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Abstract. Chicken is one of the animal protein sources utilized
to fulfill humans nutritional needs. Chicken is prone to be
damaged and susceptible to be contaminated by pathogenic
bacterial because chicken contains high nutrition. Ground meat
is one of the livestock food production processed by meat-
cutting and frequently sold in supermarkets. This research aims
to seek the quality of microbial in chicken sold in supermarkets
located in Jatinangor region. Specitically, this study attempts to
ascertain the amount of bacterial and Staphylococcus aureus
contained in chicken. The sampling method is carried out by
simple random sampling in which the chickens are obtained
from two different supermarkets in Jatinangor region.
Furthermore, the calculation is carried out by using Total Plate
Count (TPC) and the result is analyzed statistically by the
descriptive method. The result shows that the average number
of bacteria in Supermarket A is 543 x 10" CFU/g, while in
Supermarket B is 4,64 x 10" CFU/g. Correspondingly, the
amount of Staphylococcus aureus in Supermarket A is 7,2 x 10¢
CFU/g and in Supermarket Bis 2,9 x 10" CFU/g. The number
of bacterial and Staphylococcus aureus in ground chicken in
both supermarkets exceeds the maximum number of microbial
contamination limitations that have been determined by SNI in
2009 No.7388 which are 1 x 10° CFU/g and 1 x 10?2 CFU/g.
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PENDAHULUAN

Bahan pangan asal ternak yang
sering dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia salah satunya yaitu daging
ayam. Daging ayam sebagai sumber
protein hewani dan nutrisi yang ber-
mutu tinggi untuk memenuhi kebutu-
han gizi manusia. Daging ayam sebagai
produk dari peternakan unggas yang
sangat penting kaitannya untuk peme-
nuhan kebutuhan pangan, tetapi da-
ging ayam juga sangat mudah menga-
lami kerusakan karena rentan terkon-
taminasi bakteri patogen dan bakteri
pembusuk. Permintaan konsumen ter-
hadap daging ayam dan produk ola-
hannya sangat tinggi karena harga
yang terjangkau dan kandungan lemak
yang rendah sehingga tidak membu-
tuhkan waktu yang panjang untuk pe-
ngolahannya. Keamanan pangan men-
jadi topik masalah yang perlu adanya
perhatian khusus karena daging ayam
yang mentah perlu ditangani dengan
baik agar tidak adanya kontaminasi
silang.

Kerusakan daging dapat disebab-
kan oleh adanya pertumbuhan bakteri
pembusuk dan bakteri patogen, karena
dalam daging terdapat sumber nutrisi
yang menyebabkan bakteri itu tumbuh
untuk hidup. Keberadaan suatu mikro-
organisme atau zat-zat yang berbahaya
pada makanan terutama bahan pangan
sangat berisiko menimbulkan penyakit
dan terjadi kerusakan pada bahan pa-
ngan. Adapun bakteri patogen yang
mencemari daging ayam yaitu Escheri-
chia coli, Salmonella sp, dan Staphy-
lococcus aureus (S.aureus) Salah satu
bakteri patogen yang sering mengkon-

taminasi daging ayam yaitu Staphylo-
coccus aureus yang dapat menghasil-
kan enterotoksin, enterotoksin tersebut
dapat menyebabkan gejala keracunan
seperti mual, kram perut, muntah dan
diare. Jumlah maksimum bakteri pada
daging ayam yaitu 1 x 10° CFU/g dan
batas kontaminasi bakteri Staphylo-
coccus aureus pada daging ayam yaitu
1 x 102 CFU/g (SNI, 2009). Penyebaran
bakteri Saureus biasanya disebabkan
karena adanya kontaminasi silang
yaitu terjadi karena kontak langsung
antara penjamah dengan bahan pa-
ngan, tangan pekerja, sanitasi pekerja,
penyimpanan di ruang terbuka, keber-
sihan lingkungan, dan peralatan pe-
ngolahan daging yang digunakan, pe-
nyebab pencemaran bakteri S.aureus
paling sering ditemukan dari tangan
pekerja.

Proses pengolahan, pemotongan,
penggilingan, pengemasan, penyimpa-
nan dan penanganan daging ayam ha-
rus diperhatikan dengan benar agar
kualitas daging tersebut baik, Salah
satu produk pangan asal ternak dari
proses pemotongan daging ayam yang
sering dijual di Supermarket yaitu
daging ayam giling. Daging giling ce-
pat berbau dan cepat mengalami pem-
busukan, karena daging giling sangat
rentan tercemar banyak bakteri ter-
utama pada proses penggilingan yang
melibatkan tangan pekerja. Awal mula
sumber kontaminasi silang bakteri
S.aureus pada daging ayam giling
dapat terjadi melalui peralatan yang
digunakan seperti pisau, talenan, alat
penggilingan atau alat pemotong lain-
nya dan dari tangan pekerja yang tidak
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steril. Banyak konsumen yang membeli
produk daging ayam giling untuk di-
gunakan sebagai bahan baku pem-
buatan berbagai olahan daging seperti
nugget, sosis, bakso, dan olahan daging
lainnya. Sumber kontaminasi daging
ayam giling dapat terjadi dari alat dan
sanitasi pekerja yang masih kurang
baik. Hal ini yang menyebabkan da-
ging ayam giling dapat berisiko dan
berpotensi terkontaminasi bakteri.
Supermarket dapat diidentifikasi-
kan sebagai salah satu pasar modern
yang sudah menerapkan prinsip-prin-
sip sanitasi yang baik, untuk mengha-
silkan suatu produk yang baik serta
bersih maka harus mengikuti alur sa-
nitasi yang baik pula pada pengolahan
produk daging ayam. Pasar modern
atau Supermarket memiliki faktor yang
membedakan dengan pasar tradisional
yaitu perbedaan dari sanitasi proses
pengolahan daging ayam. Supermarket
menjual berbagai macam olahan da-
ging ayam, dijual dengan proses pe-
nyimpanan dalam keadaan tertutup
menggunakan pengemas seperti plas-
tik wrap. Lalu olahan daging tersebut
dijajakan dalam wadah di dalam rak re-
frigerator dengan memperhatikan su-
hunya, dan pekerja di Supermarketnya
pun menggunakan seragam khusus.
Berdasarkan uraian tersebut, pe-
nelitian ini perlu dilakukan untuk
mengkaji apakah dengan alur proses
sanitasi yang baik pada produk pangan
terutama daging ayam giling yang di-
jual di Supermarket Wilayah Jatina-
ngor, akan tetap tercemar bakteri Sta-
phylococcus aureus atau tidak sehing-
ga penulis tertarik untuk melakukan

penelitian yang berjudul “Kajian
Jumlah Total Bakteri dan Staphylococ-
cus aureus pada Daging Ayam Giling
(Studi Kasus Kualitas Mikroba pada
Daging Ayam Giling yang dijual di
Supermarket Wilayah Jatinangor)”
dengan tujuan untuk memberikan
informasi tingkat keamanan produk
hasil ternak.

MATERI DAN METODE
1. Persiapan sampel dan pengenceran.
Sampel daging ayam giling di-
timbang 10 g, lalu ditambahkan NaCl
Fisiologis sebanyak 90 ml ke dalam ta-
bung Erlenmeyer, aduk hingga homo-
gen, sehingga didapat pengenceran
107t. Memindahkan 1 mL larutan yang
berbeda dari tabung Erlenmeyer p-
engenceran 10! menggunakan pipet ke
dalam tabung reaksi pengenceran 1072
yang telah diberi NaCl Fisiologis se-
banyak 9 ml, aduk hingga homogen se-
hingga akan diperoleh pengenceran
1072, selanjutnya lakukan dengan cara
yang sama dibuat pengenceran 107,
107,107 dan 107™.

2. Persiapan Media Nutrient Agar dan
Mannitol Salt Agar.

Media Nutrient Agar (NA) seba-
nyak 28 g disimpan dalam tabung Er-
lenmeyer kemudian dilarutkan dalam
1000 mL aquadest, lalu disterilisasi
menggunakan autoclave dengan suhu
121°C pada tekanan 1 atm selama 15
menit. sedangkan media Mannitol Salt
Agar (MSA) sebanyak 111 g disimpan
dalam tabung Erlenmeyer kemudian
dilarutkan dalam 1000 mL aquadest,
lalu disterilisasi menggunakan auto-
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clave dengan suhu 121°C pada tekanan
1 atm selama 15 menit.

3. Perhitungan Jumlah Bakteri.

Pengujian jumlah bakteri pada
daging menggunakan metode Total
Plate Count (TPC) yang telah dimodifi-
kasi oleh Denny dan Trioso (2009).
Suspensi bakteri dari pengenceran 107
dikultur pada media Nutrient Agar de-
ngan metode cawan tuang (pour plate).
Inkubasi dilakukan pada suhu 37°C
selama 24 jam. Setelah diinkubasi kolo-
ni bakteri yang tumbuh pada me-dia
Nutrient Agar dihitung untuk menge-
tahui jumlah mikroba atau 7otfal/ Plate
Count (TPC). Perhitungan dilakukan
pada semua koloni dalam cawan petri
yang berisi 25-250 koloni. Kemudian
koloni yang tumbuh dihitung, jumlah
bakteri dapat diketahui dengan menga-
likan banyaknya koloni dengan kon-
sentrasi pengenceran (Fardiaz, 1992).

Rumus yang digunakan sebagai
berikut:

1
Bakteri pergram = jumlah koloni x 7P

Ket:
FP :Faktor pengenceran

4. Perhitungan Jumlah Bakteri Staphy-
lococcus aureus.

Perhitungan jumlah bakteri Sta-
phylococcus aureus dilakukan dengan
menggunakan media Mannitol Salt
Agar (MSA). Proses per-hitungan
bakteri Saureus yaitu di-lakukan
suspensi bakteri dari pengen-ceran 1072
dan 107 dikultur di media Mannito/
Salt Agar (MSA) dengan metode teknik
pour plate, Tuangkan Mannitol Salt

Agar (MSA) ke dalam cawan petri
sebanyak 20 ml dan di beri label sesuai
angka pengenceran, lalu dihomogen-
kan dengan cara digeser-geser di meja
membentuk angka delapan beberapa
kali agar merata ke seluruh permukaan
dan dibiarkan memadat, cawan petri
dibungkus dengan kertas sampul dan
beri label. Inkubasi dilakukan pada
suhu 37°C selama 24-48 jam dengan
posisi cawan petri terbalik, koloni yang
tumbuh dicurigai sebagai S.aureus di
media Mannitol Salt Agar (MSA)
didapatkan hasil perubahan warna
untuk melihat kemampuan bakteri da-
lam memfermentasi mannitol. Jum-lah
koloni dalam sampel dapat dihi-tung
menggunakan rumus (Fardiaz, 1992):

1
Bakteri pergram = jumlah koloni x 7P

Ket:
FP : Faktor pengenceran

5. Analisis Statistika

Hasil dari penelitian ini dianalisis
menggunakan analisis statistik des-
kriptif (Sudjana, 2005). Hasil akhir pe-
ngujian jumlah bakteri dan bakteri Sta-
phylococcus aureus dihitung dengan
mencari nilai analisis rata-rata (mean),
simpangan baku (standar deviasi), koe-
fisien variasi dan pendugaan para-
meter.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Jumlah Bakteri pada Daging Ayam
Giling
Hasil dari penelitian mengenai
jumlah bakteri pada daging ayam gi-
ling di Supermarket Wilayah Jatina-
ngor disajikan pada Tabel 1.
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Hasil pada Tabel 1 menunjukkan
bahwa jumlah bakteri pada daging
ayam giling yang dijual di Supermar-
ket Wilayah Jatinangor berada di atas
ambang batas cemaran Standar Nasio-
nal Indonesia (SNI) nomor 7388 tahun
2009, dimana batas cemaran mutu mik-
robiologis jumlah bakteri pada daging
ayam yaitu 1 x 10° CFU/g (SNI, 2009).
Jumlah bakteri yang terdapat pada
sampel daging ayam giling yang dijual
di Supermarket A sekitar 81,5 x 107
CFU/g dan jumlah bakteri pada sam-
pel daging ayam giling yang dijual di
Supermarket B sekitar 69,7 x 10’ CFU /g

Jumlah bakteri pada daging ayam
giling yang dijual di Supermarket Wi-
layah Jatinangor mendapatkan hasil
yang berbeda-beda. Pada sampel da-
ging ayam giling di Supermarket A me-
miliki hasil rata-rata sebesar 5,43 x 107
CFU/g, standar deviasi 2,54 x 10’
CFU/g, koefisien variasi 46% dan pen-
dugaan parameter yang di dapat ber-
kisar antara 4,03 x 10’ CFU/g sampai
6,83 x 107 CFU/g, kemudian untuk
sampel daging ayam giling di Super-

market B memiliki hasil rata-rata 4,64 x
10”7 CFU /g, standar deviasi 1,96 x 107
CFU/g, koefisien variasi 42% dan pen-
dugaan parameter yang di dapat ber-
kisar 3,57 x 107 sampai 5,71 x 107
CFU/g. Hasil koefisien variasi pada pe-
nelitian ini menunjukan nilai yang be-
sar, dan apabila hasil koefisien variasi
mendapatkan nilai yang kecil maka
data tersebut seragam, sebaliknya apa-
bila hasil koefisien variasi mendapat-
kan nilai yang besar maka data tersebut
beragam. Hal ini sesuai pernyataan
(Sudjana, 1996) yang menyatakan bah-
wa apabila koefisien variasi < 20% ma-
ka data tersebut dianggap seragam dan
jika koefisien variasi > 20% maka data
tersebut dianggap tidak seragam.
Hasil pada Tabel 1 menunjukkan
bahwa jumlah bakteri pada daging
ayam giling yang dijual di Supermar-
ket Wilayah Jatinangor berada di atas
ambang batas cemaran Standar Nasio-
nal Indonesia (SNI) nomor 7388 tahun
2009, dimana batas cemaran mutu mik-
robiologis jumlah bakteri pada daging
ayam yaitu 1 x 10° CFU/g (SNI, 2009).

Tabel 1. Jumlah Bakteri pada Daging Ayam Giling

Rata - Rata  Standar Deviasi  Koefisien Variasi Penduga
Sampel parameter
..... x10’ CFU/g........
Supermarket A 5,43 2,54 46% 4,03 <u<6,83
Supermarket B 4,64 1,96 42% 3,57 <u<5,71
SNI 7388:2009 1x10°CFU/g

Sumber: Hasil Uji TPC pada Daging Ayam Giling
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Jumlah bakteri yang terdapat pada
sampel daging ayam giling yang dijual
di Supermarket A sekitar 81,5 x 107
CFU/g dan jumlah bakteri pada sam-
pel daging ayam giling yang dijual di
Supermarket B sekitar 69,7 x 107
CFU/g.

Jumlah bakteri pada daging ayam
giling yang dijual di Supermarket Wi-
layah Jatinangor mendapatkan hasil
yang berbeda-beda. Pada sampel da-
ging ayam giling di Supermarket A me-
miliki hasil rata-rata sebesar 5,43 x 107
CFU/g, standar deviasi 2,54 x 10’
CFU/g, koefisien variasi 46% dan pen-
dugaan parameter yang di dapat ber-
kisar antara 4,03 x 10’ CFU/g sampai
6,83 x 107 CFU/g, kemudian untuk
sampel daging ayam giling di Super-
market B memiliki hasil rata-rata 4,64 x
107 CFU/g, standar deviasi 1,96 x 107
CFU/g, koefisien variasi 42% dan pen-
dugaan parameter yang di dapat ber-
kisar 3,57 x 107 sampai 5,71 x 107
CFU /g. Hasil koefisien variasi pada pe-
nelitian ini menunjukan nilai yang be-
sar, dan apabila hasil koefisien variasi
mendapatkan nilai yang kecil maka
data tersebut seragam, sebaliknya apa-
bila hasil koefisien variasi mendapat-
kan nilai yang besar maka data tersebut
beragam. Hal ini sesuai pernyataan
(Sudjana, 1996) yang menyatakan bah-
wa apabila koefisien variasi < 20% ma-
ka data tersebut dianggap seragam dan
jika koefisien variasi > 20% maka data
tersebut dianggap tidak seragam.

Hasil koefisien variasi yang bera-
gam pada hasil penelitian ini menun-
jukkan adanya beberapa faktor yaitu
dapat disebabkan pada saat waktu pe-

ngambilan sampel yang tidak bersama-
an, tempat penyimpanan, proses peng-
gilingan dan stok daging ayam giling
yang tersedia. Pada saat pengambilan
sampel di kedua supermarket yaitu
Supermarket A dan Supermarket B ini
sangat berbeda, stok daging ayam gi-
ling pada Supermarket A selalu terse-
dia setiap harinya sedangkan stok da-
ging ayam giling pada Supermarket B
sangat terbatas. Maka dari itu waktu
pengambilan sampel dari kedua super-
market itu tidak selalu bersamaan. Hal
ini dapat menyebabkan data yang bera-
gam sehingga mendapatkan hasil koe-
fisien variasi yang tinggi. Berdasarkan
dari hasil rata-rata cemaran jumlah
bakteri tersebut data yang paling tinggi
cemarannya terdapat pada sampel da-
ging ayam giling di Supermarket A.
Hal ini dapat terjadi karena adanya be-
berapa faktor diantaranya yaitu peng-
gunaan bahan baku, proses penggili-
ngan, dan penyimpanan daging ayam
giling pada saat disajikan. Penggunaan
bahan baku pada daging ayam giling
diduga menggunakan bahan baku
yang berasal dari potongan daging
utuh yang sudah tidak segar lagi, ke-
mudian adanya kontaminasi bakteri
pada daging ayam giling ini dapat di-
sebabkan oleh penggunaan alat peng-
gilingan yang tidak steril, pencampu-
ran dengan daging yang sudah tidak
segar, kontak dengan peralatan yang
digunakan, serta penyimpanan penya-
jlan yang terbuka tanpa adanya ke-
masan dapat mengakibatkan suhu di-
dalam tempat penyajian atau showcase
tidak konstan atau relatif dapat beru-
bah-ubah sehingga diperoleh hasil
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jumlah bakteri yang tinggi pada daging
ayam giling karena adanya kontami-
nasi silang.

Melihat hasil penelitian yang
sudah dilakukan dan membandingkan
dengan batas maksimum cemaran bak-
teri pada Standar Nasional Indonesia
(SNI) 7388 tahun 2009 maka hasil yang
diperoleh dari kajian jumlah bakteri
pada daging ayam giling di Super-
market Wilayah Jatinangor melebihi
jumlah ambang batas SNI tahun 20009.
Hal ini diperkirakan terkait dengan
banyak hal seperti sanitasi bahan baku
dan lama proses penyimpanan daging
ayam giling sebelum sampai ke tangan
konsumen. Sama halnya dengan sani-
tasi pada saat proses pengolahan da-
ging ayam giling, peralatan yang di-
gunakan diduga sanitasinya masih ku-
rang baik. Sumber kontaminasi perlu
diminimalkan dengan cara tindakan
sanitasi yang baik dan melakukan pe-
nanganan yang tepat seperti menggu-
nakan sarung tangan pada proses pe-
ngolahan. Menurut Karwowska (2005),
penggunaan peralatan yang kurang
bersih dan adanya kontaminasi dari
udara dapat memicu terjadinya konta-
minasi bakteri pada produk pangan.

Sumber kontaminasi pada proses
penggilingan dapat memicu adanya
pertumbuhan bakteri pada daging
ayam giling. Soeparno (2005) menyata-
kan bahwa proses penggilingan daging
dapat menjadi penyebab terjadinya
kontaminasi bakteri pada daging ka-
rena area permukaan daging akan
menjadi lebih besar, air dan nutrisi di
dalamnya lebih tersedia dan peman-
faatan oksigen akan lebih besar, serta

distribusi mikroorganisme ini akan
menjadi lebih merata ke seluruh bagian
daging selama proses penggilingan.
Proses penanganan daging di super-
market meliputi pencucian dan pemo-
tongan daging, pencemaran daging di
supermarket diduga dapat disebabkan
oleh penggunaan air yang kurang ber-
sih selama melakukan proses pencuci-
an dan peralatan yang kurang higienis.
Gustiani (2009) menyatakan bahwa pe-
nyebab kontaminasi bakteri pada da-
ging dapat berasal dari sumber air dan
lingkungan disekitar tempat pengola-
han daging tersebut tidak bersih dan
higiene. Menurut Soeparno (2015), akti-
vitas mikroorganisme pada daging ju-
ga dapat dipengaruhi oleh kondisi da-
ging. Contohnya seperti bentuk karkas
yang kecil, potongan karkas memben-
tuk daging cacahan, daging giling serta
perlakuan pemrosesan, proses peng-
gilingan daging atau karkas ini dapat
memperbesar kontaminasi bakteri.
Cemaran masih sering terjadi de-
ngan adanya kontaminasi bakteri dari
sarana dan prasarana yang digunakan
pada proses penanganan daging yang
masih kurang steril. Daging ayam gi-
ling di supermarket tersebut disimpan
di dalam refrigerator dalam kondisi
showcase terbuka sehingga daging
ayam giling yang dijual dalam kondisi
tidak beku dan suhu di dalamnya re-
latif dapat berubah-ubah. Suhu di da-
lam refrigerator penyimpanan da-ging
di supermarket ini dapat diperki-rakan
sekitar 0-10°C. Menurut Rudyanto
(2011) suhu 5-60°C (Danger Zone) di-
mana mikroorganisme atau kuman bi-
sa tumbuh dan berkembang pada suhu
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tersebut. Daging sangat mudah untuk
pertumbuhan dan perkembangbiakan
bakteri, karena daging ini mempunyai
syarat yang dapat memicu pertumbu-
han bakteri diantaranya yaitu kadar air
atau kelembaban yang sangat tinggi,
terdapat oksigen, tingkat keasaman
serta kandungan nutrisinya yang ting-
gi. Oleh karena itu daging sangat mu-
dah sekali mengalami kerusakan apa-
bila disimpan pada suhu kamar (Soe-
parno, 1998). Apabila kondisi super-
market tersebut padat oleh konsumen
kemungkinan terjadi kontaminasi dari
udara disekitar karena banyak konsu-
men dan pekerja yang lalu lalang, se-
hingga jumlah mikroba dari udara
akan meningkat dan dapat memicu
adanya pertumbuhan bakteri pada
tempat penyimpanan produk daging
tersebut.

Menurut Sukmawati dkk (2018),
sumber kontaminasi bakteri pada da-
ging ayam umumnya dapat berasal da-
ri proses penyimpanan dan pendistri-
busian daging yang tidak sesuai stan-
dar, seperti tempat penjualan serta pe-
ralatan yang digunakan kurang bersih.
Menggunakan peralatan yang kurang
bersih dapat memicu untuk pertumbu-
han bakteri, meskipun di supermarket

ini daging ayam giling di simpan pada
baki di dalam refrigerator, tetapi refri-
gerator tersebut tetap terbuka lebar
maka kontaminasi bakteri dapat terjadi
dari udara disekitar. Dalam refrigerator
tersebut terdapat beberapa daging
yang disajikan yang dapat menyebab-
kan kontaminasi ke dalam baki daging
ayam giling. Untuk tetap memperta-
hankan kualitas mikrobiologis pada
makanan maka sanitasi udara dan
suhu penyimpanan sangat penting di-
perhatikan dengan baik dan benar.

2. Jumlah  Bakteri
aureus pada Daging Ayam Giling

Staphylococcus

Hasil dari penelitian mengenai
jumlah bakteri Staphylococcus aureus
pada daging ayam giling di supermar-
ket Wilayah Jatinangor disajikan pada
Tabel 2.

Hasil pada Tabel 2 menunjukkan
bahwa hasil dari jumlah bakteri
S.aureuspada daging ayam giling yang
dijual di kedua supermarket Wilayah
Jatinangor menunjukkan nilai yang
tinggi dan melampaui batas Standar
Nasional Indonesia 7388 tahun 2009
yang menyatakan bahwa batas maksi-
mum jumlah bakteri S.aureus yaitu se-
kitar 1 x 102 CFU/g (SNI, 2009)

Tabel 2. Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus pada Daging Ayam Giling

o o o Penduga
Rata - Rata Standar Deviasi  Koefisien Variasi
Sampel parameter
..... x10*CFU/g.........
Supermarket A 7,2 45 62% 477 <u<9,73
Supermarket B 2,9 14 46% 0,42 < u<5,57
SNI 7388:2009 1x102CFU/g

Sumber: Perhitungan Jumlah Bakteri Staphylococcus aureus
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Hasil penelitian ini dapat dilihat
dari jumlah bakteri Saureus pada
sampel daging ayam giling di
Supermarket A memi-liki jumlah
sebesar 108,35 x 10* CFU/g, rata-rata
jumlah bakteri S.aureus sebe-sar 7,2 x
10* CFU/g, standar deviasi 4,5 x 10*
CFU/g, koefisien variasi 62% dan
pendugaan parameter berkisar antara
4,77 x 10* sampai 9,73 x 10* CFU/g.
Sampel daging ayam giling di
Supermarket B memiliki jumlah sebe-
sar 41,2 x 10* CFU/g, rata-rata jumlah
bakteri Staphylococcus aureus sebesar
2,9 x 10* CFU/g, standar deviasi 1,4 x
10* CFU/g, koefisien variasi 46% dan
pendugaan parameter berkisar antara
0,42 x 10* sampai 5,57 x 10* CFU/g.
Hasil koefisien variasi dapat dikatakan
apabila nilai koefisien variasinya sema-
kin kecil maka datanya akan seragam
atau homogen. Sebaliknya apabila koe-
tisien variasi semakin besar maka da-
tanya akan beragam atau heterogen.
Hal ini sesuai pernyataan (Sudjana,
1996) yang menyatakan bahwa apabila
koefisien variasi <20% maka data ter-
sebut dianggap seragam dan jika koe-
tisien variasi >20% maka data tersebut
dianggap tidak seragam.

Hasil tersebut menunjukkan bah-
wa untuk nilai koefisien variasi yang
paling tinggi terdapat pada sampel da-
ging ayam giling di Supermarket A,
dan koefisien variasi pada sampel da-
ging ayam giling di Supermarket B me-
miliki hasil data yang rendah diban-
dingkan dengan Supermarket A. Hal
ini diperkirakan karena pada proses
pengambilan sampel dilakukan lima
kali pengambilan sehingga dapat ter-

jadi ketidakseragaman dari data hasil
yang diperoleh dan dapat diduga juga
bahwa dalam proses pengolahan da-
ging ayam giling di Supermarket A ini
terjadi kontaminasi yang cukup tinggi
pada olahan tersebut. Adapun penye-
bab tingginya kontaminasi bakteri pa-
da olahan daging ayam giling diakibat-
kan karena higiene dan sanitasi perala-
tan yang masih kurang baik dan bersih.
Pernyataan tersebut sesuai dengan
Cahyani (2013), yang menyatakan bah-
wa keberadaan bakteri S.aureus dalam
bahan pangan sangat erat kaitannya
dengan sanitasi pekerja dan lingku-
ngan yang bersih serta peralatan pe-
ngolahan yang akan digunakan harus
selalu dijaga kebersihannya.

Kontaminasi silang yang dapat
menyebabkan bakteri S.aureusini tum-
buh disebabkan oleh manusia atau pe-
kerja yang melakukan pengolahan da-
ging ayam giling tersebut. Manusia
membawa bakteri S.aureusdi dalam ta-
ngannya sekitar 30-50% sehingga kon-
sekuensi bakteri ini dapat berpindah ke
dalam produk makanan yang matang
(Schmitt dkk, 1990). Dalam proses
penjualannya, pekerja di supermarket
tersebut tidak menggunakan sarung
tangan hanya menggunakan apron dan
masker saja sehingga dapat terjadi kon-
taminasi silang yang cukup tinggi dari
tangan pekerja olahan daging ayam
giling tersebut.

Menurut Marriot, dkk (1985),
sanitasi pekerja sangat penting untuk
diperhatikan karena bagian-bagian tu-
buh manusia seperti tangan, rambut,
hidung dan mulut ini merupakan sum-
ber jalan masuknya suatu mikroba un-
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tuk mencemari pangan selama proses
penyiapan, lalu pengolahan sampai
penyajian melalui sentuhan, perna-
pasan, batuk dan bersin. Untuk memu-
tuskan rantai infeksi pertumbuhan
bakteri pada suatu bahan pangan perlu
dilakukan penerapan higiene dan
sanitasi pekerja yang baik.

Tingginya jumlah bakteri Staphy-
lococcus aureus pada daging ayam
giling dapat disebebkan oleh beberapa
taktor, adapun faktor yang mempenga-
ruhi terjadinya pertumbuhan bakteri
diantaranya dapat disebabkan oleh
proses pengolahan yang kurang bersih
dan higiene, sanitasi peralatan penggi-
lingan yang kurang bersih, sanitasi
ruangan tempat pengolahan daging
ayam giling dan pekerja yang mengo-
lah produk daging ayam giling tersebut
tidak memperhatikan sanitasi yang
baik yang dapat memicu pertumbuhan
bakteri. Menurut Purwiyatno (2009),
dalam memilih peralatan yang akan di-
gunakan dalam proses pengolahan pa-
ngan harus mempertimbangkan ba-
han yang digunakan untuk memudah-
kan dalam pembersihan. Bahan-bahan
yang akan digunakan untuk proses pe-
ralatan pengolahan pangan ini meru-
pakan bahan yang tidak bereaksi de-
ngan bahan pangan dan untuk mem-
pertimbangkan kemudahan dalam
pembersihan peralatan ini tergantung
pada kontruksi alat tersebut.

Kontaminasi bakteri pada suatu
bahan pangan yang mentah ini sering
sekali tidak diperhatikan dan diabai-
kan, dengan alasan bahwa bahan men-
tah tersebut akan melakukan beberapa
tahap pengolahan yang dapat menghi-

langkan atau mematikan bakteri. Mes-
kipun bakteri tersebut akan mati pada
proses pemanasan, tetapi ada beberapa
jenis bakteri patogen yang mampu
memproduksi zat racun yang tahan
terhadap pemanasan. Salah satu bak-
teri patogen yang mencemari daging
ayam dan memiliki toksin di dalamnya
salah satunya adalah S.aureus. Bakteri
ini merupakan bakteri patogen yang
sangat sering menginfeksi manusia me-
lalui kontaminasi silang yang menye-
babkan lesi kulit, pneumonia, osteo-
myelitis, mual, muntah-muntah, dan
diare (Lowy, 1998). Makanan dan air di
lingkungan sekitar sangat rentan ter-
kontaminasi oleh Saureus. Bakteri
S.aureus dapat ditemukan pada udara
dan lingkungan sekitar. S.aureus ter-
masuk ke dalam bakteri patogen yang
menghasilkan toksin yang akan me-
nyebabkan hemolisis, membentuk koa-
gulase dan mampu meragikan man-
nitol serta bersifat invasive. Bakteri ini
akan mati pada saat terjadinya proses
pemasakan dengan panas tetapi toksin
yang dihasilkan dapat bertahan.
Jumlah bakteri S.aureus apabila
mencapai 1 x 10° CFU/g maka akan
menyebabkan terbentuknya enterotok-
sin pada produk pangan (Salasia dkk,
2009). Enterotoksin ini sebagai enzim
yang dapat bertahan dalam kondisi
panas dan suasana yang bersifat basa
di dalam usus sehingga dapat menye-
babkan keracunan pada makanan
(Jawetz dkk, 2005). S.aureus dapat tum-
buh pada suhu 6,5-46°C dan pada pH
4,2-9,3, koloni yang tumbuh memerlu-
kan waktu 24-48 jam dengan diameter
mencapai 4 mm. S.aureus akan mem-
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bentuk pigmen /ipochrom yang dapat
mengakibatkan koloni ini terlihat ber-
warna kuning keemasan dan kuning
jeruk. Menurut Dewi (2013) S.aureus
akan terlihat perubahan sebagai per-
tumbuhan koloni yang berwarna ku-
ning pada media Mannitol Salt Agar
(MSA). S.aureus mempunyai kemam-
puan untuk dapat memfermentasikan
mannitol, dapat dibuktikan bahwa
S.aureus dibiakkan dalam media agar
Mannitol dapat terjadi perubahan
warna dari merah menjadi kuning
(Arif, 2017). Mannitol Salt Agar (MSA)
merupakan media selektif dan diferen-
sial untuk mengidentifikasi pertumbu-
han Saureus, media tersebut mengan-
dung garam natrium klorida 7.5% se-
hingga media ini menjadi media selek-
tif. Karena sebagian bakteri ada yang
tidak dapat tumbuh pada konsentrasi
garam 7.5% kecuali bakteri Staphylo-
coccus.

Setelah hasil perhitungan bakteri
S.aureus ini diperoleh kemudian di-
lakukan pengamatan selanjutnya yaitu
pewarnaan gram. Hal ini dilakukan un-
tuk memastikan bakteri yang tumbuh
pada media agar adalah Saureus me-
lalui pengamatan sifat dari gram dan
morfologinya, bakteri S.aureus meru-
pakan bakteri gram positif yang tam-
pak berwarna ungu pada pewarnaan
gram dan berbentuk bulat atau coccus
bergerombol seperti buah anggur. Hal
ini sesuai dengan pernyataan Jumriani
(2017) yang menyatakan bahwa bakteri
S.aureus merupakan bakteri Gram po-
sitf, tidak menghasilkan spora dan ti-
dak motil. Bakteri ini berbentuk coccus,
dan tumbuh berpasangan ataupun ber-

kelompok seperti buah anggur dengan
diameter 0,8 mikron—1,0 mikron, Bak-
teri S.aureus dapat tumbuh pada suhu
optimum 37°C.

Hasil yang diperoleh bahwa dari
kedua supermarket tersebut menda-
patkan hasil mikroskopis pewarnaan
gram yang berwarna ungu dan berben-
tuk coccus yang dapat dikatakan bah-
wa bakteri tersebut adalah bakteri S.-
aureus. Menurut Dewi (2013) warna
ungu dapat disebabkan karena bakteri
ini mempertahankan warna pertama
yaitu kristal violet, perbedaan sifat
gram dipengaruhi oleh kandungan pa-
da dinding sel, sedangkan perbedaan
dari bakteri gram positif ini memiliki
kandungan peptidoglikan lebih tebal
apabila dibandingkan dengan gram
negatif.

KESIMPULAN

Rata-rata jumlah bakteri pada
daging ayam giling di Supermarket A
sebesar 5,43 x 107 CFU/g dan Super-
market B sebesar 4,64 x 107 CFU/g.
Rata-rata jumlah bakteri Staphylo-
coccus aureuspada daging ayam giling
di Supermarket A sebesar 7,2 x 10*
CFU/g dan Supermarket B sebesar 2,9
x 10* CFU/¢g.
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