–10.00WIB.Sampeldimasukkankedalam wadah

steriluntukkemudiandibawakelaboratorium.

3.4MetodePenelitian

Penelitiandilaksanakandenganmetodeeksperimentallaboratories,

denganmengumpulkandataprimerberupadataisolatdankarakteristik

bakteripencemarpadadagingayam.
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3.5ProsedurPenelitian

3.5.1SterilisasiAlatdanBahan

Alatyang akan digunakan disterilkan dengan metode sterilisasi

panaskeringpadasuhu170o-180oCselama60menit.Mediaujidanalat

yangnongelasdisterilisasidenganautoclavemetodesterilisasipanas

basah.Sterillisasidilakukanselama15menitpadasuhu121oCdengan

tekanan2atm.

3.5.2PembuatanMedia

Sebanyak9,5gmediaMHAdilarutkandengan250mlakuadesdi

dalam erlenmeyer.Kemudiandipanaskanmenggunakanhotplatesampai

homogen dan mendidih. Selanjutnya media ujidisterilkan dengan

autoclave.Mediayangsudahsterilsiapdigunakanataudisimpandilemari

esuntukdigunakanselanjutnya.

3.5.3IsolasiBakteriPencemarDagingAyam

Isolasisampeldilakukansecarainvitrodilaboratorium.Sebanyak10

g sampel daging ayam digerus kemudian dimasukkan ke dalam

Erlenmeyer steril.Ditambahkan pelarut akuades sebanyak 100 ml.

Suspensi daging ayam kemudian dihomogenkan dengan vortex.

Selanjutnyadiambilsebanyak1mlsuspensidandiinokulasikankemedia

ujiyaituMHAsterildidalam cawanPetri.Dilakukaninkubasiselama24

jam padasuhu28–30oC.diamatikolonibakteripencemardagingayam

yangtumbuh.Dicatatkarakterisasinya.

3.6KarakterisasiMakroskopisdanKarakterisasiMikroskopis
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Karakterisasisecara makroskopis dilakukan dengan mengamati

karakteristikbakteriyang tumbuh pada media sepertibentuk,ukuran,

warna,jumlah kolonibakteripencemarpada media uji.Karakteristik

mikroskopisdilakukandenganmelakukanpewarnaandiferensialberupa

pewarnaanGram danujibiokimiametabolismebakteri.

3.6.1PewarnaanGram

PewarnaanGram dilakukandengan3tahapyaitupembuatanpreparat

ulas,fiksasidanpemberianzatwarna.Diambil1oseisolatebakteridan

diinokulasikan pada permukaan objek glass.Ditambahkan 1-2 tetes

akuades kemudian dilakukan fiksasidiatas busen dengan nyala api

sampaipreparatemongering.setelahkering,teteskankristalvioletpada

kolonibakterisebanyak2-3tetes,diamkanselama1menit.Selanjutnya

preparat dicucimenggunakan aquades dan dikeringkan.Kemudian

teteskanlarutaniodinesebanyak2-3tetesselama30detikdandibilas

denganalkoholselanjutnyadikeringkan.Preparatditetesilarutansafranin

2-3tetes,biarkanselaman1menit.Selanjutnyabilasdenganakuadesdan

dikeringanginkan.Slidediidentifikasisecaramikroskoppadapembesaran

100x40.

3.6.1UjiMotilitas

Diambil1oseisolatbakteridandiinokulasikankemediasulfieindol

motility(SIM)dengancaraditusukkanpadamedia.Kemudiandiinkubasi

padasuhu28–30oCselama48jam.Diamatijejakpergerakanbakteri

yangmuncul.

3.6.2UjiKatalase
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Ujikatalase dilakukanyaituuntukmembedakankelompokbakteri

StaphylococcusdanStreptococcus.Diambil1oseisolatbakterikemudian

diinokulasikankedalam tabungreaksiyangberisiHidrogenPeroksida3%

(H2O2).Diamatiujipositifyaituterbentukberupagelembunggas.

3.6.3UjiHidrolisisGelatin

Diambil1 ose isolatbakteridan diinokulasike media gelatin.

Kemudiandiinkubasikanpadasuhu28–30oCselama48jam.Diamatiuji

positifyaituterbentukberupapencairanmediagelatin.Ujipositifberarti

bakterimampumenghasilkanenzim gelatinase.

3.6.4UjiFermentasiSitrat

Ujisitratdigunakan untuk melihatkemampuan mikroorganisme

menggunakansitratsebagaisatu-satunyasumberkarbon.Diambil1ose

isolatbakterikemudiandiinokulasikankemediasimmon’scitrateagar

(SCA).Kemudiandiinkubasikanpadasuhu28– 30o C selama48jam.

Diamatiujipositifyaituadanyaperubahanwarnamediadarihijaumenjadi

biru.

3.6.5UjiHidrolisisGula(TSIA)

Disiapkan media miring triplesugariron agar(TSIA)sterilpada

tabung reaksi.Diambil1 ose isolatbakterikemudian dioleskan pada

permukaanmedia.Selanjutnyadiambillagi1osedanditusukkankedalam

mediasampaikebagiandasarmedia.Kemudiandiinkubasikanpadasuhu

28–30oCselama48jam.Diamatiujipositifberupaperubahanwarna

mediadanpementukangaspadamedia.

3.7AnalisaData
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broiler(Gallusdomesticus)yangdidapatmenunjukkanbahwapadabagian

slantdan buttkedua isolatyang telah diinkubasiselama 48 jam

menunjukkan warna kuning yang menandakan bersifatasam.Halini

berarti isolat bakteri cemaran yang diisolasi mampu untuk

memfermentasikanglukosadansukrosa.PadamediaTSIAjugadidapat

pembentukangasdanH2S

BABV

SIMPULANDANSARAN

5.1Simpulan

Darihasilpenelitian dapatdisimpulkan beberapa halsebagai

berikutyaitudiperoleh4isolatbakteripencemardagingayam yaituSp1,

Sp2,Sp3 dan Sp4 dengan karakterisasiyaitu totalcemaran bakteri

keempatsampeldagingayam adalahSp160,66x104,Sp247,66x104,Sp3

43,00x104,Sp4 38,66x104dapatdilihaatbahwasampeldagingayam

swalayanlebihsedikitbakteripencemardibandingdenganketigasampel

yangdibelidipasartradisional.

5.2Saran

Berdasarkan kesimpulan diatas maka, diharapkan agar

pemerintahmemberikankebijakanmengenaipengawasanmutupangan

yang dijualuntuk menjamin keamanan pangan.Serta memberikan
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kebiijakan tentang perbaikan pasar yang baik dan sehat untuk

meminimalisirbesarnyacemaranmikrobapadadagingayam sehingga

terjaminkeamanannya.
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Lampiran1.KandunganGiziDagingAyam

Tabel1.KandunganGiziDagingAyam Per100Gram DagingYangDapat
Komsumsi.

KandunganGiji JumlahKandungan

Kalori(kal) 302

Protein(g) 18,2

Lemak(g) 25

Kalsium (mg) 14

Fosfor(mg) 200

Besi(mg) 1,5

VitaminA(SI)
810

VitaminBI(mg) 0,08

Air 55,9
Sumber:DaftarKomposisiBahanMakanan,DirektoratGizi,DepkesRI

Tabel2.KarakterisasiSampelDagingAyam BerdasarkanWarnaAroma
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DanTekstur.

Sampel Warna Aroma Tekstur Kebersihan Keterangan

P1 Merah
muda

Aromasegar
(tanpaadanya
bauamisdan
baubusuk)

Serat
terlihat
hasul,
tekstur
daging
elastis

Kondisi
daging
bersih
tanpabulu
danlemak

Sampel
merupakan
karkas
segar

P2 Merah
muda

Aromasegar
(tanpaadanya
bauamisdan
baubusuk)

Serat
terlihat
hasul,
tekstur
daging
elastis

Kondisi
daging
bersih
tanpabulu
danlemak

Sampel
merupakan
karkas
segar

P3 Merah
muda

Aromasegar
(tanpaadanya
bauamisdan
baubusuk)

Serat
terlihat
hasul,
tekstur
daging
elastis

Kondisi
daging
bersih
tanpabulu
danlemak

Sampel
merupakan
karkas
segar

P4 Warna
lebih
pucat

Aromaagak
amistanpa
adanyabau
busukatau
bau
menyengat

Serat
terlihat
hasul,
tekstur
daging
elastis

Kondisi
daging
bersih
tanpabulu
danlemak

Sampel
merupakan
karkas
segar
dingin

Tabel3.KarakterisasiIsolatBakteriCemaran

Isolat Bentuk Warna Tepi Elevasi Gram BentukSel

Sp1 Irreguler
Putih

Susu
Licin Rata Positif

Coccus

Sp2 Irreguler
Putih

Susu
Licin Rata Positif Coccus

Sp3 Irreguler
Putih

Susu
Licin Rata Positif Coccus

Sp4 Irreguler
Putih

Susu
Licin Rata Positif Coccus

Tabel4.PemeriksaanTotalCemaranBakteriDariSampelDagingAyam
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Sample
HasilUjiAngkaLempengTotal(cfu)

Keterangan
U1 U2 U3 Rerata

Sp1 58x104 50x104 44x104 60,66x104 SesuaiSNI

Sp2 48x104 55x104 40x104 47,66x104 SesuaiSNI

Sp3 39x104 46x104 44x104 43,00x104 SesuaiSNI

Sp4 40x104 41x104 35x104 38,66x104 SesuaiSNI
Keterangan:MenurutStandarNasionalIndonesiaSNI3924-2009-,persyaratan

Persyaratan maksimum mutu mikrobiologipada daging ayam

adalah1X106CFU/ml.

Lampiran2.DokumentasiProsesPenelitian
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Sp

Sp

Sp
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Gambar2.KoloniBakteriCemaranDagingAyam Broiler.

Keterangan:Sp1:PasarIndukTuntungan

Sp2:PasarSimalingkar

Sp3:PasarKwalaBekala

Sp4:CarefoorCitraGarden

Sp

4
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SampelDagingAyam Broiler PengenceranSampelDengan
Vortex

PenanamanBakteriCemaran IsolatMurniBakteriCemaran

PewarnaanGram PengamatanBakteri
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Lampiran3.HasilUjiBiokimia

UjiKatalaseterdapatGelembung(+) UjiMotalitasDitemukanAda
Pergerakan(+)
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UjiSitratTerjadiPerubahanWarna(-) UjiTSIA(+)A/AGas(+)H2S(+)

A/A:Kuning/kuning,menunjukkanterjadinyafermentasiglukosa,laktosa,
dansukrosa.

Gas(+):Adanyaronggayangterbentukpadabagianbawahagardan
mediaterangkat.

H2S(+):Adanyaterbentukendapanhitam padadasarmedia.

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 12/7/23 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)12/7/23 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id) 

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Ida Sastrani Hutabarat - Isolasi Dan Karakterisasi Bakteri Pencemar Danging...




