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Abstrak. Daging dan produk olahannya merupakan sumber
kebutuhan protein asal hewan yang dibutuhkan dan banyak
diminati oleh masyarakat, khususnya di Kota Makassar.
Mikroba patogen seringkali mencemari daging dan produk
olahannya seperti bakso. Hal ini sangat berbahaya karena
dapat menimbulkan penyakit pada manusia. Oleh karena itu
peningkatan keamanan pangan terhadap makanan asal hewan
dan olahannya mutlak dilakukan untuk mencegah dan
menurunkan prevalensi food borne pathogens. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan total
bakteri pada sampel daging bakso yang dijual di Kota
Makassar. Sampel penelitian berupa daging bakso yang diambil
dari delapan lokasi yang berbeda di kota Makassar. Metode
pengujian yang digunakan dalam penelitian ini mengacu pada
Standar Nasional Indonesia (SNI) 2897:2008 dengan
menggunakan metode pengujian total plate count (TPC). Data
yang diperoleh dianalisis secara kualitatif dengan
membandingkan data tersebut dengan standar tingkat
cemaran bakteri berdasarkan peraturan BPOM No
HK.00.06.1.52.4011 dan SNI 7388:2009. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kandungan total bakteri pada 8 sampel
bakso yang beredar di Kota Makassar berkisar antara 3,25 x 103
cfu.g’ sampai 3,09 x 10> cfu.g’. Kandungan total bakteri
tertinggi ditemukan pada sampel BKS-A yaitu 3,09 x 10° cfu.g”
dan kandungan total bakteri terendah ditemukan pada sampel
BKS-D yaitu 3,25 x 103 cfu.g”. Ada 2 sampel bakso yang yang
mengandung jumlah total bakteri diatas batas maksimum
cemaran bakteri pada produk olahan daging (1 x 10° cfu.g")
berdasarkan peraturan BPOM No HK.00.06.1.52.4011 dan SNI
7388:2009 yaitu sampel BKS-A dan sampel BKS-G sedangkan
kandungan total bakteri pada sampel BKS-B, BKS-C, BKS-D,
BKS-E, dan BKS-F dan masih memenuhi standar tersebut. Hasil
ini menunjukkan bahwa keenam sampel tersebut masih layak
untuk dikonsumsi.

Kata Kunci: Bakso, Kandungan Total Bakteri, Total Plate
Count (TPC), Food Borne Pathogens

INDONESIAN
JOURNAL OF
FUNDAMENTAL
SCIENCES

E-ISSN: 2621-6728
P-ISSN: 2621-671x

Submitted: August, 27", 2021
Accepted : October, 9™, 2021

This work is licensed under a Creative
Commons Attribution-NonCommercial
4.0 International License



https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

Cemaran Bakteri Pada Bakso — Hartono dkk. (84-91) 85

PENDAHULUAN

Daging sapi dan ayam beserta olahannya merupakan kebutuhan pangan asal
hewan yang dibutuhkan dan banyak diminati oleh masyarakat. Daging sapi kaya akan
protein, lemak, air dan komponen organik lainnya yang diperlukan oleh tubuh.
Kandungan gizi yang baik di dalam daging ini sangat mempengaruhi perkembangan
mikroorganisme (Hernandoa et al., 2015).

Mikroba patogen tak jarang mencemari daging sapi dan produk olahannya
seperti bakso. Hal ini sangat berbahaya karena dapat menimbulkan penyakit pada
manusia akibat mengkonsumsi pangan asal hewan yang terkontaminasi bakteri
patogen tersebut, yang dikenal dengan istilah “Food-Borne Disease” (Syarifah et al.,
2015). Beberapa jenis bakteri patogen yang bisa menkontaminasi daging dan produk
olahannya seperti Salmonella sp, Staphylococcus aureus, E. Coli, Clostridium
botolinum, dan Clostridium Perfringens (Atalla et al., 2000; Baumler et al. 2000;
Bergdoll, 1990; Djaafar, et al., 2009).

Pada kebanyakan kasus, makanan terkontaminasi bukan secara sengaja tetapi
lebih karena kecerobohan atau karena kurang memadainya pendidikan atau
pelatihan dalam hal keamanan makanan (Adams & Motoarjemi, 2003). Makanan
yang terkontaminasi dapat disebabkan oleh higiene sanitasi makanan yang tidak
memenuhi syarat kesehatan. Untuk mendapatkan makanan dan minuman yang
memenuhi syarat kesehatan maka perlu diadakan pengawasan terhadap hygiene
sanitasi makanan dan minuman yang diutamakan pada usaha yang bersifat umum
seperti restoran, rumah makan, ataupun pedagang kaki lima mengingat bahwa
makanan dan minuman merupakan media yang potensial dalam penyebaran
penyakit (Djodjoka et al., 2015).

Penelitian observasi yang dilakukan oleh Gunawan (2019) menemukan bahwa
perhatian pedagang bakso gerobak di kota Makassar terhadap sanitasi alat makan
masih kurang khususnya terkait dengan teknik pencucian, teknik pengeringan, dan
teknik penyimpanan. Hal ini menyebabkan alat makan seperti mangkuk positif
mengandung bakteri dari kelompok gram negatif dan gram positif. Pertiwi et al
(2016) melaporkan bahwa semua sampel bakso bakar yang diambil dari pasar
minggu kota Malang tercemar bakteri koliform.

Berdasarkan uraian diatas maka peningkatan keamanan pangan terhadap
makanan asal hewan seperti bakso khususnya di kota Makassar penting untuk
dilakukan. Hal ini untuk menjamin kualitas makanan yang dikonsumsi oleh
masyarakat tetap layak dan aman untuk mencegah dan menurunkan prevalensi food
borne pathogens (Elsie & Harapap, 2016).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan total bakteri pada
produk basko yang beredar di Kota Makassar. Hasil penelitian ini diharapkan bisa
memberikan informasi tentang tingkat cemaran bakteri pada produk bakso yang
diperjual belikan di Kota Makassar. Informasi ini bisa dimanfaatkan oleh institusi
terkait untuk mengambil kebijakan terkait regulasi sanitasi pedagang bakso di kota
Makassar.
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METODE PENELITIAN
A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif yang dilakukan dengan
menganalisis kandungan bakteri pada produk bakso yang beredar di Kota Makassar.

B. Waktu dan Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan april sampai september tahun 2021 yang
bertempat di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan
lImu Pengetahuan Alam (FMIPA) Universitas Negeri Makassar. Lokasi pengambilan
sampel yaitu daerah Kota Makassar, Provinsi Sulawesi Selatan.

C. Alatdan Bahan
1. Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah colony counter, stomacher,
lemari steril (clean bench), inkubator, autoklaf, magnetic stirer, pengocok tabung
(vortex), penangas air, cawan petri, tabung reaksi, pipet mikro, pH meter, necara
analitik, lemari pendingin (refrigerator), freezer.

2. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel daging bakso yang
diambil dari beberapa warung bakso di kota Makassar, kantong steril, medium PCA,
larutan BPW dan aquadest steril.

D. Metode Pengujian Sampel

Penyiapan dan pengujian sampel dalam penelitian ini dilakukan dengan
mengacu pada metode pengujian cemaran mikroba dalam daging dan produk
olahannya berdasarkan SNI2897:2008 (BSN, 2008).

1.  Penyiapan Sampel Penelitian

Sampel bakso ditimbang sebanyak 25 g secara aseptik, kemudian dimasukkan
ke dalam wadah steril dan ditambahkan 225 ml larutan BPW 0.1 % steril. Sampel
selanjutnya dihomogenkan dengan stomacher selama 1 sampai dengan 2 menit. Ini
merupakan larutan dengan pengenceran 10™.

2. Pengujian Total Plate Count (TPC)

Dari proses penyiapan sampel sebelumnya, suspensi sampel diambil dari
pengenceran 10" sebanyak 1 ml dengan menggunakan pipet mikro steril dan
dimasukkan ke dalam larutan 9 ml BPW untuk mendapatkan pengenceran 107.
Selanjutnya dilakukan pengenceran bertingkat dari 103, 104, 10® dan seterusnya
dengan cara yang sama seperti yang dilakukan sebelumnya. Sebanyak 1 ml suspensi
sampel dari setiap pengenceran dimasukkan ke dalam cawan petri secara duplo.
Selanjutnya ditambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang sudah didinginkan
hingga temperatur 45 °C + 1°C pada masing-masing cawan yang sudah berisi suspensi.
Supaya larutan contoh dan media PCA tercampur seluruhnya, dilakukan pemutaran
cawan ke depan dan ke belakang atau membentuk angka delapan kemudian
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didiamkan sampai menjadi padat. Larutan sampel diinkubasi pada temperatur 34 °C
sampai dengan 36 °C selama 24 jam sampai dengan 48 jam dengan meletakkan cawan
pada posisi terbalik. Jumlah koloni dihitung pada setiap seri pengenceran dengan
menggunakan alat colony counter kecuali cawan petri yang berisi koloni menyebar
(spreader colonies). Cawan yang dipilih untuk dihitung adalah cawan yang mempunyai
jumlah koloni 25 sampai dengan 250.

E. Analisis Data

Untuk mendapatkan data jumlah total sel bakteri yang terdapat dalam setiap
sampel yang diuji, maka koloni bakteri yang tumbuh pada setiap sampel dihitung dan
dianalisis dengan menggunakan rumus standar plate count (SPC) (Fardiaz, (1993)
sebagai berikut :

1

Faktor Pengenceran

Jumlah sel bakteri/ml = Jumlah koloni x

Data yang diperoleh dianalisis secara kualitatif dengan membandingkan data
tersebut dengan standar tingkat cemaran bakteri berdasarkan peraturan kepala
BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal 28 oktober 2009 dan SNI 7388-2009 (BSN,
2009).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada penelitian ini sampel bakso diambil secara acak pada beberapa tempat di
Kota Makassar baik pada warung bakso permanen maupun pada pedagang bakso
gerobak. Sampel bakso selanjutnya dibawa ke laboratorium mikrobiologi, jurusan
Biologi FMIPA Universitas Negeri Makassar untuk diuji kandungan jumlah total
bakterinya seperti yang disajikan pada tabel 1.

Tabel 1. Kandungan total bakteri pada beberapa sampel bakso di Kota Makassar

No NamaSampel Jumlah Sel (cfu.g’)  Keterangan

1 BKS-A 3,09 X 10° Tidak memenuhi standar BPOM

2 BKS-B 5,72 X 103 memenuhi standar BPOM

3 BKS-C 4,07 x 10* memenuhi standar BPOM

4  BKS-D 3,25 X 103 memenuhi standar BPOM

5 BKS-E 4,97 x 10* memenuhi standar BPOM

6 BKS-F 5,31 X 104 memenuhi standar BPOM
BKS-G 1,19 X 10° Tidak memenuhi standar BPOM

8 BKS-H 1,55 X 104 memenuhi standar BPOM

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 1 bisa dilihat bahwa kandungan total
bakteri pada 8 sampel bakso yang beredar di Kota Makassar berkisar antara 3,25 x 103
cfu.g’ sampai 3,09 x 10> cfu.g”. Kandungan total bakteri tertinggi ditemukan pada
sampel BKS-A yaitu 3,09 x 10> cfu.g"dan kandungan total bakteri terendah ditemukan
pada sampel BKS-D yaitu 3,25 x 103 cfu.g”. Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa 2
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sampel bakso yang beredar di Kota Makassar mengandung bakteri dengan jumlah
diatas 1x10% cfu.g yaitu sampel BKS-A dan sampel BKS-G. Jumlah ini sudah melewati
standar yang ditetapkan oleh peraturan kepala BPOM No HK.00.06.1.52.4011 tanggal
28 oktober 2009 dan SNI 7388:2009 tentang batas maksimum cemaran mikroba
dalam makanan daging dan produk olahannya dimana pada aturan ini kandungan
total bakteri yang diperkenankan adalah maksimal 1 x 10> cfu.g™. Hasil penelitian yang
relevan juga dilaporkan oleh Pertiwi et al, (2016) bahwa beberapa sampel bakso bakar
yang diambil dari pasar minggu kota Malang positif tercemar bakteri koliform dengan
jumlah yang melewati ambang batas yang sudah ditetapkan oleh BPOM.

Adapun kandungan total bakteri pada 6 sampel yang lainnya yaitu sampel
sampel BKS-B, BKS-C, BKS-D, BKS-E, dan BKS-F, dan masih memenuhi standar baku
mutu SNI 7388:2009 dan standar BPOM No HK.00.06.1.52.4011 (dibawah 1x10° cfu.g
). Hasil ini menunjukkan bahwa keenam sampel tersebut masih layak untuk
dikonsumsi. Walapun demikian kandungan total bakteri keenam sampel bakso
tersebut masuk dalam kategori sedang bahkan mendekati tinggi berdasarkan tingkat
higienis, sanitasi, dan refrigerasi.

Tingginya kandungan total bakteri yang ditemukan pada dua sampel penelitian
ini bisa disebabkan karena beberapa faktor diantaranya adalah cemaran bakteri yang
tinggi pada daging sumber pembuatan bakso yang digunakan. Kontaminasi pada
daging mentah dapat berasal dari peternakan hewan produksi, Rumah Potong
Hewan (RPA) atau kontaminasi dari pedagang daging di pasar-pasar. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian yang dilaporkan oleh Paerunan et al, (2000) yang melaporkan
bahwa jumlah bakteri pada sampel daging sapi yang dijual di Pasar Sentral Daya
Makassar tidak memenuhi syarat dimana jumlahnya sebelum dibekukan 74,8 x 10>
sel/gr dan setelah dibekukan 10,25 x 10> sel/gr.

Hasil penelitian yang sama juga publikasikan oleh Suryanika (2013) bahwa dari 8
sampel daging sapi yang diambil dari beberapa pasar tradisional di Bandar Lampung,
3 diantaranya positif mengandung bakteri E.coli dengan jumlah yang tinggi. Penyebab
tingginya coliform pada daging sapi tersebut disebabkan karena para pedagang
mencuci tangan dan membersihkan alat potong daging secara bersama-sama pada
air yang sama dan tidak mengalir. Air yang digunakan tersebut diduga kuat menjadi
media kontaminasi coliform sebab bakteri coliform merupakan bakteri yang mudah
menyebar melalui perantaraan air khususnya jika air yang digunakan tidak higienis
dan sudah tercemar. Hasil penelitian yang berbeda dilaporkan oleh Sukmawati et al
(2018) bahwa kandungan bakteri pada daging ayam broiler yang diambil dari
beberapa perusahaan penyedia ayam broiler di kota Makassar masuk dalam kategori
sedang bahkan mendekati tinggi berdasarkan tingkat higienis, sanitasi, dan
refrigerasi. Namun demikian kelima sampel ayam broiler yang tersebar di area kota
Makassar tersebut secara umum masih layak dikonsumsi.

Keragaman jumlah bakteri pada beberapa sampel bakso yang diteliti bisa juga
disebabkan oleh perbedaan dalam sanitasi peralatan yang digunakan, tempat
pembuatan bakso, dan tempat penjualan bakso. Peralatan dapat menjadi sumber
kontaminasi apabila tidak dibersihkan secara maksimal terutama bagian yang kontak
langsung dengan bakso. Kontaminasi bakteri juga dapat terjadi bila makanan jadi
yang diproduksi berhubungan langsung dengan permukaan meja. Selain itu
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kontaminasi bakteri yang tinggi pada produk bakso yang diuji bisa disebabkan karena
penjual atau penjamah bakso saat menjamah bakso tidak memiliki prinsip sanitasi dan
higienis yang benar atau kurang memadai (Cahyono et al, 2013; Soeparno, 2009).
Penelitian observasi yang dilakukan oleh Gunawan (2019) melaporkan bahwa
beberapa pedagang bakso gerobak di kota Makassar memiliki perhatian yang kurang
terhadap sanitasi alat makan khususnya terkait dengan teknik pencucian, teknik
pengeringan, dan teknik penyimpanan. Hal ini menyebabkan alat makan seperti
mangkuk positif mengandung bakteri dari kelompok gram negatif dan gram positif.
Faktor inilah yang diduga sebagai salah satu penyebab tingginya kontaminasi bakteri
pada sampel bakso yang diuji.

Djaja (2003) melaporkan bahwa kontaminasi bakteri pada makanan yang dijual
oleh pedagang kaki lima bisa berasal dari kontaminasi pada bahan makanan,
kontaminasi wadah makanan, kontaminasi air, dan kontaminasi tangan. Kontaminasi
bakteri pada bakso bisa juga disebabkan karena bakso yang dibiarkan dalam kondisi
terbuka pada suhu ruang, sehingga memungkinkan pertumbuhan bakteri sangat
cepat karena suhu optimal dan kandungan nutrisi tinggi yang tersedia pada produk
bakso.

KESIMPULAN

Pada penelitian ini diketahui bahwa dari 8 sampel bakso yang diteliti, Ada 2
sampel bakso yang mengandung jumlah total bakteri diatas batas maksimum
cemaran bakteri (1 x 105 cfu.g") berdasarkan peraturan BPOM No HK.00.06.1.52.4011
dan SNI7388:2009 yaitu sampel BKS-A dan sampel BKS-G sedangkan kandungan total
bakteri pada 6 sampel yang lainnya masih memenuhi standar yang ditentukan. Hasil
ini menunjukkan bahwa keenam sampel bakso tersebut masih layak untuk
dikonsumsi.
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