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ABSTRAK 

 

MAHDI BUTON. 150302216. Dosen Pembeimbing I, Dr. Nur Alim 

Natsir, M.Si dan Pembimbing II, Sarti Imkary, M.Pd. Judul: Analisis Kandungan 

Bakteri Salmonella Pada Daging Sapi yang Dijual Di Pasar Mardika Kota 

Ambon Dan Implikasi Pada Mata Kuliah Mikrobiologi. Jurusan Pendidikan 

Biologi Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Institut Agama Islam Negeri 

(IAIN) Ambon, 2020. 

Bakteri Salmonella merupakan bakteri gram negatif berbentuk batang, 

dan memiliki panjang antara 2-5 mikrometer serta memiliki diameter 0,7-1,5 

mikrometer. Umumnya bakteri ini menyebabkaan penyakit pada organ 

pencernaan dan hidup pada usus hewan, seperti pada sapi. Daging sapi yang 

dikonsumsi dalam kondisi yang tidak segar diduga mengandung bakteri 

Salmonella yang dapat menyebabkan penyakit typhus. 

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif kualitatif dengan 

pendekatan eksperimen labolatorium. Penelitian dilaksanakan pada tanggal 1 

Oktober-1 November 2020 di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Pattimura 

Ambon. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui  kandungan dan jumlah total 

koloni bakteri Salmonella pada daging sapi yang dijual di Pasar Mardika Kota 

Ambon. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat bakteri Salmonella pada 

daging sapi yang di peroleh dari tiga tempat di Pasar Mardika Ambon. Jumlah 

bakteri Salmonella  pada daging sapi di tiga tempat di Pasar Mardika Kota Ambon 

berturut-turut adalah: lokasi A (5,4 x     CFU/ml), lokasi B (2,7 x    .CFU/ml), 

dan lokasi C (1 x 10
1
 CFU/ml).  

Kata Kunci: Daging Sapi, Bakteri Salmonella.   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

A. Latar Belakang 

Kebutuhan pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok masyarakat  

yang harus dipenuhi untuk kelangsungan kehidupan dan menjaga kesehatan serta 

meningkatkan kualitas hidup. Pemenuhan kebutuhan khususnya pangan asal 

hewan seperti daging, susu dan telur merupakan sumber protein hewani yang 

kebutuhannya terus meningkat seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk 

dan pengetahuan masyarakat akan pentingnya nilai gizi bagi tubuh
.1

 

Daging merupakan salah satu bahan makanan dari hasil peternakan yang 

sering dikonsumsi oleh masyarakat untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan zat 

gizi. Daging juga mengandung protein yang baik untuk tubuh, di dalam protein 

daging mengandung asam amino yang sangat berperan penting bagi tubuh karena 

membantu pembentukan otot serta sistem kekebalan tubuh, kualitas daging yang 

baik bisa kita lihat dari warna daging, bau, dan kadar air atau tingkat kebasahan 

jika kita memegang daging tersebut, daging yang segar apabila tidak cepat diolah 

akan mengalami pembusukan karena terjadi aktivitas bakteri
2
 

Pasar adalah tempat terjadinya interaksi antara penjual dan pembeli. Saat 

ini pasar dikenal dengan adanya pasar tradisional dan pasar modern. Perbedaan 

mencolok dari kedua jenis pasar ini terutama dari segi kebersihan. Pasar 

                                                           
1
Devi Ramadhanii1, Fakhrurrazi2, Mahdi Abrar3. 2017 1Program Studi Pendidikan 

Dokter Hewan Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Syiah Kuala 2Laboratorium Mikrobiologi 

Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh 
2
 Wulandari F., Dkk. 2015. Total Jumlah Bateri Pada Daging Sapi Segar Yang Dibungkus 

Daun Jati Dengan Variasi Lama Penyimpanan. Di akses pada tanggal 16 november 2017. 

1 
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tradisional selama ini identik dengan tempat yang kumuh, kotor dan sembraut. 

Terutama di bagian pasar yang menjual daging, banyak lalat yang beterbangan 

dengan lantai yang becek dan kotor. Berbeda dengan pasar moderen yang terjaga 

kebersihannya, daging dijual di bagian tersendiri dengan pendingin dan tidak ada 

lalat yang beterbangan.
3
 

Pasar sangat rawan dan beresiko cukup tinggi terhadap cemaran mikroba 

patogen. Sanitasi dan kebersihan lingkungan penjualan (pasar) perlu mendapat 

perhatian baik dari pedagang itu sendiri maupun petugas terkait untuk 

meminimalkan tingkat cemaran mikroba. Salah satu barang dagangan yang 

diperjualbelikan di pasar adalah daging. 

Berbagai pasar di Maluku khususnya di Pasar Mardika banyak pedagang 

yang menjual berbagai daging yaitu daging sapi, ayam, ikan, udang dan kambing, 

kondisi pasar mardika sangat mempengaruhi daging-daging yang dijual oleh 

pedagang karena di Pasar Mardika sangat kotor dan berbau amis hal tersebut 

dapat mempengaruhi kualitas daging. Proses pengawetan daging harus dilakukan 

dengan aman agar menjaga kualitas daging, pengawetan bertujuan untuk membuat 

daging dapat bertahan lebih lama namun tak jarang bakteri yang terdapat pada 

daging dapat membuat daging tersebut menjadi cepat busuk. 

Kerusakan yang menyebabkan penurunan mutu daging segar, terutama 

disebabkan oleh mikroorganisme. Suatu produk pangan hewani aman dikonsumsi 

jika tidak mengandung mikroba patogen, yaitu mikroba yang dapat menyebabkan 

gangguan kesehatan pada manusia yang mengonsumsinya. Kontaminasi mikroba 

                                                           
3
 Ita Masita Arifin.2015. Deteksi Salmonella Sp. Pada Daging Sapi Di Pasar Tradisional 

Dan Pasar Modern Di Kota Makassar. Jurnal Program Studi Kedokteran Hewan Fakultas 

Kedokteran Universitas Hasanuddin Makassar. 



17 

 

 

 

patogen pada pangan hewani seperti daging sapi merupakan masalah kesehatan 

yang perlu diperhatikan. Salah satu bakteri patogen yang dapat mengontaminasi 

daging sapi adalah Salmonella. Salmonella. merupakan bakteri yang paling umum 

menyebabkan penyakit di negara berkembang dengan gejala diare, sakit perut, 

muntah dan demam. Penyakit yang disebabkan oleh Salmonella. disebut 

Salmonellosis. 

Daging yang banyak mengandung bakteri dapat berbahaya bagi 

masyarakat yang mengkonsumsi sehingga perlu penangan khusus agar bakteri 

tersebut dapat mati dan tidak ikut terkonsumsi. Berdasarkan latar belakang di atas 

maka saya selaku peneliti berinisiatif untuk melakukan penelitian dengan judul 

“Analisis Kandungan Bakteri Pada Daging Sapi Yang Dijual Pada Pasar 

Mardika di Kota Ambon dan Implikasi Pada Mata Kuliah Mikrobiologi” 

B. Rumusan Masalah 

   Berdsarkan  latar belakang di atas maka permasalahan yang dapat diambil  

adalah sebagai berikut : 

1. Apakah terdapat bakteri Salmonella  pada daging sapi yang dijual di pasar 

Mardika Kota Ambon ? 

2. Berapa jumlah total koloni bakteri Salmonela pada daging sapi yang dijual 

dipasar Mardika Kota Ambon ? 

 

 

 



18 

 

 

 

C. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini sebagai berikut : 

1. Untuk mengetahui apakah terdapat bakteri salmonella pada daging sapi yang 

dijual di pasar Mardika Kota Ambon  

2. Untuk mengetahui berapa jumlah total koloni bakteri salmonella pada daging 

sapi yang dijual di pasar Mardika Kota Ambon 

D. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut 

1. Untuk peneliti: sebagi bahan referensi terkait bakteri yang ada pada daging 

sapi yang di jual pada pasar Mardika yang ada di kota ambon 

2. Untuk jurusan: sebagai bahan acuan pada mata kuliah mikrobiologi 

3. Untuk mahasiswa: sebagai bahan referensi dan pemahaman pada matakuliah 

mikrobiologi 

4. Untuk masyarakat: sebagai bahan pengetahuan tentang kandungan bakteri 

Salmonella pada daging sapi yang dijual di pasar Mardika Kota Ambon 

E. Penjelasan Istilah 

1. Analisis adalah penyelidikan terhadap suatu peristiwa untuk mengetahui 

keadaan yang sebenarnya (sebab musibah duduk perkaranya dan 

sebagainya
4
. 

                                                           
4
 Mirna Luturlean. 2018. Analisis Kandungan Bakteri  Vibrio  Sp Pada Ikan Asap Yng 

Dijajankan  Di Pasar Mardika  Ambon  Sebagai Modul Praktikum Mikrobiologi Lanjut. Skripsi. 

Jurusan Pendidikan Biologi Fakultas Ilmu Tarbiyah Dan Keguruan IAIN Ambon.  
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2. Bakteri Salmonella adalah merupakan bakteri batang lurus gram negatif 

tidak berspora, dan bergerak dengan flagel peritrik kecuali Salmonella 

pullorum dan Salmonella galinarum.
5
   

3. Daging sapi merupakan komoditas daging yang disukai konsumen indonesia 

selain daging ayam, daging kambing/domba dan lain-lainnya.
6
 

4. Pasar mardika adalah salah satu pasar yang banyak pedagang menjual        

berbagai macam daging salah satunya yaitu daging sapi. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
5
 Ibid, hlm. 16 

6
 Fahrurozi.2011.Kajian Sifat Fisikokimia Daging Sapi Terhadap Lama Penyimpanan. 

Program Studi Fisika Fakulitas Sains Dan Teknologi UIN Syarif Hidayatullah, Jakarta.di 

Akses pada tanggal 1 Agustus 2019 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

 

A. Tipe Penelitian 

Tipe penelitian ini adalah deskriptif kualitatif dengan menggunakan 

pendekatan eksperimen laboratorium untuk mengetahui bakteri salmonella pada 

daging sapi yang dijual di Pasar Mardika Kota Ambon 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

  Adapun waktu dan tempat penelitian sebagai berikut: 

1. Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan selama 1 bulamn pada tanggal 3 Oktonber - 6 

November 2020. 

2.  Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Pendidikan 

Biologi Universitas Pattimura Ambon, dan pengambilan sampel daging sapi di 

Pasar Mardika Ambon 

C.  Alat Dan Bahan Penelitian 

Adapun alat dan Bahan yang digunakan dalam penelitian ini dapat dilihat 

pada tabel 3.1 berikut ini: 

Tabal 3.1 Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian 

No Alat dan Bahan Fungsi 

 Alat  

1 Autoclav Untuk sterilisasi alat dan bahan 

2 Oven Untuk mensterilkan alat yang berjenis kaca 

3 Inkubator Untuk menginkubasi 
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4 Cawan petri Pengembangbiakan mikroba 

5 Batang pengaduk Menghomogenkan larutan 

6 Jarum ose Untuk menginukolasi mikroba 

7 Api Bunsen Untuk sterilisasi jarum ose  

8 Neraca analitik Menimbang massa suatu zat 

9 Tabung Reaksi Sebagai wadah larutan pengencer 

10 Gelas ukur Mengukur volume larutan 

11 Erlenmeiyer Sebagai wadah menyimpan larutan 

12 Mikro pippet Memindahkan cairan dalam jumlah kecil 

13 Tip Sebagai alat bantu bagi mikropipet untuk 

mengambil cairan 

14 Hot Plate Untuk memanaskan larutan 

15 Coloni Caunter Untuk mempermudah menghitung koloni 

16 Camera  Sebagai alat dokumentasi 

 Bahan  

17 SSA (Salmonela 

shigela agar) 

Media tumbuh bakteri 

18 Aquades Untuk bahan pengenceran 

19 Alkohol 95% Untuk mensterilkan alat 

20 Alumunium Foil Sebagai pembungkus 

21 Kapas Untuk menutup tabung reaksi 

22 Wraiping Sebagai pembungkus cawan petri 

23 Kertas label Sebagai pemberi tanda 

24 Daging sapi Sebagai sampel uji  

 

 

D. Objek Penelitian 

 

Objek dalam penelitian adalah koloni bakteri Salmonella yang terdapat 

pada daging sapi yang dijual di pasar Mardika Kota Ambon. 

E. Prosedur Penelitian 

Adapun prosedur dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Tahap Persiapan 

a. Persiapkan alat dan bahan Penelitian 

b. Alat yang terbuat dari kaca harus disterilkan menggunakan Autoclave 

2. Tahap Pembuatan Media SSA (Salmonela Shigela Agar) 
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a. Menimbang 10 gr medium SSA, dicampur dengan akuades steril sampai 

dengan volume 500 ml, kemudian dipanaskan dengan mengunakan hot 

plate 

b. Selanjutnya medium yang telah dibuat disterilkan dengan menggunakan   

autoklaf dengan suhu 121° C dalam 1 atmosfer. 

c. Selanjutnya medium SSA dituangkan ke dalam cawan petri yang sudah 

steril. 

d. Selanjutnya cawan petri dibungkus menggunakan raiping dan cawan petri 

dimasukan ke dalam lemari es. 

3. Tahap Pengambilan Sampel 

a. Sampel daging diambil pada 3 tempat lokasi penjualan di Pasar Mardika 

Kota Ambon. 

b. Sampel dimasukan di kantong plastik steril dan diberikan label. 

4. Tahap Pengujian Sampel 

a. Membuat pengenceran sampel daging sapi dengan cara menimbang 

sampel daging sapi yang telah dihaluskan sebanyak 10 gr, kemudian 

dimasukan ke dalam 90 ml akuades steril, lalu di homogenkan. 

Pengenceran ini merupakan pengenceran 10
-1

. 

b. Mengambil sebanyak 1 ml dari pengenceran 10
-1

 dan memasukannya ke 

dalam 9 ml NaCl steril      . 

c. Mengambil sebanyak 0,1 ml sampel dari masing-masing pengenceran dan 

disebar pada medium SSA plate. 
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d. Medium yang telah diisi sampel selanjutnya diinkubasi dalam inkubator 

pada suhu 30° C salama 1 X 24 jam.  

e. Melakukan pengamatan koloni yang tumbuh pada medium SSA untuk 

menentukan koloni bakteri yang tumbuh pada medium. 

f. Menghitung jumlah koloni bakteri dengan menggunakan alat coloni 

counter 

F. Teknik Analisis Data 

Data yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari data kualitatif. Data 

kualitatif dalam penelitian ini diperoleh dari hasill eksperimen laboratorium 

Mikrobiologi Pendidikan Biologi Universitas Pattimura berupa koloni bakteri 

Salmonella pada daging sapi yang dijual di pasar Mardika kota ambon. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil peleitian dapat disimpulkan: 

1. Terdapat bakteri Salmonella pada sampel daging sapi yang diperoleh dari 

lokasi A, B dan C di Pasar Mardika Ambon 

2. Jumlah bakteri Salmonella pada beberapa sampel daging sapi di Pasar 

Mardika Ambon adalah sampel A dengan jumlah koloni bakteri Salmonella 

5,4 x     CFU/ml, pada sampel B dengan jumlah koloni bakteri Salmonella 

2,7 x     CFU/ml, dan sampel C dengan jumlah koloni bakteri Salmonella 1 x 

    CFU/ml. 

 

B. Saran 

  Disarankan untuk para pedagang daging sapi perlu menjaga kebersihan 

terhadap tempat penjualan daging sapi tersebut agar daging yang dijual dari 

beberapa tempat di Pasar Mardika Ambon tidak mudah terkontaminasi oleh 

koloni bakteri Salmonella. 

 

 

 

 

 

  

27 
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Lampiran 1 

 

Jumlah Salmonella Pada Tiga Sample Daging Sapi 

 

Sampel Faktor 

pengenceran 

Jumlah yang 

disebar 

Jumlah 

koloni 

Total CFU/ml 

A 1: 10 

  1: 100 

0,1 ml 

0,1 ml 

54 

- 
5,4 x     CFU/ml 

B 

 

1: 10 

  1: 100 

0,1 ml 

0,1 ml 

TBUD 

27 

 

2,7 x    CFU/ml 

C 1: 10 

  1: 100 

0,1 ml 

0,1 ml 

TBUD 

1 

 

1 x     CFU/ml 
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Lampran 2 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

1. Pengambilan Sampel 

 

 

 

 

Sampel B 

Sampel A 
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             Pengambilan Sampel Daging Sapi Sampel A,B dan C 
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2. Pembuatan Media 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dokumentasi menghaluskan sampel daging sapi dengan alu dan martil 

Dokumentasi uji sampel pada media SSA 
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Dokumentasi menhitung koloni bakteri Salmonella menggunakan alat coloni counter 

Dokumentasi menimbang media SSA (Salmonella shigella agar) menggunakan neraca 

analitik 
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Dokumentasi menyalin NaCl ke gelas ukur 

Dokumentasi Memanaskan larutan SSA (Salmonella shigella agar) 

Dokumentasi memanaskan larutan NaCl (Natrium Klorida) 
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Dokumentasi sterilisasi alat dan bahan menggunakan alat autoklave 
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A. Pendahuluan 

Dalam modul ini akan dibahas mengenai, sumber-sumber kontaminasi 

mikroba bakteri Salmonella pada daging sapi dalam pengolahan pangan dan 

mikroba yang dikenal sebagai indikator sanitasi. Pokok bahasan ini penting 

dikuasai sebagai dasar untuk dapat menerapkan Cara Pengolahan Daging yang 

Baik (CPDB) atau yang dikenal juga dengan istilah GMP atau Good 

Manufacturing Practices. Tujuan dari penerapan CPDB adalah untuk 

memproduksi, mempersiapkan dan menyajikan daging yang aman dan 

mempunyai masa simpan yang baik. 

Pembahasan dalam modul ini, meliputi berikut ini: 

1. Jenis-jenis cemaran. 

2. Sumber kontaminasi bakteri pada daging sapi 

3.  Mikroba indikator sanitasi. 

Dengan memahami materi di dalam modul ini memungkinkan Anda dapat 

mengetahui jenis-jenis cemaran pada daging sapi, bagaimana cara bakteri 

Salmonella menimbulkan penyakit melalui daging, serta mengetahui jenis-jenis 

mikroba yang dapat digunakan sebagai indikator sanitasi. 

Setelah selesai mempelajari modul ini, diharapkan secara umum Anda dapat 

menjelaskan sumber kontaminasi dan mikroba indikator dengan tepat. 

Secara khusus, Anda diharapkan dapat: 

1. Menjelaskan penyebab daging yang terkontaminasi bakteri Salmonella.? 

2.  Menjelaskan pengertian dari bakteri Salmonella.? 

3. Menyebutkan beberapa penyakit yang disebabkan oleh bakteri Salmonella.? 
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Daging sapi harus bersih serta bebas dari mikroba yang merugikan. 

Mikroba yang merugikan ini  berupa bakteri Salmonella yang beracun yang 

masuk ke dalam daging sapi secara tidak sengaja selama pertumbuhan atau 

pembudidayaan di lapangan atau selama penjualan daging,. Mikroorganisme 

dapat masuk secara langsung dari bahan pangan yang berasal dari hewan 

terinfeksi atau dari pekerja, yang menjual daging sapi atau dari lingkungan 

pertumbuhan bakteri dan kapang pada daging 

Daging yang terkontaminasi adalah daging yang dijual dalam  kondisi 

yang sudah tidak layak untuk di konsumsi. Hal ini disebabkan karena pasar 

merupakan tempat penjualan daging tidak bersih dan berbauh amis, serta memiliki 

higienitas yang lebih buruk sehingga daging sapi dengan mudah terkontaminasi 

oleh bakteri Salmonella. Ketika daging sapi sudah terkontaminasi oleh bekteri 

Salmonella maka akan menimbulkan bahaya terhadap manusia bila daging 

tersebut dikonsumsi. Kontaminasi juga dapat disebabkan dari pekerja pengelola 

pangan mempunyai andil yang besar dalam peluang melakukan perpindahan 

kontaminasi dari manusia ke daging sapi. Kebiasaan tangan ini dikaitkan dengan 

pergerakan tangan yang tidak disadari seperti menggaruk kulit, menggosok 

hidung, merapikan rambut, menyentuh atau meraba pakaian dan hal lain telah 

kontak dengan daging, dan sudah tentu meninggalkan sejumlah besar bakteri 

Salmonella pada daging sapi yang dapat menimbulkan penyakit pada manusia. 

Manusia dapat memindahkan bakteri dengan berbagai cara, contohnya, 

batuk dihadapan daging yang digantung di tempat penjualan, tidak mencuci 

tangan dengan baik sebelum memotong daging, dan pisau yang digunakan untuk 
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memotong daging sudah tidak steril. Kontaminasi dapat terjadi oleh pedagang 

menggunakan air yang kurang bersih, kemudian telenan yang kotor atau serpihan 

kayu yang dapat masuk ke dalam daging pada saat pengolahan, pengangkutan dan 

tempat penyimpanan daging belum dicuci kemudian timbangan yang di pakai 

yang dapat menyebabkan tercemarnya adanya indikasi bakteri Salmonella. 

Kontaminasi dapat berlangsung melalui berbagai cara selama pengolahan 

daging. Oleh karena itu, untuk menghindarkan terjadinya kontaminasi ini perlu 

diterapkan berbagai metode sanitasi dan higienis di industri pengolahan daging. 

Sanitasi adalah usaha pencegahan penyakit dengan cara menghilangkan atau 

mengatur faktor-faktor lingkungan yang berkaitan dengan rantai perpindahan 

penyakit tersebut 

Sanitasi industri pangan meliputi kegiatan-kegiatan secara aseptik dalam: 

1. persiapan, pengolahan dan pengemasan daging, 

2. pembersihan dan sanitasi bahan pangan serta lingkungan pasar, dan higienis 

pekerja 

Temuan peningkatan jumlah kontaminan bakteri Salmonella di dalam 

daging sapi selama paska pemotongan dimungkinkan terjadi karena proses 

pengangkutan dan cara menjajakan daging yang tidak memenuhi aspek higiene 

dan sanitasi. Kontaminasi bakteri pada daging sapi pada tingkat pedagang pasar 

ternyata bukan hanya terjadi di Indonesia. 
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B. Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Pertumbuhan Mikroorganisme Pada 

Daging 

 

Segala sesuatu yang dapat berkontak dengan daging secara langsung atau 

tidak langsung, dapat merupakan sumber kontaminan. Kontaminasi ini dapat 

diatasi atau dikurangi dengan melakukan penanganan yang higienis dengan sistem 

sanitasi yang sebaik-baiknya. Besarnya kontaminasi mikroorganisme pada daging 

akan menentukan kualitas dan masa simpan daging proses. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada daging ada dua macam, yaitu 

(a). Faktor intrinsik termasuk nilai nutrisi daging, keadaan air, pH, potensi 

oksidasi-reduksi dan ada tidaknya substansi penghalang atau penghambat; (b). 

Faktor ekstrinsik, misalnya temperatur, kelembaban relatif, ada tidaknya oksigen 

dan bentuk atau kondisi daging. Pengukuran secara tepat jumlah mikroorganisme 

dalam daging sapi tersebut merupakan dasar yang penting untuk dilakukan. Hal 

ini dilakukan agar mikroorganisme yang dapat tumbuh pada daging sapi tidak 

melebihi batas maksimum cemaran mikroba.
1
 

Higienis pedagang mempengaruhi kualitas daging sapi yang ditangani, 

praktik higienis yang buruk dapat menyebabkan kontaminasi mikrobiologis pada 

daging sapi, karena penjamah daging sapi merupakan sumber utama dan potensial 

dalam kontaminasi daging sapi dan perpindahan mikroorganisme. Hal ini sesuai 

dengan data penelitian epidemiologis yang menunjukan bahwa 5% dari jumlah 

penyakit yang dilaporkan di Inggris dan Wales, 10% di New South Wales dan 

                                                             
1
 Dewi ES, dkk. 2016. Kualitas Mikrobiologis Daging Unggas di RPA dan yang Beredar 

di Pasaran. Mahasiswa Sekolah Pasca sarjana, Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi 

Peternakan, IPB. Jurnal Ilmu Produksi dan Teknologi Hasil Peternakan ISSN 2303-2227. Vol. 04 

No. 3 Oktober 2016 Hlm:379-385. Diakses pada tanggal 19 November 2020 
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20% di Amerika disebapkan karena bahan pangan yang terkontaminasi langsung 

oleh pekerja yang menangani daging sapi. 

Pencucian tangan merupakan salah satu faktor higienis yang ikut 

berpengaruh dengan terjadinya kontaminasi pada suatu makanan. Hal ini 

didasarkan dari hasil penelitian bahwa pedagang kurang menjaga kebersihan 

tangan seperti masih adanya pedagang yang mengaku tidak memakai sabun ketika 

mencuci tangan sebanyak 50% atau 15 pedagang, dan kuku pedagang dalam 

keadaan panjang dan tidak terjaga kebersihannya sebanyak 66,7% atau 20 

pedagang. Sebanyak 53,3% atau 16 pedagang tidak menggunakan lap bersih 

setelah selesai mencuci tangan. 

Menurut H. A. Purnawijayanti bahwa dalam proses pencucian tangan 

perlu adanya langkah-langkah untuk menjamin kebersihan tangan diantaranya 

membasahi tangan dengan air mengalir dan menggunakan sabun, menggosok 

tangan secara menyeluruh pada bagian meliputi punggung tangan, telapak tangan, 

sela-sela jari dan bagian dibawah kuku, pembilasan dengan air mengalir dan 

melakukan pengeringan tangan dengan handuk atau alat pengering. 

Untuk memperdalam pemahaman Anda mengenai materi di atas, 

kerjakanlah latihan berikut! 

1) Jelaskan faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme 

pada daging ? 

2) Jelaskan ciri-ciri daging sehat ? 

3) Sebutkan taksonomi dari bakteri Salmonella ? 

4) Jelaskan dan sebutkan salah satu bakteri pada daging sapi ?  
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Untuk menjawab soal-soal dalam latihan ini, Anda harus mempelajari 

kembali materi tentang faktor-faktor mikroorganisme pada daging, ciri-ciri daging 

sehat, salah satu bakteri pada daging sapi, serta taksonomi dari bakteri 

Salmonella. 

C. Rangkuman  

Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme pada 

daging ada dua macam, yaitu (a). Faktor intrinsik termasuk nilai nutrisi daging, 

keadaan air, pH, potensi oksidasi-reduksi dan ada tidaknya substansi penghalang 

atau penghambat; (b). Faktor ekstrinsik, misalnya temperatur, kelembaban relatif, 

ada tidaknya oksigen dan bentuk atau kondisi daging. 

Daging Sehat, memiliki zat-zat yang dibutuhkan, berguna bagi kesehatan 

dan pertumbuhan tubuh manusia. Zat gizi meliputi unsur makro seperti 

karbohidrat, protein dan lemak serta unsur mikro seperti vitamin dan mineral. 

Utuh, daging tidak di campur dengan bagian lain dari hewan tersebut atau bagian 

dari hewan lain. Halal, hewan maupun dagingnya disembelih dan ditangani sesuai 

syariat agama Islam. 

Taksonomi dari Salmonella adalah sebagai berikut : 

Kerajaan  : Bacteria 

Filum      : Proteobakteria  

Kelas      : Gamma Proteobakteria  

Ordo       : Enterobakteriales 

Famili    : Enterobakteriaceae 

Genus    : Salmonella   

Spesies    : S. enterica dan S. bongori 
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Bakteri Salmonella pertama kali ditemukan tahun 1885 pada tubuh babi 

oleh Theobald Smith (yang terkenal akan hasilnya pada anafilaksis), namun 

Salmonella dinamai dari Daniel Edward Salmon, ahli patologi. 

D. Prosedur Penelitian 

Adapun prosedur dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Tahap Persiapan 

a. Persiapkan alat dan bahan Penelitian 

b. Alat yang terbuat dari kaca harus disterilkan menggunakan Autoclave 

2. Tahap Pembuatan Media SSA (Salmonela Shigela Agar) 

a. Menimbang 10 gr medium SSA, dicampur dengan akuades steril sampai 

dengan volume 500 ml, kemudian dipanaskan dengan mengunakan hot 

plate 

b. Selanjutnya medium yang telah dibuat disterilkan dengan menggunakan   

autoklaf dengan suhu 121° C dalam 1 atmosfer. 

c. Selanjutnya medium SSA dituangkan ke dalam cawan petri yang sudah 

steril. 

d. Selanjutnya cawan petri dibungkus menggunakan raiping dan cawan petri 

dimasukan ke dalam lemari es. 

3. Tahap Pengambilan Sampel 

a. Sampel daging diambil pada 3 tempat lokasi penjualan di Pasar Mardika 

Kota Ambon. 

b. Sampel dimasukan di kantong plastik steril dan diberikan label. 

4. Tahap Pengujian Sampel 
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a. Membuat pengenceran sampel daging sapi dengan cara menimbang 

sampel daging sapi yang telah dihaluskan sebanyak 10 gr, kemudian 

dimasukan ke dalam 90 ml akuades steril, lalu di homogenkan. 

Pengenceran ini merupakan pengenceran 10
-1

. 

b. Mengambil sebanyak 1 ml dari pengenceran 10
-1

 dan memasukannya ke 

dalam 9 ml NaCl steril      . 

c. Mengambil sebanyak 0,1 ml sampel dari masing-masing pengenceran dan 

disebar pada medium SSA plate. 

d. Medium yang telah diisi sampel selanjutnya diinkubasi dalam inkubator 

pada suhu 30° C salama 1 X 24 jam.  

e. Melakukan pengamatan koloni yang tumbuh pada medium SSA untuk 

menentukan koloni bakteri yang tumbuh pada medium. 

f. Menghitung jumlah koloni bakteri dengan menggunakan alat coloni 

counter 
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E. Hasil Penelitian 

1.  Kandungan Salmonella pada sampel daging sapi dari lokasi A, B dan C. 

Berdasarkan hasil perhitungan bakteri Salmonella pada daging sapi 

setelah diinkubasi pada suhu 30 C selama 1 x 24 jam dapat dilihat pada tabel 4.1 

berikut: 

Tabel 4.1  Jumlah bakteri Salmonella pada beberapa daging sapi 

 

Sampel 

Jumlah koloni pada tiap pengenceran 

          

 

 

A 

  

 

      B 

Terdapat 54 bakteri 

Salmonella 

Bakteri Salmonella 

TBUD 

 Tidak terdapat bakteri 

Salmonella 

Terdapat 27 bakteri 

Salmonella 

 

 

C 

 

Bakteri Salmonella 

TBUD 

 

 

 

 

 

 

  

Terdapat 1 bakteri 

Salmonella 

 

 

 

 

 

 

 

 

         Sumber: Data Primer 2020  
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F. Tes formatif  

Pililah satu jawaban yang tepat: 

1. Jika hasil daging sapi dikonsumsi tampa pengolahan dengan baik dapat 

menyebapkan konsumennya terinfeksi penyakit Salmonellosis, Gejala 

Salmonellosis di antaranya ialah  

A. gatal-gatal pada permukaan kulit               

B. diare, mual, kedinginan dan sakit kepala 

C. demam 

D. malaria 

2. Bakteri Salmonella pertama kali ditemukan tahun 1885 pada tubuh babi oleh  

A. Plato              C. Aristoteles 

B. Socrates    D. Theobald Smith 

3. Kontaminasi bakteri Salmonella pada sampel A berlokasi di dekat terminal 

angkutan stain, kondisi pasar tersebut sangatlah kotor dan banyak tumpukan 

dagangan lain. Hal tersebut dapat menyebabkan..? 

A. bertambahnya nutrisi pada daging C. daging membeku 

B. daging bisa terkontaminasi bakteri D. daging sehat  

4. Penyebaran koloni bakteri Salmonella pada sampel C lebih sedikit jika di 

bandingkan dengan sampel A dan B karena pasar tersebut 

A. para pedagang menjaga sanitasi kebersihan            C. berbau amis 

B. sedikit bersih                           D. sangat bersih  

5. Bakteri Salmonella tertinggi terdapat dibeberapa tempat pada pasar mardika 

Ambon yaitu 
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A. sampel A (5,4 x     CFU/ml).            C. sampel C (1 x 10
1
 CFU/ml) 

B. sampel B (2,7 x 10
3
 CFU/ml)    D. tiga sampel tidak ada bakteri 

6. Salah satu media yang digunakan untuk penumbuhan bakteri Salmonella ialah 

A. EMBA (eosin Methylene Blue Agar)  C. PDA (Potato Dextrose Agar)  

B. SSA (Salmonella Shigela Agar)   D. NA (Nutrient Agar) 

7. Alat yang terbuat dari kaca harus disterilkan menggunakan…. 

A. hot plate                                         C. neraca analitik 

B. autoclave                                        D. inkubator  

8. Untuk menghitung koloni bakteri Salmonella mengunakan alat.. 

A. camera                C. gelas ukur 

B. Coloni caunter               D. tip 

9. Alat yang digunakan untuk pengembangbiakan mikroba ialah 

A. cawan petri                                     C. oven 

B. batang pengaduk                              D. gelas ukur 

10. Medium yang telah dibuat kemudian disterilkan dengan menggunakan   

autoklaf dengan suhu…. 

A. 95°C dalam 1 atmosfer                     C. 121°C dalam 1 atmosfer 

B.  100°C dalam 1 atmosfer                   D. 115°C dalam 1 atmosfer 
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G. Kunci Jawaban 

1. B  6. B  

2. D  7. B 

3. B  8. B 

4. A  9. A 

5. A  10. C 

 


