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 Abstrak: Bahan pangan asal protein hewani merupakan kebutuhan yang paling 

mendasar bagi manusia, sehingga harus diperhatikan kualitas higienis agar tidak 

tercemar oleh bakteri penyebab penyakit. Tujuan dari PKL ini yaitu mengetahui 

prosedur dan total cemaran bakteri pada daging dan mengetahui ambang batas 

cemaran bakteri pada produk pangan dan kualitas daging sehingga dapat digunakan 

untuk penentu produk layak konsumsi di BKP Kelas II Yogyakarta. Sampel dalam 

penelitian ini adalah daging Ayam, daging Sapi dan daging olahan (bakso). PKL ini 

bersifat deskriftif dilakukan dengan metode Total Plate Count (TPC). Hasil dari 

ketiga sampel diperoleh TPC yaitu daging ayam didapat hasil 1,11 x 103 , daging 

sapi 2,6 x 105 dan daging olahan (bakso) 2,6 x 107 , sehingga dari ketiga sampel 

yang diuji  hanya satu sampel yang tidak  memenuhi syarat yang telah ditetapkan 

oleh Standar Nasional Indonesia SNI 2897 2008 yaitu 1 × 106 cfu/gram.. 
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PENDAHULUAN 
Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia, sehingga ketersediaan pangan perlu 

mendapat perhatian yang serius baik kuantitas maupun kualitasnya. Bahan pangan dapat berasal dari tanaman 

maupun ternak. Andiani dan  Lukman (2000) menyatakan produk ternak merupakan sumber gizi utama untuk 

pertumbuhan dan kehidupan manusia. 

Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan gizi. Menurut Soeparno 

(2009), daging didefinisikan sebagai semua jaringan hewan dan semua produk pengolahan jaringan jaringan 

yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang mengkonsumsinya. 

Kontaminasi mikroba patogen pada pangan hewani seperti daging perlu diperhatikan karena dapat menurunkan 

kualitas makanan, sehingga jika  

dikonsumsi oleh masyarakat dapat menimbulkan berbagai penyakit (Pertiwi, 2018). 

Menurut data World Health Organization (WHO) (2003), terdapat 17 juta kasus demam tipoid atau tipes 

di seluruh dunia dengan angka kematian mencapai 600.000 kasus. Pada negara berkembang, kejadian kasus 

demam tipoid dilaporkan 95% merupakan kasus rawat jalan. Terdapat 900.000 kasus dengan angka kematian 

sekitar 20.000 kasus di Indonesia. Riset Kesehatan Dasar (RISKESDAS) (2007), demam tipoid menyebabkan 

1,6% kematian penduduk Indonesia.  

Tujuan dari PKL ini yaitu Mengetahui ambang batas cemaran bakteri pada produk pangan  dan kualitas 

daging sehingga dapat digunakan untuk penentu produk layak konsumsi. 

Berdasarkan bahaya dan tingkat penyebaran yang diakibatkan oleh bakteri, maka dilakukan tindakan 

pencegahan berupa pengujian kualitas kesehatan daging. Salah satu instansi yang melakukan pengawasan 

tersebut adalah BKP Kelas II Yogyakarta. Pengujian dilakukan dengan metode Total Plate Count (TPC).  

 

 

METODE 
Kegiatan Praktek Kerja Lapang (PKL) ini dilaksanakan di Balai Karantina Pertanian Kelas II Yogyakarta 

mulai tanggal 23 Januari 23 Februari 2020. 
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Pengumpulan Data 

      Sampel yang didapatkan selama kegiatan PKL didatangkan langsung dari konsumen pengguna jasa 

sertifikasi kesehatan daging. Pengguna jasa yang melakukan kegiatan pengiriman daging ke luar wilayah 

Yogyakarta harus melakukan pelaporan terlebih dahulu ke bagian pelayanan sertifikasi di BKP Kelas II 

Yogyakarta untuk dilakukan tindakan pemeriksaan karantina. Sampel yang diperiksa selama kegiatan PKL 

yaitu daging sapi, daging ayam dan daging olahan (bakso). 

 

Pembuatan Media 

      Media yang akan digunakan dalam proses pengujian yaitu media Buffer Pepton Water (BPW) dan Plate 

Count Agar (PCA). 

Pengenceran  

      Pengenceran bertingkat dilakukan dari pangkat 1 sampai dengan pangkat 6 sesuai dengan Standar Nasional 

Indonesia untuk pengujian TPC. 

 

Kultur bakteri 

Media yang digunakan yaitu Plate Count Agar (PCA). Setelah semua petri dilakukan pengenceran 

kemudian media PCA di tuangkan kedalam masing-masing petri sebanyak 15 sampai dengan 20 ml dan 

dilakukan pemutaran cawan ke depan dan ke kebelakang atau membentuk angka delapan dan diamkan sampai 

menjadi padat. Di inkubasi pada suhu 36o C selama 48 jam dengan meletakkan cawan pada posisi terbalik. 

Perhitungan jumlah koloni. Jumlah semua koloni pada setiap pengenceran dihitung kecuali cawan petri yang 

berisi koloni menyebar (spreader colonies), kemudian di pilih yang mempunyai jumlah koloni 25 sampai 

dengan 250. Bila cawan duplo dari pengenceran terendah menghasilkan koloni kurang dari 25, di hitung jumlah 

yang ada pada cawan dari setiap pengenceran kemudian di rerata jumlah koloni per cawan dan kalikan dengan 

faktor pengencerannya untuk menentukan nilai TPC, begitupun dengan jumlah koloni di atas 250. Jumlah 

koloni yang diperoleh dinyatakan dengan Colony Forming Unit (CFU). Jumlah koloni bakteri dari sampel 

dihitung dengan menggunakan rumus : 

Koloni/gr=Ʃkoloni percawan×
1

𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Menurut Dhaffin (2017) TPC merupakan metode yang paling sensitif dalam perhitungan jumlah total 

cemaran mikroba. TPC merupakan suatu metode perhitungan jumlah mikroba dalam suatu sampel dalam 

media. Metode ini merupakan metode yang paling sering digunakan untuk menghitung jumlah koloni mikroba 

pada media agar dengan diamati secara langsung tanpa menggunakan bantuan mikroskop. 

 

 
Berdasarkan tabel, didapatkan 3 hasil pengujian dari Total Plate Count  dengan berbagai jenis  sampel 

selama kegiatan PKL, dari ke empat sampel tersebut hanya ada satu sampel yang melewati ambang batas atau 

tidak layak untuk dikonsumsi dan di lalulintaskan. Pada sampel daging ayam didapat hasil 1,11 x 103 dengan 

pengulangan dua kali dan di encerkan sebanyak  6 kali, hasil tersebut masih di bawah batas maksimal cemaran 
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bakteri, kemudian pada sempel daging olahan (bakso) didapat hasil dengan pengulangan dan diencerkan sama 

seperti sampel daging ayam yaitu 2,6 x 105 yang berarti masih di bawah batas maksimal cemaran bakteri. 

selanjutnya yaitu sampel daging sapi dengan pengenceran dan pengulangan yang sama di dapatkan hasil 2,6 x 

107, berdasarkan SNI yang mana batas maksimum kandungan jumlah total mikroba yang ditetapkan sebesar 1 

× 106 cfu/gram. Hasil yang di dapatkan telah melebihi batas maksimal cemaran mikrobia yang artinya sampel 

tersebut tidak layak untuk dikonsumsi dan dilalulintaskan. 

Peningkatan keamanan pangan terhadap makanan asal hewan yang akan dikonsumsi manusia perlu 

ditegakkan untuk mencegah dan menurunkan prevalensi food borne pathogens selama dalam mata rantai 

penyiapan makanan mulai dari produksi protein hewani di peternakan sampai dengan di tingkat rumah tangga. 

Menurut (Angelillo, et al, 2005) makanan yang telah terkontaminasi bakteri dapat menyebabkan Foodborne 

Diseases atau keracunan makanan, yang dapat mengakibatkan penyakit bagi orang yang mengkonsumsinya. 

Hal ini disebabkan oleh bakteri patogen. Beberapa bakteri patogen yang biasa mencemari daging adalah E. 

coli, Salmonella, dan Staphylococcus sp. Apabila bakteri patogen yang terdapat pada makanan ikut termakan 

maka pada kondisi yang sesuai mikroba patogen akan berkembang biak di dalam saluran pencernaan sehingga 

menyebabkan gejala penyakit atau sering disebut infeksi. Racun atau toksin yang dihasilkan oleh mikroba 

patogen yang ikut termakan menyebabkan gejala penyakit yang disebut keracunan atau intoksikasi. Gejala 

akut yang disebabkan oleh mikroba patogen adalah diare, muntah dan pusing-pusing bahkan pada kondisi yang 

parah dapat menyebabkan kematian (Supar dan T. Ariyanti. 2005).  

Menurut Indraningsih et al. (2010), hasil pengujian TPC yang tidak memenuhi syarat dapat disebabkan 

oleh kurang hiegenisnya para penjual dalam penyajian, para penjual banyak yang tidak memperhatikan 

kebersihan lingkungan tempat berjualan, sehingga memungkinkan untuk terjadi kontaminasi bakteri. 

Kontaminasi dapat terjadi apabila makanan yang diproduksi berhubungan langsung dengan alat yang 

sebelumnya sudah terkontaminasi oleh bakteri.  

Dalam menghasilkan bahan pangan, produsen dan pengolah diharapkan dapat menerapkan cara-cara 

berproduksi yang baik (good manufacture practices) sehingga produk yang dihasilkan aman dan sehat 

dikonsumsi. Keamanan bahan pangan harus diperhatikan mulai dari tahap budi daya hingga pangan tersebut 

siap disantap. Penerapan sistem keamanan pangan pada setiap tahap produksi harus dilakukan dengan baik 

agar pangan yang dikonsumsi benar-benar aman (Titiek F. Djaafar dan Siti Rahayu. 2007) 

Berdasarkan PP No 14 tahun 2002, Daging yang melewati ambang batas cemaran bakteri akan 

dilakukan pemusnahan. Pemusnahan dilakukan dengan cara kimia atau mekanik. Pemusnahan dilakukan 

dengan cara dikubur di dalam tanah. Tindakan ini bertujuan mencegah persebaran organisme patogen 

penyebab penyakit di Indonesia. 

 

 

KESIMPULAN 
      Berdasarkan kegiatan PKL yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa prosedur yang 

digunakan di BKP Kelas II Yogyakarta dilakukan dengan pengenceran bertingkat dari pengenceran 10-1 sampai 

dengan pengenceran 10-6  mengacu pada SNI 2897:2008 menggunakan metode Total Plate Count (TPC) 

dengan nilai ambang batas 1x106. Sampel yang di periksa selama kegiatan PKL berjumlah 3 sampel, 

berdasarkan hasil yang didapatkan hanya ada satu sampel yang melewati Batas Maksimal Cemaran Mikroba 

(BMCM) yaitu sampel saging sapi dengan nilai 2,6 x 107 sehingga sebagian besar pengujian selama kegitan 

PKL bisa dikonsumsi. 
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