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ABTRACT

Salmonella sp. can cause salmonellosis. Salmonella is a genus of stick-
shaped Gram-negative enterobacteria that cause typhoid fever, parathyroid fever,
and food poisoning. The purpose of this study was to identify Salmonella sp bacteria
in beef sold in traditional markets in Medan City. This study used 16 meat samples
from 8 traditional markets with 2 samples per place. Parameters observed included
total microbial / TPC analysis, number of gram negative Salmonella sp in beef, and
limits on the eligibility of consumption of consumption of meat contaminated with
Salmonella sp. adjusted the eligibility limit for the number of gram-negative
salmonella sp. laboratory results are known to have the highest TPC analysis value
in the Patumbak market sample number 1 as much as 1.7 x 106 cfu / g and the
lowest is in the Pancur Batu market up to 1 as much as 1.7 x 105 cfu / g. There were
8 samples contaminated / contaminated with samonella sp with the highest number
found in the Melati market sample number 2 and the Patumbak market sample
number 1 was negative / 0.8 gr and the lowest in market | sample number 2 was
negative / 0.2 gr. The value of tainted beef is still below SNI standards.

Keywords: Beef, Salmonella sp, Feasibility



ABSTRAK

Bakteri salmonella sp. dapat menyebabkan salmonellosis. Salmonella
adalah genus bakteri enterobakteria Gram-negatif berbentuk tongkat yang
menyebabkan demam tifoid, demam paratipus, dan keracunan makanan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi bakteri Salmonella sp dalam
daging sapi yang dijual di pasar tradisional di Kota Medan. Penelitian ini
menggunakan 16 sampel daging dari 8 pasar tradisional dengan 2 sampel per
tempat. Parameter yang diamati meliputi analisis total mikroba/TPC, Jumlah gram
negatif Salmonella sp pada daging sapi, dan batas kelayakan konsumsi daging
konsumsi yang terkontaminasi Salmonella sp. disesuaikan batas kelayakan jumlah
gram negatif salmonella sp. hasil laboratorium diketahui memiliki nilai analisis
TPC tertinggi di pasar Patumbak sampel nomor 1 sebanyak 1,7 x 106 cfu / g dan
yang terendah adalah pada pasar Pancur Batu hingga 1 sebanyak 1,7 x 105 cfu / g.
Ada 8 sampel terkontaminasi / terkontaminasi dengan samonella sp dengan jumlah
tertinggi ditemukan pada pasar Melati sampel nomor 2 dan sampel pasar Patumbak
nomor 1 adalah negatif / 0,8 gr dan terendah di pasar | sampel nomor 2 negatif /0,2
gr. Nilai daging sapi tercemar masih di bawah standar SNI.

Kata kunci: Daging Sapi, Salmonella sp, Kelayakan
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PENDAHULUAN

Latar belakang

Daging sapi merupakan salah satu pangan asal ternak yang kaya akan
protein hewani. Protein hewani menjadi sangat penting dalam kehidupan manusia
karena mengandung asam — asam amino yang dibutuhkan manusia sehingga bagus
untuk dicerna dan membantu mengganti sel — sel jaringan pada tubuh manusia yang
telah rusak. Meskipun demikian, pangan asal ternak sangat mudah terkontaminasi
oleh bakteri yang tidak bagus bagi kesehatan manusia, sehingga sangat diperlukan
untuk menjaga keamanan akan hal tersebut. Oleh karena itu, kebersihan dan
kemanan tempat penjual daging sapi harus sangat dijaga karena hal tersebut
menjadi salah satu syarat yang penting untuk mengkonsumsi daging sapi. Hal
tersebut, biasanya tempat penjual daging sapi yang mudah terkontaminasi bakteri
adalah pasar tradisional.

Pasar merupakan salah satu tempat interaksi antara penjual dengan
pembeli. Pada umumnya pasar ada yang modern dan ada juga tradisional, dengan
perbedaan dari kedua pasar ini yang paling umum dan terlihat jelas adalah dalam
segi kebersihan. Pasar tradisional didalam pikiran masyarakat pada umumnya
tempatnya kotor, kumuh, dan tidak teratur. Khususnya bagian dari penjualan daging
yang banyak lalat berterbangan bahkan terkadang hinggap di bagaian daging
tersebut. Hal itu juga membuat pasar tradisional sangat rawan dan cukup berisiko
terhadap mikroba patogen. Sehingga perlu adanya perhatian seperti sanitasi dan
kebersihan baik dari pihak penjual maupun pihak yang terkait, guna mencegah

pencemaran mikroba patogen terhadap konsumsi pangan seperti daging sapi.



Beberapa mikroorganisme dapat menyebabkan menurunkan mutu pangan
seperti daging sapi segar. Produk pangan seperti daging sapi yang layak dan aman
dikonsumsi jika produk tersebut tidak mengandung mikroba patogen, karena
apabila dikonsumsi pangan seperti daging sapi yang terkandung mikroba patogen
akan menyebabkan gangguan kesehatan pada manusia yang telah
mengkonsumsinya. Salah satu dan pada umumnya bakteri patogen yang sering
terkontaminasi dan paling banyak pada daging sapi adalah bakteri Salmonella sp.
Bakteri Salomenlla sp yang mengkontaminasi pada daging sapi jika tetap
dikonsumsi dapat meneyebabkan gejala diare, sakit perut, muntah, dan demam.
Penyakit yang disebabkan salmonella sp disebut salmonellosis.

Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian tentang
bakteri patogen seperti bakteri Salmonella sp, perlu dilakukan identifikasi bakteri
tersebut pada daging sapi yang dijual di pasar tradisional di Kota Medan sehingga
penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Identifikasi Bakteri Salmonella
sp pada Daging Sapi di Pasar Tradisional Kota Medan”. Umumnya, pasar daging
yang biasa terkontaminasi dengan bakteri adalah pasar — pasar tradisional. Pasar
tradisional di Kotamadya Medan yang terdiri dari 21 Kecamatan memiliki pasar
tradsional sekitar 80 pasar dengan diataranyata pasar tersebut memeiliki beberapa
penjual seperti penjual Bahan Pokok, Buah — buahan, Buku bekas, loakan/Bekas,
pakain dan lain - lain. Diantara 80 pasar dalam 21 kecamatan tersebut terdapat

hanya 15 pasar daging sapi (BPS, 2017).



Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengindentifikasi bakteri Salmonella

sp pada daging sapi yang dijual di pasar tradisional Kota Medan.

Hipotesis
Terdapat pasar daging sapi di pasar tradisional Kota Medan yang

tercemar/terkontaminasi dengan bakteri salmonella sp.

Kegunaan Penelitian

1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang ada tidaknya cemaran
Salmonella sp. pada produk daging sapi yang dipasarkan oleh Pasar
Tradisional di Kota Medan sehingga dapat meningkatkan kewaspadaan
masyarakat Kota Medan dalam membeli dan mengkonsumsi daging sapi
yang dijual di pasar-pasar tradisional yang ada di kota Medan

2. Memberikan informasi kepada para pedagang daging sapi yang ada di
pasar tradisional di Kota Medan tentang penyebab dan dampak adanya
bakteri salmonella sp pada daging sapi

3. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan jenjang pendidikan S1 di
Program Studi Peternakan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas

Pembangunan Panca Budi.



TINJAUAN PUSTAKA

Mikrobiologi Daging Sapi

Daging sapi didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua
produk hasil pengolahan jaringan-jaringan tersebut yang sesuai untuk dimakan serta
tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang memakannya (Soeparno,
1994). Daging sapi merupakan bagian dari hewan potong yang digunakan manusia
untuk bahan makanan (Saptarini, 2009). Daging sapi merupakan salah satu bahan
pangan asal ternak yang mengandung nutrisi berupa air, protein, lemak, mineral,
dan sedikit karbohidrat sehingga dengan kandungan tersebut menjadikan medium
yang baik untuk pertumbuhan bakteri dan menjadikan mudah mengalami kerusakan
(Nurwantoro et.al., 2012).

Bahan pangan asal ternak seperti daging, susu dan telur merupakan bahan
pangan yang mudah rusak dan media yang sangat baik untuk pertumbuhan bakteri.
Daging sangat memenuhi persyaratan untuk perkembangan bakteri perusak dan
pembusuk karena mempunyai kadar air tinggi, kaya akan zat yang mengandung
nitrogen dengan kompleks Masitasnya berbeda, mengandung senyawa karbohidrat
yang dapat di fermentasi, kaya akan mineral dan kelengkapan faktor untuk
pertumbuhan mikro organisme, dan mempunyai pH yang menguntungkan bagi
sejumlah mikro organisme (Soeparno, 1994). Daging mudah mengalami kerusakan
oleh bakteri dengan ditandai perubahan bau dan timbul lendir yang biasanya terjadi
jika jumlah bakteri menjadi jutaan atau ratusan juta sel atau lebih per 1 cm luas
permukaan danging dan kerusakan tersebut disebabkan oleh bakteri pembusuk
(Sa’idah et.al., 2011). Cemaran bakteri pada pangan asal ternak yang dapat

membahayakan kesehatan manusia adalah Coliform, Escherichia coli, Enterococci,



Staphylococcus aureus, Clostridium sp., Salmonella sp., Champhylobacter sp. dan

Listeria sp (Syukur, 2006).

Daging sehat

Daging sapi segar memiliki ciri — ciri yang dapat dikonsumsi oleh
konsumen untuk bahan makanan yakni; daging kenampakannya yang mengkilat,
memiliki warna yang cerah dan tidak pucat, tidak ada bau asam apalagi busuk,
daging masih elastis, tidak kaku, apabila dipegang daging tidak terasa lengket pada
tangan dan masih terasa kebasahannya (Hadiwiyoto, 1983). Jaminan keamanan
pangan atau bahan pangan telah menjadi tuntutan seiring dengan meningkatnya
kesadaran masyarakat akan kesehatan. Pemerintah dalam hal ini Departemen
Pertanian telah menetapkan kebijakan penyediaan pangan asal hewan yang "Aman,
Sehat, Utuh dan Halal (ASUH)" guna melindungi dan meningkatkan kesehatan
masyarakat.

Daging sapi yang sehat dan mengandung gizi yang baik bagi tubuh adalah
kandungan lemak (marbling) terdapat diantara serat otot (intramuscular), daging
yang berkualitas memiliki aroma yang sedap dan rasa yang gurih, mempunyai
permukaan yang relatif kering sehingga dapat menahan pertumbuhan
mikroorganisme dari luar, dengan demikian mempengaruhi daya simpan daging

tersebut (Risang, 2011).



Daging aman

Daging tidak tercemar bahaya biologi (mikro orkanisme, serangga, tikus),
kimiawi (pestisida dan gas beracun) dan fisik (kemasan tidak sempurna bentuknya
karena benturan) serta tidak tercemar benda lain yang mengganggu, merugikan dan
membahayakan kesehatan manusia. Sehat, daging 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 vMasitamin 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. Kehalalan menjadi Hak Asasi
Manusia yang diakui keberadaannya sehingga harus dijamin dan dilindungi oleh
semua pihak secara bertanggung jawab.

Sertifikasi halal mutlak dibutuhkan untuk menghilangkan keraguan
masyarakat akan kemungkinan adanya bahan baku, bahan tambahan atau bahan

penolong yang tidak halal dalam suatu produk yang dijual (Widowati, et al. 2003).

Peneyebab daging tidak layak dikonsumsi

Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah
pemotongan. Faktor sebelum pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging
antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan
termasuk bahan aditif (hormon, antibiotik, dan mineral), dan stres (Soeparno,
1998). Jaringan hewan sehat umumnya bebas dari bakteri pada saat dipotong, tetapi
ketika diperiksa daging segar pada tingkat penjual retail selalu ditemukan berbagai

jenis dan jumlah mikroorganisme. Sumber kontaminasi mikroorganisme pada



daging segar berasal dari pisau pemotong, bagian yang tersembunyi dari daging,
saluran pencernaan, tangan manusia, wadah, penanganan, dan penyimpanan.
Kemampuan pertumbuhan mikroorganisme pada daging dipengaruhi oleh
faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik meliputi ketersediaan nutrisi,
pH, aktivitas air (aw) yang terdapat dalam daging, potensi oksidasi-reduksi dan ada
tidaknya substansi penghambat pertumbuhan mikroorganisme. Sedangkan faktor
ekstrinsik meliputi suhu ruang penyimpanan, kelembaban relatif, dan kondisi

oksigen atmosfer (Jay et.al., 2005).

Ciri daging tidak layak konsumsi

Daging mudah sekali mengalami kerusakan oleh mikroba. Kerusakan
daging ditandai oleh adanya perubahan bau dan timbulnya lendir yang biasanya
terjadi jika jumlah mikroba menjadi jutaan atau ratusan juta sel atau lebih per 1 cm
luas permukaan daging. Permukaan daging yang baru disembelih biasanya
mengandung kira-kira 10? sampai 10* bakteri per inci, dan terutama terdiri dari
bakteri mesofilik yang berasal dari saluran pencernaan dan permukaan luar hewan
tersebut. Kerusakan daging umumnya disebabkan oleh adanya kontaminasi kuman
pada daging. Menurut Jay (2005), bahwa sumber kontaminasi daging biasanya
dimulai dari saat pemotongan ternak sampai konsumsi. Rumah Potong Hewan
(RPH) dan pasar tradisional memberikan kemungkinan terbesar untuk kontaminasi
bakteri, selain itu kontaminasi juga bisa berlangsung dengan cara kontak langsung
pada permukaan yang tidak higienis, para pekerja, udara, dan perjalanan daging
mulai dari ruang pelayuan, pembekuan, pengiriman, penemasan, penjualan, dan

peanganan di rumah tangga.



Persyaratan mutu batas maksimum cemaran mikroba pada daging sapi
menurut SNI 01/6366/2000 ditunjukkan pada tabel 1.

Tabel 1. Persyaratan Mutu Batas Maksimum Cemaran Mikroba pada Daging Sapi
Menurut SNI 01/6366/2000*

Batas Maksimum Cemaran Mikroba

Jenis Cemaran Mikroba (BMCM) -
Daging Segar/Beku Daging Tanpa
Tulang
a)Jumlah Total Kuman (Total Plate Count) 1x 10 1x 10
b)Coliform 1 x 102 1 x 102
c)Eschericia coli (*) 5 x 10t 5x 10t
d)Enterococci 1x102 1x102
e)Staphylococcus aureus 1 x 102 1 x 102
f)Clostrium sp 0 0
g)Salmonella sp (**) Negatif Negatif
h)Camphylobacter sp 0 0
i)Listeria sp 0 0

Keterangan:
(*) : dalam satuan MPN/gram
(**) : dalam satuan kualMasitatif
*Sumber : Masita, 2015

Kerusakan mikroba pada daging terutama disebabkan oleh pertumbuhan
bakteri pembusuk dengan ciri-ciri sebagai berikut : pembentukan lendir, perubahan
warna, perubahan rasa menjadi asam dan pahit karena pertumbuhan bakteri
pembentuk asam dan senyawa pahit, terjadi ketengikan yang disebabkan
pemecahan atau oksidasi lemak daging, serta perubahan bau menjadi busuk karena
terjadi pemecahan protein dan terbentuknya senyawa-senyawa berbau busuk seperti
ammonia, H2S, dan senyawa lainnya. (Ho et.al., 2004). Berdasarkan stadart SNI
7388-2009 batasan maksimum pencemaran mikroba baketri Salmonella sp dalam

pangan pada produk olahan dan daging hewan ternak dan buruan sebesar negatif/25

gr (BSN, 2009)



Penyebab daging terkontaminasi Salmonella sp

Salmonella dapat mengkontaminasi bahan pangan baik secara langsung
maupun tidak langsung melalui tinja manusia, air yang tercemar oleh sampah,
ditularkan melalui bahan mentah, melalui tangan pengolah makanan, dan bisa juga
melalui peralatan atau mesin yang digunakan untuk mengolah suatu bahan pangan
(Zulaikhah, 2005).

Faktor utama yang diduga dapat memungkinkan terjadinya cemaran
Salmonella sp. pada daging adalah air yang digunakan untuk mencuci karkas telah
kotor karena telah digunakan berkali-kali dalam mencuci. Selain itu, proses
penyajian tempat penjual daging yang dipersiapkan oleh pedagang tidak ditutup dan
tidak disimpan dalam suhu dingin dapat mengakibatkan perkembangbiakan bakteri
secara cepat (Sa’idah, et.al., 2011). Pemotongan daging menjadi bagian-bagian
kecil (potongan eceran) akan memperluas daerah permukaan yang terkontaminasi
mikroba karena mikroba pada permukaan potongan lebih mudah mendapat
makanan, air, dan oksigen sehingga mikroba lebih cepat berkembangbiak dan

daging lebih mudah rusak (Setiowati, et.al., 2011).

Total plate count (TPC)

Total plate count (TPC) merupakan teknik menghitung jumlah seluruh
mikroba yang terdapat pada daging dengan menggunakan media PCA (Plate Count
Agar, untuk analisis total plate count daging sapi dengan cara berikut, yaitu
sebanyak 10 gr daging sapi dimasukkan ke dalam tabung erlenmeyer yang telah
berisi larutan pepton water 0,1% steril sebanyak 90 ml, sehingga didapatkan

pengenceran 10-1. Pengenceran 10-1 ini dihomogenkan dan diencerkan lagi
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dengan cara mengambil 1 ml dengan pipet kemudian dimasukkan ke dalam tabung
reaksi yang telah berisi 9 ml larutan pepton sehingga diperoleh pengenceran 10-2,
demikian seterusnya sehingga diperoleh pengenceran 10-6. Kemudian dilakukan
penanaman dengan metode tuang (Samudra et.al., 2016). Penanaman ini dilakukan
di dalam ruang steril (laminar flow) dan berdekatan dengan api bunsen, hal ini
bertujuan untuk menghindarkan kontaminasi dari lingkungan luar, dengan jalan
mengambil tingkat pengenceran 10-5, 10-6 dan 10-7 dengan pipet masing-masing
dituangi dengan media PCA (suhu £ 450C) ke dalam cawan petri sebanyak 20 ml
dan ditutup kembali. Selanjutnya dihomogenkan dengan menggerakkan cawan
petri dengan hati-hati biarkan hingga media memadat. Penanaman dibuat rangkap
dua (duplo) ke dalam inkubator dengan suhu 370C dalam kondisi terbalik, dan hasil
dapat dihitung 24 — 48 jam.

Daging yang tercemar mikroba patogen jika dikonsumsi oleh manusia
dapat membahayakan kesehatan. Cemaran mikroba yang dikategorikan dapat
membahayakan kesehatan manusia adalah jenis cemaran mikroba sesuai SNI 01-
6366-2000 pada daging, telur, susu serta olahannya adalah Coliform, Escherichia
coli, Enterococci, Staphylococcus aureus, Chlostridium sp, Salmonella sp,
Champhylobacter sp, dan Listergia sp. dan populasinya tidak melebihi ambang
batas. Berdasarkan ketentuan yang telah ditetapkan Badan Standardisasi Nasional
(BSN) persyaratan mikrobiologis untuk daging sapi yang beredar di Indonesia
adalah total plate count (TPC) 1 x 106 cfu/g, bakteri Coliform 1 x 102 cfu/g, dan
bakteri Escherichia coli 1 x 101 cfu/g (SNI 7388, 2009). Sehubungan dengan hal
tersebut di atas maka penelitian ini dilakukan untuk mengetahui profil mikroba dan

daya simpan daging dari sapi yang digembalakan di area TPA.
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Salmonella sp
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 Amerika
(Ryan KJ dan Ray CG, 2004).

Taksonomi dari Salmonella sp adalah sebagai berikut :

Kerajaan : Bacteria

Filum : Proteobakteria

Kelas : Gamma Proteobakteria
Ordo : Enterobakteriales

Famili : Enterobakteriaceae
Genus : Salmonella

Spesies : S. enterica dan S. bongori

(Sumber: D’aoust, 2001)

Morfologi

Salmonella sp. merupakan bakteri batang lurus, Gram negatif, tidak
berspora, dan bergerak dengan flagel peritrik kecuali Salmonella pullorum dan
Salmonella gallinarum (Jawet’z, et.al., 2005). Bakteri ini bersifat fakultatif anaerob
yang dapat tumbuh pada suhu dengan kisaran 5 — 45° C dengan suhu optimum 35
—37° C dan akan mati pada pH di bawah 4,1. Salmonella tidak tahan terhadap kadar
garam tinggi dan akan mati jika berada pada media dengan kadar garam di atas 9%.
Salmonella berbentuk bacillus dan berupa rantai filamen panjang ketika berada

pada suhu ekstrim yaitu 4 - 8° C atau pada suhu 45° C
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dengan kondisi pH 4,4 atau 9,4. Panjang rata-rata Salmonella 2 - 5 um dengan lebar
0,8 —1,5 um (Jay et all., 2005).

Ciri-ciri lainnya yaitu berkembang biak dengan cara membelah diri,
mudah tumbuh pada medium sederhana, resisten terhadap bahan kimia tertentu
(misal, brilian hijau, natrium tetrationat, natrium deoksikolat) yang menghambat
bakteri enterik lain, oleh karena itu senyawa-senyawa tersebut berguna untuk
inokulasi isolat Salmonella dari feses pada medium, serta struktur sel bakteri
Salmonella terdiri dari inti (nukleus), sitoplasma, dan dinding sel. Karena dinding
sel bakteri ini bersifat Gram negatif, maka memiliki struktur kimia yang berbeda

dengan bakteri Gram positif (Pratiwi, 2011).

Jenis Salmonella

Salmonella diklasifikasikan berdasarkan serologi dari H (flagella) dan
antigen O (lipopolisakarida membran dinding sel). Tahun 1941 terdapat 100
serotipe Salmonella, kemudian pada tahun 1964 terdapat 9900 serotipe dan
sekarang terdapat sekitar 2400 serotipe Salmonella. Beberapa serovar dari S.
enterica merupakan patogen dengan inang yang terbatas seperti S. typhi, S.
paratyphi A, S. paratyphi B, S. paratyphi C, dan S. sendai hanya menyebabkan
penyakit pada manusia. S. pullorum/gallinarum pada babi, S. abortusuis pada
domba, dan S. abortusequis pada kuda. Serovar S. dublin dan S. cholerasuis dapat
menginfeksi manusia namun sangat jarang. Serovar S. typhimurium dan S.
enteritidis merupakan penyebab utama gastroenteritis dan dapat menyebabkan
penyakit pada manusia, sapi, unggas, domba, babi, kuda, dan tikus. Tabel 2

menunjukkan distribusi serovar dalam genus Salmonella (D’ Aoust, J.Y. 2000).
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Tabel 2. Distribusi Serovar dalam Genus Salmonella*

Spesies Sub spesies Jumlah serovar
Salmonella enteric Indica 11
Salmonella bongori houtenae 69

arizonae 94
diarizonae 319
salamae 482
enterica 1.427
20
Total 2.422

Kontaminasi Salmonella sp

Bahan pangan yang sering terkontaminasi oleh bakteri Salmonella adalah
dairy product, seperti susu, daging, dan lain—lain. Kontaminasi ini terjadi akibat
pakan yang dikonsumi oleh hewan ternak telah terinfeksi oleh bakteri patogen,
sehingga berdampak pada tumbuhnya bakteri Salmonella dalam tubuh hewan
ternak (Masniari et.al., 2006). Salmonella juga dapat mencemari makanan siap saji.
Hal ini dikarenakan adanya kontaminasi silang yang terjadi antara bahan mentah.
Proses pengolahan yang tidak tepat serta alat-alat yang digunakan selama
pengolahan dapat dijadikan sebagai media penyalur bagi Salmonella (Lawley
et.al., 2008). Selain itu, makanan yang sering terkontaminasi Salmonella yaitu telur
dan hasil olahannya, ikan dan hasil olahannya, daging ayam, daging sapi, serta susu
dan hasil olahannya seperti es krim dan keju. Salmonella hidup secara fakultatif
anaerob. Bakteri ini tidak dapat berkompetisi secara baik dengan mikroba-mikroba
umum yang terdapat di dalam makanan. Pertumbuhannya sangat terhambat dengan

adanya bakteri-bakteri lain, misalnya bakteri pembusuk, bakteri.
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Penularan

Semua jenis Salmonella merupakan patogen fakultatif intraseluler dan
dianggap sangat patogenik dan dapat menyerang macrophages, dendritic dan sel
epitel (Ray dan Bhunia, 2008). Infeksi salmonella biasanya disebabkan karena
mengonsumsi pangan mentah atau kurang matang yang telah terkontaminasi atau
air yang mengandung materi fekal. Pangan juga dapat terkontaminasi oleh
penjamah yang terinfeksi, binatang peliharaan dan hama, atau melalui kontaminasi
silang akibat higiene yang buruk. Penularan dari satu orang ke orang lain juga dapat
terjadi selama infeksi. Semakin tinggi jumlah Salmonella di dalam suatu makanan,
semakin besar timbulnya gejala infeksi pada orang yang menelan makanan tersebut,

dan semakin

Patogenesis

Salmonella akan berkembang biak di dalam alat pencernaan penderMasita,
sehingga terjadi radang usus (enteritis). Radang usus serta penghancuran lamina
propria alat pencernaan oleh penyusupan (proliferasi) Salmonella inilah yang
menimbulkan diare, karena Salmonella menghasilkan racun yang disebut cytotoxin
dan enterotoxin (Dharmojono, 2001). Salmonella yang terbawa melalui makanan
ataupun benda lainnya akan memasuki saluran cerna. Di lambung, bakteri ini akan
dimusnahkan oleh asam lambung, namun yang lolos akan masuk ke usus halus.
Bakteri ini akan melakukan penetrasi pada mukosa baik usus halus maupun usus
besar dan tinggal secara intraseluler dimana mereka akan berproliferasi. Ketika
bakteri ini mencapai epitel dan IgA tidak bisa menanganinya, maka akan terjadi

degenerasi brush border. Kemudian, di dalam
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sel bakteri akan dikelilingi oleh inverted cytoplasmic membrane mirip dengan

vakuola fagositik (Dzen, 2003).

Gejala klinik

Salmonellosis pada hakekatnya adalah penyakit gastrointestinal yang
muncul dalam waktu yang singkat. Gejala klinik yang sering ditemukan pada
manusia adalah gangguan pencernaan mulai dari rasa mual, diare, kram perut,
demam, menggigil, sakit kepala dan muntah yang timbul 8 - 72 jam setelah
mengkonsumsi pangan yang tercemar. Gejala dapat berlangsung selama lebih dari
7 hari. Banyak orang dapat pulih tanpa pengobatan, tetapi infeksi Salmonella ini
juga dapat membahayakan jiwa terutama pada anak-anak, orang lanjut usia, serta
orang yang mengalami gangguan sistem kekebalan tubuh (Masita, 2015). Gejala
lainnya biasanya diikuti dengan kelemahan, kelemahan otot, demam, gelisah, dan
mengantuk. Gejala-gejala tersebut biasanya berlangsung selama 2 - 3 hari (Jay
et all. 2005). Gejala klinis salmonellosis akut pada hewan berupa demam, lesu,
kurang nafsu makan. Pada sapi perah dapat menurunkan produksi susu. Ternak juga
mengalami diare berdarah dan berlendir. Kematian dapat terjadi dalam waktu 3 - 4
hari setelah infeksi. Anak sapi umur 2 - 6 minggu yang terinfeksi secara akut dapat
mengalami septisemia tanpa timbul diare. Selain itu hewan dalam keadaan bunting

dapat mengalami keguguran jika terinfeksi  (Masita, 2015).
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Pengobatan

Pengobatan gastroenteritis pada manusia yang disebabkan oleh
Salmonella enteritidis tergantung dari berat ringannya gejala yang ditimbulkan,
usia pasien dan penyakit lain yang diderita pasien seperti diabetes, dan lain - lain.
Pengobatan yang diberikan meliputi terapi larutan elektrolit untuk menghindari
dehidrasi, pemberian obat anti emetic (anti muntah) untuk gejala yang disertai
muntah, pemberian paracetamol atau ibuprofen untuk anti nyeri dan demam, serta
pemberian antibiotik (Masita, 2015). Beberapa jenis antibiotik yang sering
digunakan dalam pengobatan demam tifoid adalah kloramfenikol, ampisilin,
amoksisilin, kotrimoksazol dan antibiotik lainnya yang sekarang banyak digunakan
sebagai alternatif obat seperti azitromisin, ciprofloksasin, asam nalidiksat dan
cefixime (Triadmodjo P, 1997).

Pengobatan pada hewan yaitu dengan pemberian antibiotik. Anak sapi
yang menderita diare sangat mirip tanpa memperhatikan penyebabnya. Pengobatan
ditujukan langsung untuk memperbaiki dehidrasi dan asidosis yang terjadi dan
memperkecil kerusakan usus. Beberapa langkah dalam pengobatan diare yang
harus dilakukan yaitu jika anak sapi mengalami dehidrasi berat, lemah atau kolaps
yang disertai dengan tidak adanya refleks menghisap susu maka perlu pemberian
cairan elektrolit melalui intra vena. Jika anak sapi mengalami dehidrasi sedang dan
masih bisa berdiri maka pemberian cairan elektrolit dilakukan peroral tetapi selama
terapi dengan pemberian cairan elektrolit peroral dianjurkan untuk tidak diberi susu
karena akan menyebabkan diare berlanjut dan sangat tidak dianjurkan melakukan

pemberian cairan secara peroral selama lebih dari 2 hari (Chotiah, 2008).



METODA PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratrium MIPA-USU Medan dengan
pengambilan sampel di pasar pasar tradisional Kota Medan dan waktu pelaksanaan

dilaknasakan pada bulan Maret sampai dengan Juli 2019.

Bahan dan Alat Penelitian
Bahan yang digunakan pada saat penelitian adalah sampel daging sapi dari
8 lokasi pasar tradisional Kota Medan. Nama-nama pasar :
e Pancur Batu
e Simpang Melati
e Simpang Limun
e Setia Budi
e Kampung Lalang
e Pasar Selayang
e Patumbak

e Pasar Impres

Alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah Autoclave, mortal
lab, pipet tetes, alat tulis, plastic, cool box, alkohol, aguades, cawan petri, tabung

reaksi, gelas ukur, aluminium foil, dan timbangan digital.
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PELAKSANAAN PENELITIAN

Pengambilan Sampel
Daging sapi sebanyak 1,5 gr per sampel diperoleh dari pasar tradisional di
Kota Medan. Sampel kemudian dimasukkan ke dalam plastik steril dan diberi label
kemudian sampel dibawa dengan menggunakan cool box ke laboratorium untuk

dianalisis.

Identifikasi Bakteri

Identifikasi dilakuakan di lab Fakultas MIPA Universitas Sumatra Utara
(USU). Sampel di haluskan dengan cara penumbukan. Setelah selesai penghalusan
dilakukan penimbangan sampel lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang
sudah diberi larutan aquades. Pelarutan sampel daging dengan larutan aquades
dilakukan sampai homogen. Setelah kedua bahan larut, cairan daging sampel
tersebut diambil menggunakan pipet tetes sebanyak 1,5 ml dan letakkan di media
SSA (Salmonella Sigela Agar). Larutkan cairan sampel daging dengan media SSA
secara sentriful (memutar searah jarum jam) sehingga tercampur secara homogen.
Setelah dilakukan pencampuran menunggu selama 24 jam untuk melihat jumlah

bakteri yang ada di cawan petri berisi larutan SSA dan daging.

Parameter Yang Diamati
Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah :
1.  Analisis Total Mikroba/TPC (Total Plate Count)

2. Jumlah gram negatif Salmonella sp pada daging sapi
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Penghitungan jumlah bakteri coliform dilakukan 24 jam setelah penanaman.
Koloni yang dihitung adalah koloni yang berwarna merah, berdiameter 1,0-
3,0 mm. Jika terdapat koloni yang bertumpuk koloni tersebut dihitung satu.
Data diambil dari cawan petri kemudian yang dihitung adalah koloni yang
jumlahnya antara 30-300 koloni. Jumlah koloni per gram sampel dihitung

dengan rumus (Fardiaz, 1992) :

Jumlah koloni x 1

Jumlah Bakteri = -
volume suspensi x faktor pengencer

Batas kelayakan konsumsi daging sapi yang terkontaminasi Salmonella sp

Disesuaikan dengan data batas kelayakan jumlah gram negatif salmonela sp



HASIL PENELITIAN

Rekapitulasi Hasil Penelitian

Analisis Total Mikroba/TPC (Total Plate Count)

Berdasarkan hasil penelitian dari pengambilan beberapa sampel daging

sapi yang dijual di pasar tradisional Kota Medan yang telah di uji labaratrium

Fakultas MIPA-USU telah diketahui total mikroba/TPC (Total Plate Count) pada

tabel 3 dibawah berikut:

Tabel 3. Total Mikroba/TPC (Total Plate Count)

TPC (Total Plate

No Kode Pasar No Sampel Count) Rata - rata
cfulg
5
Pancur Batu % 11 Z))(( 11%6 7,85 x 10°
’ 6
2. Melati ; 12 i 186 1,45 x 10°
’ 5
3. Simpang Limun ; gii 185 2,45 x 10°
’ 5
4. Setia Budi ; ig i 186 7,75 x 10°
’ 6
5. Kampung Lalang ; %ii 135 8,7 x 10°
5
6.  Pasar Selayang ; 1613 i 186 1,35 x 10°
1 6
7. Patumbak ; 11 i 186 1,55 x 10°
1 5
8. Pasar Impres ; ig i 186 7,75 x 10°

Hasil laboratrium telah diketahui dari tabel 3 yang tertinggi jumlah total

mikroba/TPC (Total Plate Count) terdapat pada pasar Patumbak nomor sampel 1

sebesar 1,7 x 10° dan pasar Pasar Selayang nomor sampel 1 sebanyak 1,6 x 10°

cfu/g adalah terendah. Jumlah sampel daging sapi yang telah diambil pasar

tradisional Kota Medan sebanyak 16 sampel dari 8 tempat dengan setiap tempat 2

pasar.
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Cemaran Salmonella sp pada sampel Daging Sapi dan Kelayakan Konsumsi

Berdasarkan hasil penelitian dari pengambilan beberapa sampel daging
sapi yang dijual di pasar tradisional Kota Medan yang telah di uji labaratrium
Fakultas MIPA-USU telah diketahui cemaran dari bakteri Salmonella sp dan
kelayakan konsumsi pada tabel 4 dibawah berikut:

Tabel 4. Hasil Penelitian Cemaran Salmonella sp pada sampel Daging Sapi dan

Kelayakan Konsumsi

No

Kode Pasar S Hasil Keterangan Kelayakan
ampel

Pancur Batu 1 (_-) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak

2 negatif/0,2 g Tercemar Salmonella sp. Layak*

Melati 1 negatif/0,3 g Tercemar Salmonella sp. Layak*

2 negatif/0,8 g Tercemar Salmonella sp. Layak*

Simpang 1 negatif/0,3 g Tercemar Salmonella sp. Layak*
Limun 2 ) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak
Setia Budi 1 _(-) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak

2 negatif/0,5g Tercemar Salmonella sp. Layak*

Kampung 1 negatif/0,5 g Tercemar Salmonella sp. Layak*
Lalang 2 ) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak
Pasar Selayang 1 O] T!dak Tercemar Salmonellasp.  Layak
2 ) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak

1 negatif/0,8 g Tercemar Salmonella sp. Layak*
Patumbak 2 ) Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak
Pasar Impres 1 O] Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak
2 () Tidak Tercemar Salmonellasp.  Layak

Ket. = * perlu penanganan khusus

Hasil laboratrium telah diketahui dari tabel 4 cemaran salmonella sp pada
daging sapi yang dijual di pasar tradisional Kota Medan terdapat 8 sampel yang
tidak tercemar salmonella sp dan 8 sampel yang sudah tercemar atau terkontaminasi
salmonella sp meskipun dari hasil laboratrium tersebut masih tergolong sedikit.
Hasil laboratrium yang telah diketahui daging sapi masih layak konsumsi termasuk
sudah tercemar namun perlu perlakuan khusus dalam penanganan dan kelayakan

hasil tersebut sesuai stadar SNI.



PEMBAHASAN

Analisis Total Mikroba/TPC (Total Plate Count)

Perhitungan jumlah mikroba yang terdapat dalam suatu produk seperti
daging sapi yang tumbuh pada media agar pada suhu inkubasi yang ditetatpkan
dapat dengan hitung dengan cara Total plate count (TPC). Total plate count (TPC)
adalah cara menghitung jumlah seluruh mikroba yang terdapat pada daging dengan
menggunakan media PCA (Plate Count Agar) hal ini sependapat dengan (Samudra
etal., 2016) yang mengatakan Total plate count (TPC) merupakan teknik
menghitung jumlah seluruh mikroba yang terdapat pada daging dengan
menggunakan media PCA (Plate Count Agar). Nilai TPC (Total Plate Count)
merupakan nilai untuk mengetahui mutu mikrobiologis dari suatu pangan hal ini
sependapat dengan (Arif et.al., 2014) yang mengatakan Mutu mikrobiologis pada
suatu bahan pangan ditentukan oleh jumlah bakteri yang terdapat dalam bahan
pangan tersebut.

Hasil analisis TPC (Total Plate Count) pada sampel daging sapi yang
dijual di pasar tradisional di Kota Medan yang tertinggi jumlah total mikroba/TPC
(Total Plate Count) terdapat pada pasar Patumbak nomor sampel 1 sebesar 1,7 x
108 cfu/g dan terendah terdapat pada pasar Pancur Batu nomor sampe 1 sebanyak
1,6 x 10 cfu/g. Jumlah sampel daging sapi yang telah diambil paar tradisional Kota
Medan sebanyak 16 sampel dari 8 tempat dengan setiap tempat 2 pasar. Hasi tesebut
semua sampel tersebut sesuai standar SNI 08.1.1-7388-2009.

Penelitian lain tentang kandungan mikroba pada daging sapi dari beberapa
pasar tradisional di Bandar Lampung tidak berbeda jauh jika dibandingkan dengan

kandungan mikroba pada daging sapi dari beberapa pasar
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tradisional Kota Medan, hal ini dikarenakan tempat penjualan yang kurang bersih
dan tercampur dengan pedaging yang lain tidak sejenis, hal ini sependapat dengan
(Sugioto et.al., 2015) yang mengatakan tercemarnya daging pada pedagang tersebut
diduga ditempat berjualan yang kurang bersih dan tercampur dengan pedagang
yang lain tidak sejenis, dalam SK  Menteri Pertanian Nomor:
413/Kpts/TN.310/7/1992 menyebutkan bahwa tempat penjualan daging di pasar
harus terpisah dari tempat penjualan komuditas yang lain karena hal ini

menyebabkan daging mudah terkontaminasi oleh mikroba.

Cemaran Salmonella sp pada sampel Daging Sapi dan Kelayakan Konsumsi
Bakteri salmonella merupakan bakteri aerob fakulatif yang mempunya
sifat gram negatif, berbentuk batang dan mempunyai flagel friktif untuk bergerak ,
motil, tidak berspora, berkembang biak dengan cara membelah diri dan memiliki
ukuran 1 - 3,5 um x 0,5 - 0,8 um. Salmonella sp adalah salah satu bakteri patogen
yang bisa ditemukan dalam pangan dan merupakan salah satu penyebab penyakit ,
hal ini diperkuat oleh (United State Department of Agriculture, 2011) menjelaskan
Salmonella sp merupakan salah satu bakteri patogen yang paling sering dilaporkan
sebagai penyakit yang ditularkan melalui makanan atau foodborne disease.
Cemaran Salmonella sp. pada pngan dapat dilakukan secara biologi , fisik,
(sterilisasi dengan panas, radiasi dan filter), Hal ini sependapat dengan
(Migeemanathan et.al., 2011) yang mengatakan cemaran salmonella sp pada
pangan secara biologi yakni engan menggunakan bakteriofage. Perubahan suhu dari

37° C ke 50° C dan 60° C mematikan salmonella sp.
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Hasil analis laboratrium MIPA-USU dari 16 sampel terdapat 8 sampel
tidak tercemar atau terkontaminasi bakteri Salmonella sp dan 8 sampel daging sapi
yang terjual di pasar tradisional Kota Medan terkontaminasi bakteri Salmonella sp.
Sampel yang terkontaminasi yang terendah terdapat pada pasar Pancur Batu nomor
sampel 2 sebesar 0,2 gr- dan tertinggi pada pasar Simpang Melati nomor sampel 2
dan Patumbak nomor sampe 1 sama besar sebesar 0,8 gr-. Hal ini masih dibawah
batas standar SNI sebesar negatif/25 g, hal ini sependapat dengan (BSN, 2009)
yang mengatakan Berdasarkan stadart SNI 7388-2009 batasan maksimum
pencemaran mikroba baketri Salmonella sp dalam pangan pada produk olahan dan
daging hewan ternak dan buruan sebesar negatif/25 gr.

Hasil sampel daging yang dijual pasar tradisional Kota Medan masih layak
konsumsi meskipun masih ada beberapa sampel terkontaminasi salmonella sp di
bawah standar SNI tidak dianjurkan untuk tetap mengkonsumsi daging sapi jika
tidak dilakukan penanganan secara tepat (daging dimasak kurang matang) karena
bisa menyebabkan radang usus (eneteritis). Hal ini sependapat dengan
(Dharmojono, 2001) yang mengatakan Salmonella akan berkembang biak di dalam
alat pencernaan penderita, sehingga terjadi radang usus (enteritis). Radang usus serta
penghancuran lamina propria alat pencernaan oleh penyusupan (proliferasi)
Salmonella inilah yang menimbulkan diare, karena Salmonella menghasilkan racun
yang disebut cytotoxin dan enterotoxin diperkuat (Supardi dan Sukamto, 1999) Infeksi
salmonella biasanya disebabkan karena mengonsumsi pangan mentah atau kurang
matang yang telah terkontaminasi atau air yang mengandung materi fekal.

Pangan juga dapat terkontaminasi oleh penjamah yang terinfeksi, binatang
peliharaan dan hama, atau melalui kontaminasi silang akibat higiene yang buruk.

Penularan dari satu orang ke orang lain juga dapat terjadi selama infeksi. Semakin
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tinggi jumlah Salmonella di dalam suatu makanan, semakin besar timbulnya gejala
infeksi pada orang yang menelan makanan tersebut, dan semakin cepat waktu inkubasi
sampai timbulnya gejala infeksi (Supardi dan Sukamto, 1999).

Identifikasi bakteri salmonella sp pada daging sapi di pasar tradisional di Kota
Makassar tidak terkontaminasi, hal ini diduga dalam penelitian (Masita, 2015) dalam
pengambilan sampel daging dilakukan pada pagi hari sehingga daging masih segar dan
masih kurangnya lalat yang berterbangan berbeda yang dilakukan pengambilan sampel
daging di pasar tradisioanal Kota Medan dilakaukan menjelang siang hari. Hal ini
diperkuat oleh (Caldwell, 2011) yang mengatakan bakteri gram positif cenderung hidup
pada kelembapan udara yang lebih tinggi.

Faktor yang menjadi penyebab bakteri Salmonella sp tidak ditemukan
pada penelitian (Masita, 2015) diduga karena kondisi yang tidak mendukung
pertumbuhan salmonella spyaitu pengambilan sampel dilakukan pada musim hujan
dimana kondisi suhu ruangrelatif rendah sehingga menghambat pertumbuhan
bakteri tersebut. Bakteri Salmonella sp berkembang baik pada suhu hangat.

Berdasarkan hasil penelitian pengujian sampel produk asal hewan daging
(ayam dan sapi) yang juga dilakukan oleh Siswatiana Rahim Taha, dengan judul
penelitian “Cemaran Mikroba pada Pangan Asal Hewan di Pasar Tradisional Kota
Grontalo” ditemukan adanya kontaminasi bakteri salmonella pada ayam yaitu 12
sampel dari 35 sampel yang diuji dan tidak ditemukan adanya kontaminasi bakteri
salmonella pada daging sapi hal ini juga di utarakan oleh Bhunia (2008), Salmonella
terdapat di saluran intesltinal (burung/unggas) reptil, kura — kura, insekta, ternak,

dan manusia, namun paling banyak ditemukan pada unggas.



KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Nilai analsis TPC tertinggi terdapat pada pasar Patumbak nomor sampel 1
sebanyak 1,7 x 10° cfu/g dan terendah terdapat pada Pasar Selayang nomor
sampe 1 sebanyak 1,6 x 10° cfu/g

2.  Terdapat 8 sampel yang tercmar/terkontaminasi samonella sp dengan jumlah
tertinggi terdapat pada pasar Melati nomor sampel 2 dan Patumbak nomor
sampel 1 sama besar sebesar negatif/0,8 g dan terendah terdapat pada pasar
Pancur Batu nomor sampel 2 sebesar negatif/ 0,2 g.

3. Kelayakan daging sapi yang tercemar masih dibawah stadar SNI.

Saran

Agar melakukan penelitian lebih lanjut terhadap deteksi Salmonella sp. pada
daging sapi dan pada daging konsumsi lainnya seperti ayam, itik, dan lain
sebagainya yang dijual di pasar — pasar tradisional maupun di pasar modern. Dan
melakukan penelitian lebih lanjut terhadap pasar tradisional dengan jumlah sampel
yang lebih banyak dan juga melakukan penelitian deteksi Salmonella sp lebih
mendalam dan melakukan deteksi bakteri yang lain seperti pada E. Coli,

Staphylococcus, Antrax, dan lain sebagainya.
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