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Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi jumlah bakteri Coliform dan mengidentifikasi kelompok Coliform  yang terdapat dalam daging sapi giling special  yang dijual di Hipermarket Bandung, dengan menggunakan uji penduga, penguat dan pelengkap. Metode yang digunakan adalah metode survey dengan analisis deskriptip, pengambilan sampel dilakukan  selang  hari secara sistematik  dengan ulangan sebanyak 8 (delapan) kali pada Hipermarket A dan B.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa  rata-rata jumlah Coliform  pada Hipermarket A adalah  2,68 MPN/ml dan Hipermarket B adalah 5,69 MPN/ml,  lebih rendah dari Batas Maksimum Cemaran Bakteri menurut SNI tahun 2000 yang menetapkan bahwa batas maksimum jumlah Coliform adalah 102 MPN/ml. Hasil uji penguat  menggunakan  EMBA diperoleh  koloni warna pink  dan hijau metalik, hasil uji pelengkap menggunakan pewarnaan Gram dan uji biokimia teridentifikasi bakteri Coliform non fekal  dari koloni warna pink dan bakteri Coliform fekal dari  koloni hijau metalik. Kesimpulan dalam daging sapi giling special yang berasal dari dua Hipermarket di Bandung mengandung bakteri Coliform non fekal dan Coliform fekal  dengan jumlah masih memenuhi persyaratan SNI 2000 
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ABSTRACT

The aims of the research was to detect Coli form number and identified Coliform groups found in special beef minced meat that sold at Bandung Hypermarket, which used estimating, bracing and complement test. The research used survey method which analyze descriptively, samples taken systematically that repeat eight times on A and B Hypermarket. The result showed that mean of Coli form number on A Hypermarket was 2.86MPN/ml and B Hypermarket was 5.69MPN/ml, lower that Maximum Contaminant Limit according to SNI year 2000 that is 102MPN/ml. The bracing test that use EMBA resulting pink colored and metallic green colony, complement test using gram coloration and biochemical test identified non fecal coli form from pink colored colony and fecal coli form from metallic green colony. The conclusion is special beef minced meat from this two Bandung Hypermarket was contain non fecal coli form and fecal coli form which fulfill the SNI year 2000 requirement.
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PENDAHULUAN

Daging sapi giling yang dijual di hipermarket jenisnya terdapat dua jenis yaitu spesial dan regular. Jenis daging sapi giling spesial mempunyai komposisi daging yang lebih banyak daripada lemaknya dibandingkan daging sapi reguler. Hasil pendugaan awal dari proses pengolahan daging sapi giling pada beberapa hipermarket di Bandung, bahwa terdapat pencampuran dari daging beku dan dengan sisa pada proses penggilingan. Daging sisa yang dicampurkan adalah daging yang tiga sampai empat hari tidak habis terjual. Hal ini dilakukan karena perusahaan tidak ingin rugi dan tetap dapat memperoleh keuntungan  dalam penjualan daging. Pencampuran daging sisa ini yang dikhawatirkan merupakan salah satu kontaminasi cemaran bakteri pada daging sapi giling.

Penyimpanan bahan baku untuk dijadikan daging giling dilakukan pada freezer room. Temperatur yang dipakai untuk pembekuan sebesar -20ºC. Namun walaupun disimpan dalam penyimpanan beku, daging masih terdapat bakteri yang tahan pada temperatur rendah yaitu bakteri psikrofilik. Bakteri psikrofilik yang dapat bertahan adalah Pseudomonas, Flavobacterium, Alcaligenes, meskipun jenis lainnya seperti Micrococcus, Lactobacillus dan Enterobacter mungkin juga beberapa yang bersifat psikrofilik. Adanya kontaminasi mikroorganisme pada daging giling dapat terjadi pada penanganan saat thawing, pemotongan, pencampuran dengan daging sisa, kontak dengan peralatan prosessing dan penyajian tanpa kemasan. Pada saat thawing dan penyajian tanpa kemasan meningkatkan perkembangan bakteri aerob karena daging kontak dengan udara. Bakteri aerob yang dapat tumbuh adalah Shigella, Salmonella, Pseudomonas, Bacillus sp. dan lain sebagainya.

Daging merupakan media yang sangat baik untuk pertumbuhan bakteri Coliform. Jenis Enterobacter dengan Eschericia dan Klebsiella disebut kelompok bakteri Coliform yang merupakan indikator dalam sanitasi. Bakteri Coliform dalam jumlah tertentu dapat menjadi indikator suatu kondisi yang bahaya dan adanya kontaminasi bakteri patogen. Coliform aktif tumbuh pada suhu sekitar 37ºC dan dapat tumbuh pada suhu hingga -2ºC, suhu tersebut juga digunakan pada showcase daging giling. Bakteri patogen dalam grup Coliform fekal yaitu Eschericia coli. Bakteri pathogen menyebabkan infeksi dan keracunan bahan makanan yang dapat membahayakan manusia. Species Enterobacter misalnya E. aerogenes adalah jenis Coliform nonfekal yang dapat menimbulkan lendir pada makanan.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan :Bahan  utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging sapi giling spesial yang dijual pada hipermarket A dan B.

Metode

Penelitian  menggunakan metode survei dengan analisa deksriptif, pengambilan sampel secara sistematik dengan ulangan sebanyak 8 kali pada hipermarket A dan B. Sampel lalu diuji di laboratorium. Penghitungan jumlah Coliform dilakukan dengan metode Most Probable Number (MPN). 

Penentuan selang (interval) hari pengambilan sampel dilakukan dengan menggunakan sistematik sampling (Gaspersz, 1991). Peubah yang diamati adalah jumlah Coliform yang dilakukan dengan uji penduga 15 tabung dengan media Lactose Broth; Uji  penguat menggunakan Eosin Methylin Blue Agar (EMBA)  dan Uji pelengkap, Koloni dari uji penguat dibuat Pewarnaan Gram dilengkapi dengan uji biokimia menggunakan deret IMVIC. 

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil uji penduga (MPN)

Hasil uji penduga (MPN) terhadap jumlah Coliform pada daging sapi giling spesial pada beberapa hipermarket di Bandung disajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Hasil Pengamatan  Jumlah Coliform 

	(Ulangan)
	Hipermarket

	
	A
	B

	
	...MPN/ml...

	1

2

3

4

5

6

7

8
	9,2

5,4

0,19

1,25

5,40

0,30

9,2

1,4
	16

3,15

0,33

0,30

0,25

0,27

16

9,2

	Rata-rata
	4,04
	5,69

	Simpangan Baku
	3,79
	7,05


Tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata jumlah Coliform pada daging sapi giling spesial hipermarket A sebesar 4,04 MPN/ml dan rata-rata total Coliform pada hipermarket B yaitu 5,69 MPN/ml. Angka tersebut menunjukkan bahwa jumlah Coliform di hipermarket A lebih rendah daripada hipermarket B. Pada hipermarket A angka terbesar terjadi pada ulangan pertama dan ketujuh yaitu 9,2 MPN/ml, angka terkecil pada ulangan ketiga yaitu 0,19 MPN/ml. Pada hipermaket B angka terbesar pada ulangan pertama dan ketujuh yaitu 16 MPN/ml, angka terkecil pada ulangan kelima 0,25 MPN/ml. Nilai simpangan baku yang besar pada hipermarket B menunjukkan bahwa data yang didapatkan nilainya heterogen.Jumlah Coliform yang didapatkan dari hipermarket A dan B sesuai dengan standar karena  lebih rendah dari persyaratan Standar Nasional Indonesia (2000) yang memberlakukan peeraturan bahwa batas maksimum Coliform adalah 102 MPN/ml.

Daging sapi giling spesial yang di display pada showcase dengan suhu -2ºC sampai dengan 2ºC. bakteri Coliform dapat tumbuh pada suhu rendah -2ºC dan tumbuh optimal  pada suhu 27ºC, pada kisaran pH yang luas antara 4,4 – 9,0 (Jay, 2000). Penyimpanan pada suhu dibawah 5ºC akan menghambat mikroorganisme perusak atau pembusuk serta hampir semua mikroorganisme patogen (Aberle, dkk.,2001), hal tersebut didukung oleh Buckle (1987) bahwa bakteri yang berbahaya yang berhubungan dengan bahan pangan dapat tumbuh pada kisaran suhu antara 4ºC sampai 60ºC.

Bakteri Coliform mempunyai sifat yang penting dalam hubungannya dengan kerusakan pangan (Frazier dan Wethoff, 1979) karena kemampuannya untuk hidup dengan baik pada substrat yang bervariasi dan memiliki kemampuan untuk menggunakan karbohidrat dan komponen organik lainnya sebagai energi dan dapat menggunakan komponen nitrogen sederhana sebagai sumber nitrogen.

2. Hasil Uji Penguat

Hasil Uji Penguat,  terlihat adanya pertumbuhan koloni berwarna merah muda dan hijau metalik yang menandakan adanya bakteri koliform fekal dan non fekal, ditampilkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Pengamatan Bakteri Coliform Fekal dan Non Fekal
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F

F
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F
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F
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Keterangan : F=Fekal, NF=Non Fekal

Tabel 2. menunjukkan bahwa pada hipermarket A dan B dapat terkontaminasi oleh bakteri Coliform fekal dan non fekal. Pada ulangan ketiga pada hipermarket A dan ulangan keenam pada hipermarket B terdapat koloni campuran antara Coliform fekal dan non fekal. Jika pada media Eosin Methylene Broth Agar (EMBA) tersebut terdapat warna merah muda disertai bintik hitam seperti mata ikan menandakan koloni yang tumbuh berasal dari Coliform non fekal.

Banyaknya koloni non fekal yang terbentuk menunjukkan bahwa Coliform non fekal lebih dominan sebagai bakteri yang mengkontaminasi pada daging sapi giling spesial di hipermarket A dan B dibandingkan Coliform fekal. Koloni Coliform fekal yang tumbuh pada media EMBA berwarna hijau metalik. Pada ulangan ketujuh di hipermarket A dan ulangan ketiga dan kelima di hipermarket B terbentuk koloni Coliform fekal pada media. Hal ini menandakan koloni Coliform fekal tetap ada pada daging sapi giling spesial di hipermarket A dan B meskipun dalam jumlah yang sedikit.

Kehadiran bakteri Coliform pada daging sapi giling spesial diperkirakan berasal dari bakteri yang sudah ada pada bahan baku daging dan juga dapat terjadi kontaminasi pada saat pengolahan. Peralatan dan pekerja diduga berperan penting dalam menyumbangkan bakteri kontaminan karena hal ini sangat berhubungan dengan sanitasi peralatan dan kebersihan pribadi serta kedisiplinan dari masing-masing individu pekerja (Buckle, 1987).

3. Hasil Uji Pelengkap

Hasil pewarnaan Gram dari Koloni berwarna pink dan uji biokimia dengan IMVIC terhadap bakteri Gram negatif kelompok non fekal diperoleh bakteri yaitu Aerobacter aerogenes.. Hasil pewarnaan Gram dari Koloni berwarna hijau metalik dan uji biokimia dengan IMVIC terhadap bakteri Gram negatif kelompok  fekal diperoleh bakteri yaitu Escherichia coli

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Rata-rata jumlah Coliform pada daging sapi giling spesial hipermarket A sebesar 4,04 MPN/ml, pada hipermarket B yaitu 5,69 MPN/ml dan pada umumnya kelompok Coliform non fekal. Jumlah Coliform pada hipermarket A dan B telah sesuai dengan standar yang diberlakukan oleh Standar Nasional Indonesia karena kurang dari 102 MPN/ml.

Saran

Disarankan kepada para konsumen herndaknya segera melakukan pengolahan pada daging giling setelah pembelian, memasak daging sapi giling sampai mencapai suhu di atas 68ºC dapat mencegah bakteri berkembang biak  dalam daging giling.Sebaiknya tidak ada pencampuran daging-daging sisa. 

