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ABSTRAK

 Proses pemotongan unggas secara kontinyu, meningkatkan penularan mikroorganisme dari karkas yang satu  ke yang lainnya. Demikian juga penggilingan daging pada pembuatan daging cincang dapat menyebarkan mikrorganisme, sehingga dendeng giling yang terbuat dari daging cincang merupakan produk daging dapat diperoleh dengan harga murah tetapi  beresiko tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana cemaran bakteri pathogen terhadap empat merk dendeng giling yang dijual di pasar tradisional, dengan 4 kali ulangan. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survey, pengambilan sampel secara purposive terhadap 4 merk dendeng giling, data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan Batas Maksimum  Cemaran Mikroorganisme SNI.  Peubah yang diamati adalah hasil isolasi dan identifikasi bakteri pathogen Salmonella, Klebsiella, Escherichia coli. Hasil penelitian menunjukkan dari 16 sampel dendeng daging giling, positif satu sampel yang mengandung Salmonella. Rata-rata jumlah Escherichia coli 6,27 x 102 MPN/gram dan rata-rata jumlah bakteri Klebsiella  2,99 x 102 CFU/gram. jumlah Escherichia coli dalam dendeng daging giling telah melebihi syarat baku mutu SNI 5 x 101 MPN/gram.
ABSTRACT

MINCED BEEF JERKY SECURITY SOLD IN TRADITIONAL MARKETS VIEWED FROM PATHOGENIC BACTERIAL CONTAMINATION
ELLIN HARLIA; DENNY SURYANTO Dendeng giling tidak selezat dendeng sayat sebab dalam proses penggilingan atau pencacahan sejumlah zat pembentuk rasa akan hilang.  Proses pemotongan unggas secara kontinyu, meningkatkan penularan mikroorganisme dari karkas yang satu  ke yang lainnya. 
Slaughterhouses process is continuous, increasing transmission of microorganisms from one carcass to another. Demikian juga penggilingan daging pada pembuatan daging cincang dapat menyebarkan mikrorganisme, sehingga dendeng giling yang terbuat dari daging cincang merupakan produk daging dapat diperoleh dengan harga murah tetapi  beresiko tinggi. Likewise, in the manufacture of grinding meat minced meat can spread the mikrorganisme, so that beef jerky is made from minced meat is minced meat products can be obtained at a low price but high risk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana cemaran bakteri pathogen terhadap empat merk dendeng giling yang dijual di pasar tradisional, dengan 4 kali ulangan. This study aims to determine the extent of bacterial pathogen contamination on four brands of minced beef jerky sold in traditional markets, with 4 replicates. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode survey terhadap pedagang dendeng giling di pasar tradisional, pengambilan sampel secara purposive, data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan Batas Maksimum  Cemaran Mikroorganisme (BMCM).  Peubah yang diamati adalah hasil isolasi dan identifikasi bakteri pathogen Salmonella, Klebsiella, Escherichia coli . The method used in this research was survey method, with purposive sampling, it is result was descriptively analyzed and compared with Microorganism Contamination Limit SNI. Variable observed was the result of isolation and identification of bacterial pathogens Salmonella , Klebsiella, and  Escherichia coli. Hasil penelitian menunjukkan dari 16 sampel dendeng daging giling, positif satu sampel yang mengandung Salmonella. The result showed 16 samples of minced beef jerky, single positive sample containing Salmonella. Rata-rata jumlah Escherichia coli 6,27 x 10 2 MPN/gram dan rata-rata jumlah bakteri Klebsiella 2,99 x 10 2 CFU/gram. The average number of Escherichia coli was 6.27 x 10 2 MPN / gram and the average number of  Klebsiella 2.99 x 10 2 CFU / gram. jumlah Escherichia coli dalam dendeng daging giling telah melebihi syarat baku mutu SNI 5 x 10 1 MPN/gram. the number of Escherichia coli in minced  beef jerky has exceeded the quality standard requirements SNI  5 x 10 1 MPN / gram. 
PENDAHULUAN
Dendeng daging sapi atau dendeng  daging  unggas  adalah produk  yang umumnya dianggap -stabil yaitu tidak memerlukan pendinginan setelah pemrosesan. Secara historis, pengeringan daging untuk menghasilkan dendeng dianggap sebuah proses pengawetan yang aman dan  rasa dendeng telah membuatnya menjadi produk makanan yang populer.  Dendeng merupakan produk yang mudah untuk mempersiapkan, ringan, memiliki kandungan gizi yang kaya, dan  stabil tanpa pendinginan. Salah satu produk olahan daging yaitu dendeng giling -daging sapi. Dendeng giling merupakan bahan pangan semi basah dengan kadar air 20% - 40% (Fachrudin, 1997). Dendeng giling  biasanya terbuat dari daging sapi sisa  yang tidak laku dijual. Daging yang digunakan ternyata tidak seluruhnya daging sapi tetapi juga dicampur dengan potongan daging ayam sisa. Manusia dan hewan merupakan sumber kontaminasi Salmonella secara langsung maupun tidak langsung. Pengolahan daging segar bertujuan menghasilkan suatu produk dengan daya simpan dan kualitas gizi yang lebih baik, oleh karena itu diperlukan suatu pengawasan yang intensif terhadap titik kritis dalam prosedur pengolahan untuk mengendalikan jumlah bakteri, sehingga bahaya penyakit dan keracunan yang disebabkan oleh bakteri dapat dihindari. Salah satu titik kritis adalah suhu penyimpanan dendeng daging giling. Umumnya pedagang di pasar tradisional menyimpan dendeng daging giling  pada suhu ruang, dikhawatirkan dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri terutama bakteri Salmonella, Escherichia coli dan Klebsiella. Namun, pada awal musim gugur tahun 2003, Keamanan Pangan dan Inspeksi Service (FSIS) AS  menemukan bahwa beberapa produsen dendeng daging sapi  dan dendeng unggas melakukan pengolahan dendeng  kurang memenuhi syarat yang   diperlukan untuk membunuh atau mengurangi jumlah mikroorganisme sehingga menyebabkan produk dendeng dapat menjadi sumber mikroorganisme penyebab   penyakit         (Keene et al, 1997; Eidson et al, 2000).   Tahun 1990-1999, prevalensi kumulatif Salmonella adalah 0,31% dan Listeria monocytogenes adalah 0,52% dalam dendeng yang diproduksi di pabrik federal (Levine et al, 2001.). Hal ini menunjukkan bahwa keamanan dendeng untuk dikonsumsi manusia mungkin terganggu. Proses pengeringan yang ditampilkan tidak cukup untuk menghancurkan Escherichia coli O157, Salmonella, Staphylococcus, sehingga diupayakan untuk mengendalikan, mengurangi, atau menghilangkan bahaya biologis yang diidentifikasi dalam analisis bahaya. Untuk dendeng daging dan unggas, bahaya ini kemungkinan besar akan termasuk bahaya mikrobiologi dari Salmonella spp., Listeria monocytogenes, dan Staphylococcus aureus. Untuk dendeng daging sapi, Escherichia coli O157: H7 juga dapat menjadi bahaya. Dalam beberapa tahun terakhir, beberapa produk dendeng telah ditemukan  Salmonella dan E. coli O157: H7. 
BAHAN DAN METODE PENELITIAN
Bahan yang dipergunakan untuk penelitian ini adalah 4 merk dendeng giling  yang umum dijual di pasar tradisional. Media yang dipergunakan adalah media selektif Mc Conkey,  NaCl fisiologis. Sampel dendeng giling  diperoleh dari   pedagang di pasar tradisional dengan ulangan empat kali, dengan jumlah sampel 16. Peubah yang diamati adalah hasil isolasi dan identifikasi bakteri pathogen Salmonella, Klebsiella, Escherichia coli. Perhitungan jumlah bakteri menggunakan metode pengenceran (Srikandi Fardiaz, 1992).  Penelitian menggunakan metode survey dan pengambilan sampel secara purposive terhadap 4 merk dendeng giling, data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dan dibandingkan dengan Batas Maksimum  Cemaran Mikroorganisme SNI   01-6366-2000 mengenai  Batas Maksimal Cemaran Mikroba pada daging.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil isolasi dan identifikasi bakteri kelompok Enterobakter pada dendeng daging giling ditampilkan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Pengujian    Dendeng Daging Giling

	No
	Parameter
	Satuan
	Rata-rata Jumlah 
	Syarat SNI

	1
	Escherichia coli
	MPN/g
	6,27  x 102
	5 x 101

	2
	Klebsiella
	CFU/g
	2,99  x 102
	-

	3
	Salmonella
	Kualitatif
	Satu sampel Positif 
	Negatif


Tabel 1. Menunjukkan dendeng giling yang dijual di pasar tradisonal belum memenuhi persyaratan keamanan pangan mengingat  jumlah bakteri Escherichia coli  telah melampaui persyaratan SNI . Escherichia coli  umumnya merupakan flora normal dalam saluran pencernaan manusia dan hewan dan dapat berubah menjadi oportunis pathogen bila hidup di luar usus (Imam dan Sukamto. 1999). Pada penelitian ini dari 16 sampel hanya satu sampel yang positif Salmonella. Bakteri Escherichia coli , Salmonella. dan Klebsiela  termasuk kelompok Coliform sebagai indicator kualitas sanitasi pangan, hal ini menunjukkan bahwa kontaminasi bakteri terjadi pada saat pengolahan dendeng giling karena masalah sanitasi, demikian juga pada saat penjualan di pasar disimpan pada suhu ruang. Penampilan dendeng giling berbeda dengan dendeng kering, kadar air dendeng giling dapat mencapai 30% dengan kadar garam dan gula yang cukup tinggi. Penggilingan daging dapat menambah kontaminasi bakteri yang berasal dari alat-alat, udara, bumbu dan air (Fardiaz, 1992; Jay, 1998). Kontaminasi bakteri  Enteropatogenik pada ternak unggas dan sapi dapat terjadi sebelum disembelih, selama penyembelihan, selama atau setelah pengolahan. Bahan makanan yang sering terkontaminasi oleh bakteri Salmonella, Escherichia coli dan Klebsiella adalah daging ayam, daging sapi, daging babi, ikan dan makanan hasil laut lainnya (Jay, 1998). Pengolahan dendeng daging giling menggunakan berbagai macam bumbu termasuk gula dan garam. Penambahan garam, dan gula dapat mengurangi aktifitas air (Aw) akan meningkatkan resistensi bakteri terhadap panas (Brian, A Nummer.et al. 2004)   Gula dan garam dapat menyebabkan bertambahnya ketahanan Salmonella terhadap panas Untuk dendeng daging sapi dan unggas, bahaya ini kemungkinan besar akan termasuk bahaya mikrobiologi yaitu berkembangnya  Salmonella spp., Listeria monocytogenes, dan Staphylococcus aureus. Untuk dendeng daging sapi, Escherichia coli O157: H7 (Imam dan Sukamto, 1999; Calicioglu, 2002 & 2003).. 

KESIMPULAN

Hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa dendeng giling merupakan makanan olahan dengan harga murah tetapi berisiko tinggi karena tercemar oleh bakteri kelompok Coliform yang terjadi karena masalah sanitasi
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