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ABSTRAK

Uji kualitas mikrobiologi dengan suhu penyimpanan berbeda pada karkas ayam broiler di pasar
tradisional Kediri sebagai upaya peningkatan mutuproduk peternakan. Skripsi, Program Studi
PETERNAKAN, FAKULTAS PETERNAKAN UN PGRI Kediri, 2019.

Daging ayam beserta olahannya merupakan kebutuhan pangan protein asal hewan yang
dibutuhkan dan banyak diminati oleh masyarakat. Ketersediaan panganasal hewan yang cukup, baik
kualitas maupun kuantitas, bergizi, aman, sehat, dan halal atau lebih dikenal dengan istilah ASUH
(aman, sehat, utuhdan halal) merupakanhal yang sanga tpenting untuk menjadi perhatiank husus
pemerintah demi mewujudkan ketahanan pangan nasional. Kualitas mikrobiolog idaging unggas dan
olahannya diperoleh dengan memenuhi persyaratan kualitas produk unggas yang ditetap kanoleh
Badan Standar Nasional. Salah satu persyaratan kualitas produk unggas adalah bebas mikroba
pathogen seperti Salmonella sp. dan Campylobacter sp., sedangkan Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus tidak diperbolehkan melebihi batas maksimum cemaran mikroba pada daging
ayam (SNI 2008).

Penelitian ini dilakukan di Lab Keswan Kesmavet Seksi Diagnostik Kehewanan
:Sumberagung, Jetis, Bantul. Denganmetode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
percobaan menggunakan RAK (RancanganAcakKelompok) dengan 5 kelompokdan3

perlakuan. Dari hasil penelitian menunjukkan perlakuan yang diberikan adalah sebagai
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berikut :Pada perlakuan terbaik di dapatkan pada daging ayam broiler yang di simpan dengan
suhu frezeer disbanding dengan suhu ruang dan suhu refre. Hal ini disebabkan Karena jumlah
angka lempeng teren dahter dapat pada karkas ayam broiler dengan perlakuan suhu frezeer.
Rataan tertinggi dan teren dah TPC suhuruang 194 x 10° +sd 27,703 suhurefree 18 x 10° +sd
1, 483 suhufrezeer2,48 x 10° +sd 1, 564.Rataan tertinggidanterendah E. COLI suhuruang 426
x 10t +sd 0, 32 suhurefre26,7 x 10* + sd 6,97 suhufrezeer 16,8 x 10% +sd 3,41.

Berdasarkan simpulan penelitianini, diketahuiperlakuan yang tertinggi TPC vyaitu
perlakuan suhu ruang 194 x 10° +sd 27,703 danperlakuan terendah yaitu suhu frezeer2,48 x
108 P+sd 1, 564 danperlakuantertinggi E. COLI suhuruang426 x 10! +sd 0, 32 danperlakuan
terendah suhu frezeer16,8 x 10 +sd 3,41.

Kata kunci :Karkasayam, Mikrobiologi, suhuruang, refre, frezeer.

l. LATAR BELAKANG adalah  Salmonella enterica  serotipe

) (serovar) Enteritidis (Salmonella
Daging ayam beserta olahannya - _ _
] Enteritidis), Salmonella enterica serotipe
merupakan kebutuhan pangan protein asal o o
] Typhimurium (Salmonella Typhimurium),
hewan vyang dibutuhkan dan banyak ) )
S ] S. Infantis, S. Reading, S. Blockey,
diminati oleh masyarakat. Ketersediaan o )
) Clostridium perfringens, Campylobacter
pangan asal hewan yang cukup, baik o ) _ - o
i ] . jejuni, dan E. coli sering dijumpai di
kualitas maupun kuantitas, bergizi, aman, i
o produk unggas. Ayam pedaging dapat
sehat, dan halal atau lebih dikenal dengan

istilah ASUH (aman, sehat, utuh dan halal)

merupakan hal yang sangat penting untuk

menghasilkan relatif banyak daging dalam
waktu yang singkat. Ayam broiler dan

o ) ] ] ayam pedaging dapat menghasilkan relatif
menjadi perhatian khusus pemerintah demi i )
] ] banyak daging dalam waktu yang singkat.
mewujudkan ketahanan pangan nasional. _
) ) ) Mesin pencabut bulu dapat menyebabkan
Mikroba patogen tak jarang mencemari )
) o kerusakan kulit dan menyebabkan tulang
daging dan ayam. Hal ini sangat berbahaya o T
] ) menjadi patah. Mesin ini tidak sepenuhnya
karena dapat menimbulkan penyakit pada )
) ) ) dapat membersihkan bulu pada karkas dan
manusia akibat mengkonsumsi pangan asal o
] bulu tunas hanya dapat dibersihkan dengan
hewan yang terkena bakteri patogen yang
cara manual menggunakan tangan (Sams,

dikenal dengan Food Born Diases.
2001).

Foodborne disease yang terkait unggas
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Cemaran mikroba patogen pada
daging ayam  maupun  produk
olahannya dapat menyebabkan
berbagai penyakit bagi manusia yang
mengkonsumsinya.  Daging ayam
dapat terkontaminasi mikroba patogen
akibat menggunakan air dari sanitasi
yang buruk untuk proses pemotongan
maupun pengolahan daging ayam
(Nugroho 2005).

Kualitas  mikrobiologi  daging

unggas dan olahannya diperoleh

METODE

Pelaksanaan penelitian ini alat yang
digunakan untuk uji mikrobial antara
lain kapas swab, tabung
reaksi,incubator, mikropipet, spatula,
dan alat analisislainnya Metode
matematika dan rancangan yang
digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) .

Metode matematika ~ dan
rancangan yang digunakan
adalah Rancangan Acak
Kelompok ( RAK ) .Model
matematika Rancangan Acak
Kelompok sebagai berikut:

Yij=p + i+ Bj+ei

=1,2,3....t
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dengan memenuhi persyaratan kualitas
produk unggas yang ditetapkan oleh
Badan Standardisasi Nasional. Salah
satu persyaratan kualitas produk
unggas adalah bebas mikroba patogen
seperti Salmonella sp. dan
Campylobacter sp., sedangkan
Escherichia coli dan Staphylococcus
aureus tidak diperbolehkan melebihi
batas maksimum cemaran mikroba

pada daging ayam (SNI 2008).

J=1,2,3...n

Yij= nilai pengamatan pada

perlakuan ke —I ulangan ke-j

M = nilai tengah umun

{ i= pengaruh perlakuan ke-i

Bj = pengaruh kelompok ke-j

&ij = pengaruh galat atau acak
percobaan (kesalahan
percobaan) pada perlakuan

ke-l1  dan

(t=banyaknya perlakuan dan n

ulangan  ke-j

banyaknya kelompok yang juga

banyaknya ulangan ).
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I11. HASIL DAN KESIMPULAN

A. Hasil Analisa Mikroba

Hasil uji TPC pada daging ayam
broiler menunjukkan perbedaan pengaruh
yang nyata (P<0,05) terhadap uji TPC
daging ayam broiler. Tabel 1 memuat hasil
analisa TPC dari daging ayam broiler
setelah dilakukan penyimpanan dengan
suhu yang berbeda. TPC pada perlakuan
suhu ruang menunjukkan 194 x 108 cfu/ml
lebih tinggi dari perlakuan suhu refre 18,2
X 108 cfu/ml dan yang terendah adalah
perlakuan suhu freezer 2,48 x 10° .

Hasil ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh Prihharsanti (2009)
yang melaporkaon bahwa penyimpanan
makanan pada suhu ruang menyebabkan
peningkatan TPC terbesar dibandingkan
dengan penyimpanan pada suhu refree dan
suhu freezer. Hal ini terjadi karena pada
suhu ruang (25°C) merupakan suhu yang
masuk dalam kisaran suhu optimum
pertumbuhan mikroba yaitu 20°-50° C.
Suhu optimum akan berpengaruh terhadap
membran sel dan enzimatik sehingga dapat
bekerja secara optimum (garbutt, 1997).

TPC terbesar terdapat pada daging
ayam broiler yang disimpan pada suhu
ruang. Bakteri akan berkembang dengan
cara membelah diri menjadi dua kali lipat

setiap 30 menit sehingga semakin lama
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daging dipaparkan pada suhu ruang bakteri
akan terus berkembang biak pada daging
dalam waktu yang relatif cepat . Morandi.
Brasca. Alfieri. Lodi and. Tamburini (
2005) Menyatakan populasi  bakteri
berkembang dengan cepat dua kali lipat
setiap 30 menit pada suhu ruang. Total
bakteri dapat meningkat mencapai 100 kali
lipat atau lebih saat disimpan pada suhu
ruang dalam waktu yang lama (Chye,
Aminah. and Ayob 2004).

Hasil analisa TPC dari daging ayam
broiler setelah dilakukan penyimpanan
selama satu (1) hari dengan suhu yang
berbeda. TPC pada perlakuan suhu ruang
lebih tinggi dari perlakuan suhu refre dan
suhu frezeer. TPC terbesar pada daging
ayam terdapat pada penyimpanan suhu
ruang.

Factor lain yang mempengaruhi
tingginya TPC daging ayam dengan
penyimpanan di suhu ruang adalah
kontaminasi mikroba pada udara bebas
(Sudarmawanto, 2006). Perlakuan
penyimpanan pada suhu refre lebih rendah
di bandingkan dengan suhu ruang karena
bakteri tidak berkembang biak di suhu 4°C
. Hal ini sejalan dengan Murtidjo (2003)
melaporkan bahwa penyimpanan daging
ayam segar yang dilakukan dalam ruangan
dengan temperature tidak lebih dari 4°C

memberikan daya tahan sekitar Tujuh (7)
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hari. Nur Sari Kasih.Achmad Jaelani,
Nordiansyah Firahmi (2012) melaporkan
bahwa daging broiler segar yang disimpan
selama empat (4) hari di dalam ruangan
dengan temperature 4°C masih
menunjukkan kualitas yang baik.

Faktor lain yang menyebabkan total
bakteri yang tinggi disebabkan adanya
kontaminasi dari peralatan yang tidak
dicuci yaitu pisau, telenan,timbangan dan
air yang digunakan dalam mencuci tangan.
Berdasarkan pengamatan yang dilakukan
dilapangan selama 6 jam pedagang
menggunakan celemek yang makin Kotor,
air untuk mencuci tangan yang sudah kotor
dan peralatan digunakan secara berulang
ulang tanpa dicuci hal ini menyebabkan
terjadinya kontaminasi bakteri kedaging
Aerita (2014).

B. Hasil Analisa E. Coli

Dari  hasil penelitian  jumlah
cemaran Escherichia coli mencapai 42.6 X
10'+sd 0.32. Semua sampel daging ayam
tidak memenuhi standar yang telah
ditetapkan olen SNI 7388 : 2000 batas
maksimum  cemaran mikroba dalam
pangan yakni jumlah escherichia coli yaitu
1 x 10* cfu/g (melewati standar). Hal ini
diduga daging ayam telah tercemar bakteri
E. coli dari tempat pemotongan, karena
kurangnya standart kebersihan rumah

pemotongan unggas. Penanganan yang
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kurang baik dari proses pemotongan, pada
saat penanganan sampai  pemasaran
sehingga memberikan peluang bagi
pertumbuhan mikroba untuk tumbuh.
(Risnajati  2010). Menurut Hafriyanti,
Hidayati, dan Elfawati (2008) daging ayam
yang diambil di pasar Arengka Pekanbaru
didapat total bakteri Coliform melebihi
batas maksimal yang direkomendasikan
oleh SNI Nomor 7388:2000 yaitu antara 1
x10' -9,7x105 MPN/g, karena daging
ayam tersebut sebelumnya telah tercemar
bakteri Coliform pada waktu di Rumah
Pemotongan Unggas
Cemaran E. coli daging ayam pada
penyimpanan suhu refre sebesar 26.7 X
10*+sd 6.97 lebih rendah di bandingkan
dengan suhu ruang sebesar 42.6 x 10%+sd
0.32, bakteri tidak berkembang biak karena
pada suhu 4°C enzim tidak bekerja
optimum sehingga pertumbuhan
terhambat. Hal ini sejalan dengan Murtidjo
(2003) melaporkan bahwa penyimpanan
daging ayam segar yang dilakukan dalam
ruangan dengan temperature tidak lebih
dari 4°C memberikan daya tahan sekitar
Tujuh (7) hari. Nur Sari Kasih.,at al (2012)
melaporkan bahwa daging broiler segar
yang disimpan selama empat (4) hari di
dalam ruangan dengan temperature 4°C
masih menunjukkan kualitas yang baik.
Hasil analisa mikrobiologi daging

ayam yang disimpan di suhu frezeer

simki.unpkediri.ac.id
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sebesar 16.8 X 10%sd 3.41 merupakan
yang terendah bila dibandingkan dengan
penyimpanan suhu ruang dan refre pada
perlakuan  suhu refre dan frezeer
mengalami penurunan  E. coli tumbuh
pada suhu antara 10- 45° C, dengan suhu
optimum 37°C. Hal ini terjadi karena
metabolisme mikroba yang melibatkan
enzim tidak dapat bekerja, kecuali pada
golongan mikroba yang dapat tumbuh
pada suhu yang sangat rendah. Beberapa
jenis bakteri, mould dan yeast dapat
berkembang pada suhu frezeer
(Odetunde.Lawal, Akoladeand Bak’ry.,
2011)

Hasil deteksi salmonella sp pada 15
sampel daging menunjukkan hasil negatif
pada pasar tradisional. Hal ini diduga

karena  kondisi lingkungan  pasar

V. PENUTUP

Kesimpulan hasil penelitian ini
adalah kualitas daging ayam broiler terbaik
di dapatkan pada daging ayam broiler yang
di simpan dengan suhu frezeer dibanding
dengan suhu ruang dan suhu refre. Hal ini
disebabkan karena jumlah angka lempeng
terendah terdapat pada karkas ayam broiler

dengan perlakuan suhu frezeer.

V. DAFTAR PUSTAKA
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tradisional memiliki tingkat kelembaban

yang tinggi
pertumbuhan bakteri. Bakteri gram positif

sehingga  menghambat
cenderung hidup pada kelembaban udara
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
bakteri gram negatif terkait dengan
perubahan struktur membran selnya yang
mengandung lipid bilayer (Caldwell,
2011).

Hal ini karena pengambilan sampel
di lakukan pada pagi hari sehingga daging
masih segar dan masih sangat minim
kontaminasi dari cemaran bakteri lain dan
konsumen (pembeli). Hal ini terjadi karena
jumlah bakteri semakin kecil dan terjadi
kematian karena perlakuan frezeer (Nur.
2009) dan (Kamarudin 2011). salmonella
negatif yang berarti tidak adanya

kontaminasi pada daging ayam tersebut.
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