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Abstract

This research was conducted to determine the effect of lemongrass (Cymbopogon
Citratus) stems on preserving beef in terms of total bacteria (TPC) and the presence of
Salmonella sp. which comes from Dukuh Kupang Market, Surabaya. The research design
used was a Completely Randomized Design (CRD) with 4 treatments and 6 replications
including PO (Control), P1 (Beef given simplicia of lemongrass stems and kept for 1 hour, P2
(Beef given simplicia of lemongrass stems and kept for 2 hours , P3 (Beef given simplicia
stems of lemongrass and stored for 3 hours). Average number of bacterial colonies at PO
(1.55 + 54.74%), P1 (1.05 + 65.52%), P2 (1.01 + 36.51%), P3 (1.32 + 34.31%). The results of the
statistical analysis of the Total Bacterial Colony Test (TPC) showed that there was no
significant difference (P>0.05), but Simplisia Batang Serai could reduce the number of
bacteria in beef and the Salmonella sp. test results found the presence of Salmonella sp. on

beef samples in the third treatment (P3).
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PENDAHULUAN

Salah satu bagian hewan ternak
yang diperbolehkan, aman, dan sering
dimakan masyarakat adalah daging.
Daging bisa berupa daging beku atau
segar. Jaringan otot, jaringan ikat, dan
jaringan adiposa adalah tiga jenis daging
utama. Jaringan otot menyumbang 50%
hingga 60% dari karkas. Serabut otot yang
terdiri dari miofibril, yang tersusun dari
serat-serat kecil dikenal sebagai mioflamen
yang merupakan unit struktural jaringan
otot. Ada dua macam mioflamen vyaitu
filamen miosin tebal dan filamen aktin

tipis. Fungsi kedua filamen ini adalah

kontraksi dan relaksasi (Afifah et al.,
2012).

Salah satu produk hewani yang
merupakan sumber protein hewani yang
baik dan menyehatkan adalah daging sapi.
Menurut Lawrie (2003), 70% daging sapi
terdiri dari air, 19% protein, 5% lemak,
3,5% senyawa non protein, dan 2,5%
mineral. Williams (2007) menyatakan
bahwa 100 gram daging sapi memiliki
kandungan kolesterol lebih sedikit (50
mg), lemak total (2,8 g), lemak jenuh
(1,149 g), lemak tak jenuh (0,448 g), dan
kalori (498 kj).
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Daging sapi yang aman dikonsumsi
perlu penjagaan untuk keamanan pangan
sehingga bermanfaat bagi tubuh (Babhri,
2008). Tingginya nilai gizi daging sapi
menyebabkan rentan terhadap
pembusukan. Pembusukan itu akan
nampak apabila bakteri terlihat dengan
perubahan nyata pada bau dan munculnya
lendir disekitar daging sapi tersebut
(Sa’idah et al., 2011).

Daging sapi yang dijual di pasaran
biasanya merupakan daging sapi yang
terkontaminasi bakteri mesofilik (bakteri
dapat tumbuh pada suhu 25 — 40° C),
karena proses penyiapan daging di pasar
tidak memperhatikan aspek kesehatan dan
kebersihan, misalnya daging tersebut tidak
tertutup dan hanya disimpan pada suhu
ruangan sehingga memungkinkan bakteri
berkembang dengan cepat (Suardana et al.,
2007). Menurut Gustiani (2009), bakteri
yang dapat mengkontaminasi daging
antara lain Coliform, Staphylococcus sp.,
Salmonella sp., dan Pseudomonas. Bakteri
yang terdapat pada daging segar dapat
mempersingkat ~ waktu
daging (Takasari, 2008).

Pertumbuhan bakteri pada daging

penyimpanan

sapi menyebabkan kerusakan pada daging,
sehingga perlu dilakukan pengawetan agar
memiliki umur simpan yang lebih lama.
Ada berbagai metode pengawetan, antara
lain pembekuan, pengalengan, pelayuan,

pengasapan, pendinginan, dan

pengeringan. (Veerman et al., 2011). Salah
satu upaya untuk mengawetkan daging
secara alami yaitu dengan menggunakan
simplisia serai yang memiliki kandungan
antibakteri yang berfungsi untuk menekan
jumlah bakteri.

Cymbopogon citratus atau sering
disebut  serai  merupakan  tanaman
stolonifera atau batang semu yang tumbuh
menjadi semak lebat yang tingginya
mencapai satu hingga dua meter. Serai
adalah tanaman tahunan liar yang
termasuk  dalam  keluarga  rumput
(Poaceae). Meskipun serai konon berasal
dari Sri Lanka atau Asia Tenggara, serai
dapat tumbuh subur di berbagai jenis tanah
tropis lembab dengan sinar matahari cukup

dan curah hujan tinggi (Zainal, 2011).

MATERI DAN METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada
tanggal 22 - 26 Januari 2024 dengan
menggunakan daging sapi yang diperoleh
dari pasar Dukuh Kupang Surabaya.
Penelitian Total Plate Count dan adanya
Salmonella sp pada daging sapi yang di
beri simplisia batang serai (Cymbopogon
Citratus) akan dilaksanakan di

laboratorium Mikrobiologi Fakultas
Kedokteran Hewan Universitas Wijaya

Kusuma Surabaya.

Alat dan Bahan



Peralatan yang digunakan adalah
gloves, masker, mikroskop, inkubator,
pisau, talenan, blender, cawan petri,
tabung reaksi, objek glass, labu erlenmayer
250 ml, gelas ukur 25 ml dan 50 ml, rak
tabung reaksi, pipet tetes, pinset, batang
pengaduk, bunsen, ose bulat, vortex, spuit
1 cc, cotton swab, sumbat karet, karet
gelang, kapas, bak pewarna, ose jarum,

bulat, toples, kertas/kain saring.

Bahan utama yang digunakan pada
penelitian ini adalah daging sapi 500 gram
yang diperoleh dari pasar Dukuh Kupang
Surabaya. Bahan lainnya adalah batang
serai (Cymbopogon Citratus) sebanyak 5
kg, Media Nutrient Agar (NA) dan Nacl
untuk keperluan Uji TPC. Tetrationate
Broth, lodine, Salmonella shigella Agar,
Kristal Violet, Lugol, Safranin, Alkohol
70%, Media Tripel Sugar Iron Agar,
Media SIM, Urea Agar, dan Simmon
Citrate Agar, MR-VP Broth Untuk uji
Kandungan Salmonella sp, KOH 3%,

Reagen Kovac, dan oil emersi.

Metode Penelitian
Penelitian ini mengunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
menggunakan 4 kelompok perlakuan yaitu
PO, P1, P2, P3 . Sampel didapatkan dari
populasi daging sapi di pasar Dukuh
Kupang  Surabaya.  Sampel dalam
penelitian ini mendapat 6 kali ulangan,

ulangan sebanyak 6 Kkali diperoleh dari

rumus Federer. Variabel dalam penelitian

ini terdiri dari :

1. Variabel bebas : daging sapi

2. Variabel terikat : Total bakteri dan
adanya Salmonella sp pada daging sapi.
3.Variabel  kendali : Suhu saat
penyimpanan daging sapi dalam berbagai
perlakuan saat penelitian, waktu (jam)
penyimpanan dari setiap perlakuan dalam

penelitian.

Prosedur Penelitian

Pengeringan adalah salah satu
proses pasca panen yang paling penting
dalam pembuatan simplisia. Ini juga
mempengaruhi kualitas produk dari segi
warna dan senyawa aktif yang terkandung
dalam bahan (Katna, 2008). Pengeringan
bisa dilakukan dengan bantuan energi
panas alami (cahaya matahari) atau buatan
(alat pengering) (Effendi, 2012). Batang
serai yang telah terkumpul sebanyak 5kg
dilakukan

dilakukan untuk

kemudian perajangan,
perajangan
mempermudah proses  pengeringan.
Perajangan dapat dilakukan dengan pisau,
dengan alat mesin perajang Khusus
sehingga diperoleh irisan tipis atau
potongan dengan ukuran yang dikehendaki
(Rivai, 2014). Lalu

menggunakan oven dengan suhu 150°C

dikeringkan

dengan waktu 50 menit (Dharma et al.,



2020). Setelah di keringkan lalu di blender
hingga halus sebanyak 500 gram.

Sebelum dilakukannya pengujian
peralatan dicuci terlebih dahulu, berbahan
kaca seperti Object glass, tabung reaksi,
cawan petri agar bersih lalu dikeringkan
kemudian disterilisasi mengunakan
autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit

(Shukshith et al., 2016).

Pengujian Total Plate Count (TPC)
dimaksudkan untuk mengidentifikasi total
bakteri pada daging sapi dengan
menggunakan metode tuang (pour plate).

1. Pengenceran Sampel

Setelah semua alat diautoklaf pada
suhu 121°C selama 15 menit, lanjutkan
prosedur pengenceran. Menyiapkan tabung
reaksi sebanyak 5 buah, susun berderet dan
ditandai dengan kertas label no 1-5.
Sampel daging sapi dipotong dan
ditimbang sebanyak 1 gram. Menggunakan
mortir untuk menggerus sampel daging
dan diencerkan dengan aquades steril 1 cc,
kemudian menggunakan spuit 1 cc diambil
suspensi dan dimasukan kedalam tabung
no 1(pengenceran 1071). Menggunakan
pipet steril untuk mengambil 1 ml air
gerusan daging dimasukan dalam tabung
reaksi no.2 yang telah terisi 9 ml cairan
aquades steril (pengenceran 10%). Larutan
dari pengenceran pertama diambil 1 ml

dengan menggunakan pipet lalu masukan

pada tabung reaksi berikutnya dan
homogenkan (pengenceran 107°). Begitu
pula dengan tabung reaksi no. 4 sehingga
didapatkan  pengenceran  10%,  dan
dilakukan hal yang sama sehingga
didapatkan pegenceran 10 ( Lestari , et

al., 2019).
2. Penanaman dan Perhitungan Bakteri

Suspensi sampel ditanam dibawah
agar nutrient dengan metode tuang (pour
plate), dilakukan fiksasi cawan petri
terlebih dahulu kemudian suspensi dari
tabung reaksi (tabung reaksi no.4 dan no.5)
sebanyak 1 ml dimasukan ke dalam cawan
petri. Media nutrient agar yang telah
didinginkan sampai suhu  45°C-50°C
dituangkan kira-kira 20 ml. Cawan petri
diusahakan tidak dibuka lebar agar
terhindar dari pencemaran. Gerakan cawan
petri memutar secara horizontal, agar
media tersebar rata, lalu dibiarkan hingga
media padat. Selama 24 jam pada suhu
37°C cawan petri diinkubasi dengan cara
dibalik posisinya. Kemudian diamati
pertumbuhan kuman yang berbentuk
koloni dengan jumlahnya 30-300 koloni,
lalu dihitung dengan factor pengenceran
(Lada, 2017).

Koloni bakteri yang tumbuh pada
tiap cawan sampel dihitung dengan

mengunakan Colony counter, jumlah



koloni mikroba yang dianalisis ialah

rentang antara 30-300 koloni cfu/g.

Uji adanya Salmonella sp yang
pertama dilakukan Strerilisasi cawan petri
menggunakan autoklaf pada suhu 121°C
selama 15 menit (Shukshith et al., 2016).
Tahap pengujian Salmonella sp dimulai
dari tahap pengayaan (Enrichment) pada
media selektif, yaitu Tetrathionate Broth
(TTB) agar dapat memperbanyak biakan
murni dari bakteri Salmonella sp. (
Apelabi et al., 2015). Sebanyak 1 gram
daging sapi yang menjadi sampel
pengujian Salmonella Sp., dihaluskan
terlebuh dahulu , lalu dimasukkan ke
dalam Tetrathionate Broth, kemudian
dihomogenkan hingga tercampur
sepenuhnya, lalu diinkubasi selama 24 jam
pada suhu 37°C.

Setelah hasil inkubasi daging pada
media Tetrathionate Broth diambil dengan
mengunakan ose untuk digores secara
kuadran pada Salmonella Shigella Agar.
Bakteri Salmonella sp. yang tumbuh pada
permukaan media SSA ditandai dengan
koloni bulat, warna bening ada titik hitam

ditengah.

Koloni terpisah dari hasil SSA
diambil untuk dilakukan pewarnaan gram.
Pada pewarnaan gram, bakteri positif akan
berwana violet sedangkan bakteri gram
negatif berwarna merah (Rokhim, 2023).

Salmonella sp  dipewarnaan  gram
menujukkan gram negatif. Salmonella sp
ditandai dengan bentuk batang dan
berwarna merah (White et al., 2000).
Apabila pada uji pewarnaan diketahui
positif salmonella maka dilanjut dengan
uji biokimia. Menurut (Safitri et al., 2019)

metode uji biokimia yaitu :

e Uji TSIA (Triple Sugar Iron Agar)
Koloni  Salmonella sp. yang
ditanam  pada media SSA
dipindahkan ke media agar TSIA
dalam tabung reaksi dengan
menggunakan jarum ose untuk
menusuk bagian yang tegak dan
menggores bagian yang miring,
kemudian diinkubasi pada suhu 37
°C selama 24 hingga 48 jam.
Salmonella  sp  menyebabkan
bagian yang miring berubah
menjadi berwarna merah (alkalis
dan bagian yang tegak menjadi
kuning (acid), kemudian ditemukan
adanya sulfida yang mengikat
dengan atau tanpa warna hitam
(H2S).

e Uji SIM (Sulfide Indol Moatility)
Koloni Salmonella sp. pada media
SSA dimasukkan ke media SIM
dalam tabung reaksi. Setelah
inkubasi, 0,2 hingga 0,3 ml reagen
Kovacs ditambahkan ke dalam

tabung reaksi. Tidak adanya cincin



merah pada permukaan media
menunjukkan hasil uji indole
positif terhadap Salmonella sp.
Hasil positif ditandai dengan
pertumbuhan bakteri yang
menyebar, maka bakteri tersebut
dinyatakan bergerak (motil). Jika
pertumbuhan bakteri tidak
menyebar dan hanya dihasilkan
satu garis, maka dianggap non-
motil (Sudarsono, 2008).

Uji Urease

Koloni salmonella sp pada media
SSA dikeluarkan dari  media,
digoreskan pada permukaan Urea
Agar miring dengan menggunakan
ose, kemudian diinkubasi selama
24 jam pada suhu 37°C. Hasil
negatif ~ menunjukkan  adanya
bakteri Salmonella sp, artinya
warna tidak berubah dari kuning
menjadi  merah muda (tetap
kuning).

Uji SCA

Koloni Salmonella sp. pada media
SSA diambil dan distreak ke dalam
Simmon sitrat dengan
menggunakan jarum ose, lalu
diinkubasi pada suhu 35 °C.
Tumbuhnya koloni dan adanya
perubahan warna dari hijau
menjadi biru adalah tanda hasil uji

positif.

e Uji MR (Uji Methyl Red)
Koloni Salmonella sp. pada media
SSA diambil dan dimasukkan ke
dalam tabung reaksi yang berisi 10
mi media MR dengan
menggunakan jarum ose. Tabung
kemudian diinkubasi pada suhu
35°C sebelum ditambahkan 5-6
tetes indikator methyl red.
Perubahan media menjadi warna
merah  menunjukkan hasil uji
positif.
e Uji VP (Voges Proskauer)

Koloni Salmonella sp. diambil dari
media SSA dan dipindahkan ke
tabung reaksi yang berisi 10 ml
media VP dengan menggunakan
jarum ose. Tabung reaksi kemudian
diinkubasi pada suhu 35°C. Lalu 5
ml VP dimasukkan ke dalam
tabung reaksi, ditambahkan 0,6 ml
larutan alfanaftol dan 0,2 ml KOH
40%. Kemudian dihomogenisasi
dan didiamkan. Apabila warnanya
tidak berubah dari merah muda
menjadi merah, maka hasil uji

positif Salmonella sp.

HASIL

Hasil analisis nilai Total Plate
Count (TPC) pada daging sapi dalam 4
perlakuan, diantaranya diberi simplisia

batang serai dan disimpan selama ljam, 2



jam, dan 3 jam menunjukkan rata-rata nilai
TPC sebagai berikut :

Tabel 4.1 Hasil Rata-rata Total Plate
Count (TPC) pada Daging Sapi yang
diberi Simplisia Batang Serai.

Sampel Rata-Rata
PO 1,55 x 107
P1 1,05 x 107
P2 1,01 x 107
P3 1,32 x 107

Dari hasil rata-rata TPC daging
sapi yang diberi simplisia batang serai
mengalami penurunan jumlah bakteri, P1
daging sapi yang diberi simplisia batang
serai dan disimpan 1 jam dengan rata-rata
1,05 x 107, P2 daging sapi yang diberi
simplisia batang serai dan disimpan 2 jam
dengan rata-rata 1,01 x 10’, P3 daging sapi
yang diberi simplisia batang serai dan
disimpan 3 jam dengan rata-rata 1,32 x
107, maka terdapat efek simplisia batang
serai terhadap Total Plate Count (TPC)
pada daging sapi.

Tabel 4.2 Hasil Uji ANOVA pada Daging
Sapi yang diberi Simplisia Batang Serai

PERLAKUAN RATA-RATA + SD
(109
PO 1.55 + 54,742
P1 1.05 + 65,52
P2 1.01 + 36,51
P3 1.32 + 34,31
Keterangan Berdasarkan uji analisis

dengan ANOVA menunjukkan antar
perlakuan tidak ada perbedaan yang nyata
(P>0,05)

Dari hasil statistik dengan uji
ANOVA
perlakukan (P0) daging sapi yang tidak

ditemukan bahwa  antar

diberi simplisia batang serai, (P1) daging
sapi yang diberi simplisia batang serai dan
disimpan 1 jam, (P2) daging sapi yang
diberi simplisia batang serai dan disimpan
2 jam, dan (P3) daging sapi yang diberi
simplisia batang serai dan disimpan 3 jam
menunjukkan tidak ada perbedaan yang
nyata (P>0,05).

Jumlah Bakteri

200
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Penyimpanan

Gambar 4.1 Diagram batang rata-rata
nilai TPC daging sapi



Dari diagram batang menunjukkan daging
sapi yang tidak diberi simplisia batang
serai dan tanpa penyimpanan memiliki
total bakteri terbanyak, kemudian disusul
dengan daging sapi yang diberi simplisia
batang serai disimpan selama 3 jam, lalu
daging sapi yang diberi simplisia batang
serai disimpan selama 1 jam, dan total
bakteri terendah daging sapi yang diberi
simplisia batang serai disimpan selama 2
jam. Hasil tersebut menunjukkan simplisia
batang serai berhasil dalam menurunkan
jumlah bakteri, Namun hasil analisis
statistik ANOVA

menunjukkan tidak terdapat perbedaan

menggunakan

yang nyata (P>0,05) karena penurunan
bakteri dari simplisia batang serai tidak
selisih  terlalu banyak dalam tiap
perlakuan. Maka H1 diterima, dapat
dikatakan terdapat efek batang serai

sederhana pada TPC.

4.1.2 Uji Salmonella sp.

Hasil uji Salmonella  sp.
menunjukkan bahwa ditemukan adanya
bakteri Salmonella sp. di sampel daging

sapi pada perlakuan ke tiga (P3).

Tabel 4.3 Hasil Uji Samonella sp.

batang serai dapur
disimpan 1 jam

P2 diberi simplisia 0 6
batang serai dapur
disimpan 2 jam

P3 diberi simplisia 2 4
batang serai dapur
disimpan 3 jam

Sampel Salmonella | Salmonella
sp. (+) sp. ()
PO kontrol (tanpa 0 6
perlakuan)

P1 diberi simplisia 0 6

Uji Salmonella sp. pada media
SSA di semua sampel menunjukkan ciri-
ciri hasil positif dengan ditandai adanya
koloni berwarna kuning dan ada titik
berwarna hitam. Maka uji Salmonella sp.
dilanjutkan dengan uji pewarnaan gram,
pengamatan  dimikroskop, dan untuk
identifikasi yang lebih spesifik dilakukan
dengan uji biokimia. Pada hasil uji
biokimia menunjukkan bahwa sampel PO,
P1,P2 koloninya yang di isolasi bukan
bakteri Salmonella sp. Hal tersebut
ditunjukkan dengan adanya hasil positif
pada media urease yang berubah warna
menjadi merah muda. Sedangkan untuk
sampel P3 koloninya yang di isolasi
terdapat bakteri Salmonella sp. hal tersebut
ditunjukkan dengan adanya hasil negatif
pada media urease yang tidak berubah

warna.

PEMBAHASAN



Gambar 4.2 Penampakan koloni bakteri
yang tampak pada cawan petri

Rata-rata dari hasil uji Total Plat
Count (TPC) yang didapatkan pada daging
sapi adalah (P0) 1,55 x 107, (P1) 1,05 X
10, (P2) 1,01 x 107, (P3) 1,32 x 10°.
Berdasarkan peraturan Badan Standar
Nasional Indonesia (SNI 3932:2008),
syarat mutu mikrobiologis daging sapi
untuk jumlah total bakteri maksimum TPC
adalah 1x 10° cfu/gram. Maka variabel
kontrol (PO) saja tidak memenuhi syarat
kelayakan untuk dikonsumsi, yaitu daging
sapi tidak mengalami perlakuan apapun.
Hasil pada perlakuan (P1) daging sapi
yang diberi simplisia batang serai dan
disimpan 1 jam, (P2) daging sapi yang
diberi simplisia batang serai dan disimpan
2 jam, dan (P3) daging sapi yang diberi
simplisia batang serai dan disimpan 3 jam,
mengalami penurunan jumlah total bakteri
tetapi masih tidak memenuhi standar
maksimum bakteri TPC.

Hasil  penelitian  jumlah total

bakteri menunjukkan bahwa bakteri yang

terdapat pada PO rata-rata yang paling
banyak dibanding dengan ketiga perlakuan
lainnya. Hal ini dikarenakan tidak adanya
faktor penghambat memungkinkan
mikroba berkembang dengan cepat.
Kontaminasi silang juga bisa
menyebabkan bakteri yang masuk ke
pembuluh darah jika pisau penyembelihan
tidak steril (Paerunan et al., 2018).
Menurut Lawrie (2003)  sumber
kontaminasi daging biasanya dimulai saat
ternak dipotong hingga dikonsumsi.
Rumah pemotongan hewan (RPH) adalah
tempat yang paling rentan terhadap
kontaminasi. Bakteri juga menyebar
melalui  kontak  langsung  dengan
permukaan yang tidak steril, pekerja,
udara, dan perjalanan daging dari proses
pelayuan, pembekuan, pengiriman,
pengemasan, penjualan, dan penanganan di

rumah.

Hasil uji TPC yang diperoleh dari
sampel P1, P2, P3 menunjukkan
penurunan total mikroba, hal tersebut
terjadi karena daging sapi yang di uji telah
diberi simplisia batang serai. Aktifitas
antibakteri gram positif dan gram negatif
terdapat dalam minyak atsiri serai
(Howarto et al., 2015). Serai dapur bisa
sebagai antiseptik yang sangat efektif
dalam membunuh koloni bakteri (Manus et
al., 2016). Tetapi uji ANOVA dengan

hasil analisa statistik menunjukkan tidak



ada perbedaan, dikarenakan penurunan
bakteri dari simplisia batang serai tidak
selisih  terlalu banyak dalam tiap
perlakuan. Hal ini dikarenakan
penggunaan simplisia yang dikeringkan
menggunakan oven. Pengeringan dalam
oven dan panas yang berlebihan dapat
mengubah proses biokimia sehingga
menurunkan  kualitas  produk  yang
dihasilkan (Winangsih, 2013). Penentu
utama kualitas simplisia adalah konsentrasi
etanol yang tinggi dan kadar air yang
menunjukkan bahwa komponen aktif
tanaman tetap dipertahankan setelah
pengeringan (Rivai, 2014).

4.2.2. Uji Salmonella sp.

Kontaminasi daging yang mudah
oleh berbagai mikroba lingkungan dapat
menimbulkan  permasalahan  kesehatan
konsumen (Direktorat Jenderal Peternakan
dan Kesehatan Hewan, 2014). Faktor
penting yang dapat mempengaruhi
kontaminasi ~ Salmonella  sp.  vyaitu
kebersinan  pedagang salah  satunya
(Hariyadi et al., 2009). Karena pedagang
sering lalai mencuci tangan sebelum
memegang daging, kemungkinan besar
daging tersebut mengandung Salmonella
sp. Penelitian Aerita et al., (2014)
menunjukkan adanya hubungan antara
kontaminasi Salmonella sp. dan kebersihan

pedagang.

Makanan dapat terkontaminasi jika
tangan tidak bersih atau terinfeksi kuman
yang dapat masuk melalui tinja, tubuh,
atau sumber lain (Fathonah, 2005).
Kemungkinan besar penyakit bawaan
makanan ditularkan melalui tangan penjual
dan petugas pengelola makanan (Aerita et
al., 2014). Faktor tambahan yang dapat
mempengaruhi kontaminasi bakteri
Salmonella sp. disebabkan oleh hal ini
mencakup penggunaan sarung tangan,
masker, dan penutup kepala yang tidak
bersih oleh pedagang, serta
perlengkapannya (pisau dan talenan)

(Purnawijayanti, 2001).

Metode uji ~ Salmonella  sp.
dilakukan dengan isolasi bakteri pada
media SSA, pewarnaan gram, dan uji

biokimia.

Gambar 4.3 Hasil Positif pada media SSA

Terdapat koloni hitam yang diduga
bakteri Salmonella sp. Hasil ini sesuai
dengan pernyataan Zaraswati (2006)
bahwa hasil uji SSA menunjukkan zona
kuning. Diantara koloni hitam

pertumbuhan mikrobanya berwarna merah



atau hitam. Mikroba mengubah tiosulfat
menjadi sulfat, beberapa Salmonella sp
menghasilkan gas H2S yang menghasilkan
bulatan hitam ditengah koloni.

Gambar 4.4 Hasil Pemeriksaan
Mikroskopis pada uji pewarnaan gram
dengan perbesaran 1000x

Reagen pewarnaan gram yang
dipakai yaitu kristal violet, iodine, etil
alkohol dan safranin. Pada pewarnaan
gram maka akan tampak sifat gram yaitu
positif apabila warna bakteri ungu dan
negatif apabila warna bakteri adalah merah
(Cappucino et al., 2014). Pada pewarnaan
gram didapatkan hasil bakteri berbentuk
batang dan berwarna merah yang
merupakan  ciri- ciri  dari  bakteri
Salmonella sp., maka dilanjutkan dengan

uji biokimia.

Hasil uji  biokimia
TSIA  menunjukkan
tidak terdapat H2S,
berwarna kuning pada
butt dan merah pada
slant media TSIA.
Media TSIA vyang
positif Salmonella sp.
di bagian slant akan
menjadi merah
kembali, dengan
bagian butt menjadi
kuning karena
bakterinya

kekurangan  oksigen
dan  tidak  dapat
mengoksidasi  asam
amino (Midorikawa et
al., 2014).

Hasil uji media SCA
positif dengan
terjadinya perubahan
warna dari hijau ke
biru. Bakteri
Salmonella sp akan
menunjukkan  hasil
positif dengan
berubahnya warna
hijau menjadi biru
(Jadhey et al., 2020).




Hasil uji pada media
Urease menunjukkan
hasil negatif dengan

tidak terjadi
perubahan warna
media. Adanya

bakteri Salmonella sp.
ditandai dengan hasil
negatif yaitu tidak
terjadinya perubahan
warna (Safitri et al.,
2019).

Hasil uji media SIM
menunjukkan  tidak
terdapat H2S, non
motil, dan hasil uji
indol positif
Salmonella sp
ditandai dengan tidak
adanya cincin merah
di permukaan media
(Sudarsono, 2008).

Pada uji MR
menunjukkan  hasil
positif dengan adanya
perubahan warna
media menjadi merah.
Umumnya bakteri
Salmonella sp
memberikan hasil
positif pada uji MR

(Safitri et al., 2019).

Pada uji VP
menunjukkan  hasil
negatif dengan tidak
adanya perubahan
warna pada media.
Umumnya bakteri
Salmonella sp

memberikan hasil

negatif pada uji VP
(Safitri et al., 2019).

Hasil uji sampel yang dilakukan
bahwa PO, P1,P2 tidak terdapat bakteri
Salmonella sp. Ciri-ciri bakteri yang
ditemukan merupakan bakteri Proteus sp.
Bakteri Proteus sp. termasuk dalam family
enterobacteriaceae dan dapat bersifat aerob
dan anaerob. Bakteri ini berbentuk batang,
gram negative, tidak berspora, tidak
berkapsul, flagel peritrik, ada cocobacilli,
polymorph, berpasangan atau membentuk
rantai (Mufida et al., 2010). Bakteri
Proteus sp. ditandai dengan urease positif,
dan tidak memfermentasi laktosa. Tanda
khas pertumbuhan bakteri ini pada media
agar adalah adanya produk urea dan
swarming motility. Morfologi  koloni
bakteri Salmonella sp. sulit dibedakan
dengan Proteus sp. karena serupa
menghasilkan presipitasi hitam (Putra et
al., 2022). Proteus sp. adalah penyebab
diare pada anak-anak dan menimbulkan
infeksi pada manusia (Endriani et al.,

2010).



Keadaan tempat penjualan yang
kotor, becek, dan saluran drainase yang
tidak berfungsi menunjukkan kondisi
lingkungan yang buruk. Hal ini akan
menyebabkan lingkungan sekitar menjadi
lembap sehingga meningkatkan risiko
kontaminasi bakteri dan mikroorganisme
pada daging yang dijual. Mikroorganisme
yang tumbuh lebih cepat akan memecah
protein dalam daging. Kandungan air yang
tinggi pada daging akan bertahan di
lingkungan yang lembab, hal itu
mempercepat proses pembusukan oleh
mikroba dan berakibat menurunkan
kualitas daging. Ada kemungkinan air
yang digunakan saat penyembelihan
hewan terkontaminasi sehingga dapat
menyebabkan kontaminasi bakteri.(Liur,
2020).

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan

bahwa :

1. Simplisia batang serai mampu
menghambat jumlah total bakteri (TPC)
pada daging sapi di pasar Dukuh Kupang

Surabaya.

2. Daging sapi yang diperoleh dari pasar
Dukuh Kupang Surabaya ditemukan

adanya bakteri Salmonella sp.
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