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ABSTRAK

Penelitian dilakukan untuk mengetahui keberadaan Escherichia coli dan
Salmonella pada daging ayam broiler yang diberi air jeruk lemon (Citrus limon) dengan
variasi suhu. Rancangan eksperimental penelitian digunakan dengan Rancangan Acak
Lengkap. Daging ayam yang bersih direndam dengan air jeruk lemon selama 30 menit
lalu disimpan selama 3x24 jam pada suhu 4°C dan 25°C. Selanjutnya dilakukan analisis
total mikroba dan bakteri E.coli dan Salmonella. Hasil penelitian menunjukkan jumlah
angka kuman tertinggi adalah pada perlakuan sampel daging ayam yang disimpan pada
suhu 25°C tanpa pemberian air jeruk lemon yaitu 6,24 x 10° CFU/mI. Sedangkan
perlakuan terendah pada sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C dengan
pemberian jeruk lemon yaitu 6,2 x 10 CFU/ml. Suhu rendah dan kandungan fitokimia
pada jeruk lemon berpotensi mampu menghambat pertumbuhan bakteri.

Kata kunci : daging ayam, E.coli, Salmonella, variasi suhu

ABSTRACT

The study was conducted to determine the presence of Escherichia coli and
Salmonella in broiler chicken fixed with lemon water (Citrus limon) with temperature
variation. Completely Randomized Design. Clean chicken meat soaked by lemon juice
for 30 minutes and then stored for 3x24 hours at 4°C and 25°C. Furthermore, the
analysis of total microbes and bacteria E.coli and Salmonella was carried out. The
results showed that the highest number of germs was in the treatment of chicken meat
samples stored at 25°C without lemon juice, which was 6.24 x 10° CFU/mI. While the
lowest treatment on chicken meat samples stored at 4°C with the addition of lemon is
6.2 x 10> CFU/mI. Low temperature and phytochemical in lemons may inhibit the
growth of bacteria.
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PENDAHULUAN

Masyarakat pada era ini, lebih mengutamakan mutu pada bahan pangan agar
aman dikonsumi. Menurut Nidaullah et al (2016) penyebab pangan tidak aman
dikonsumsi berupa faktor fisik, kimia, dan mikrobiologis. Faktor mikrobiologis yang
paling berpengaruh terhadap mutu pangan dan apabila terkonsumsi dapat memicu
terjadinya foodborne disease (Park et al., 2014). Hingga saat ini, foodborne disease
masih terjadi dibeberapa negara baik Negara yang sudah maju ataupun berkembang
(Mahdevi et al., 2018).

Bahan pangan yang paling diminati masyarakat salah satunya adalah daging
unggas, selain dari faktor ekonomi daging unggas juga mudah diperoleh. Biasanya pada
produk daging, patogen penyebab foodborne disease dapat bertahan (Knudsen et al,
2011). Kejadian foodborne disease tidak disebabkan oleh satu jenis mikroorganisme.
Pada produk selain daging, susu dan telur juga sering terpapar mikroba penyebab
foodborne disease seperti Salmonella (Carraminanna et al., 2004). Selain itu
Escherichia coli juga ditemukan pada daging yang terkontaminasi. Bakteri tersebut
dapat menyebabkan rusaknya daging dengan menimbulkan bau dan lendir. Sanitasi
yang kurang dalam pengelolaan makanan ditandai dengan ditemukannya bakteri E.coli
(Bahri et al., 2019)

Bahan pangan yang mengandung protein hewani dengan kandungan nutrisi
seimbang dan diperlukan oleh tubuh terkandung pada daging ayam (Hidayah, et al.,
2019). Komposisi air dan nutrisi dalam daging ayam yang cocok untuk mendukung
pertumbuhan Salmonella, sehingga bakteri ini banyak diisolasi dari produk hewani
(Safitri et al., 2019). Faktor lain dapat berupa pedagang yang belum membersihkan
tangan setelah membersihkan kotoran ayam, habitat sekitar, peternakan, lokasi menjual
ayam, makanan ayam yang telah terinfeksi oleh Salmonella dapat menyebabkan
kontaminasi pada daging (Shafini et al., 2017 ; Sartika et al., 2016).

Total bakteri pada daging ayam dan olahanya aman untuk dikonsumsi apabila
total bakteri Salmonella setiap 25 gram negatif (Badan Standardisasi Nasional, 2009).
Akan tetapi sampai sekarang banyak ditemukan kontaminasi Salmonella dalam daging
ayam dan olahanya. Pada penelitian Mahdani et al (2018) mendapatkan hasil 7 sampel
ayam (7%) ditemukan terkontaminasi Salmonella di Mahabad City, Iran. Kemudian,
sebesar 6,66% ditemukan pada makanan bubur ayam bakteri Salmonella enteretica
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serovars enteritidis (Zelpina et al, 2018). Safitri et al (2019) mendapatkan data risetnya
yaitu Salmonella ditemukan di Pasar Tradisional Pangkalpinang pada daging ayam
potong.

Menyimpan daging ayam pada suhu rendah merupakan alternatif untuk menjaga
kualitas mikrobiologis daging ayam. Salah satu tanaman yang membantu dalam
menghambat pertumbuhan bakteri adalah jeruk lemon (Citrus limon). Senyawa asam
sitrat, saponin, flavonoid, karotenoid, limonoid, tannin dan terpenoid yang terkandung
pada buah lemon dapat menghambat pertumbuhan bakteri (Ariani, 2017 ; Dewi, 2020).
Hal tersebut diharapkan dapat membantu proses pengawetan daging ayam dan
menghambat adanya pertumbuhan bakteri patogen.

Jeruk lemon (Citrus limon) merupakan tanaman yang bermanfaat sebagai
antibakteri. Penelitian yang dilakukan oleh Murali et al (2012) menyatakan bahwa
ekstrak lemon efektif menghambat bakteri C. jejuni dan S. enteridis pada daging ayam.
Penelitian Alwin et al (2014) menyatakan nilai pH daging dipengaruhi oleh waktu
penyimpanan daging ayam broiler yang diberikan air perasan jeruk kasturi. Pada riset
tersebut belum dilihat bagaimana indikator mikroba dan variasi suhu selama proses
penyimpanannya. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, dilakukan penelitian mengenai
keberadaan Escherichia coli dan Salmonella pada daging ayam broiler yang diberi jeruk
lemon dengan variasi suhu. Keamanan pangan khususnya daging ayam perlu diberikan

perhatian yang optimal sehingga memberikan nutrisi yang baik untuk konsumen.

METODE

Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen menggunakan Rancangan
Acak Lengkap. Jumlah perlakuan pada penelitian ini sebanyak 4 perlakuan yaitu
penyimpanan daging ayam pada suhu 4°C dan 25°C yang diberi air jeruk lemon dan
tanpa air. Setelah bersih daging ayam selanjutnya daging direndam selama 30 menit
menggunakan air jeruk lemon lalu disimpan selama 3 hari. Selanjutnya dilakukan
analisis total mikroba dan bakteri E.coli dan Salmonella.
Analisis total mikroba

Tuangkan media PCA cair sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan petri yang telah
disterilkan. Penginokulasian sampel daging dilakukan dengan metode pour plate.
Sampel daging ayam diambil yang telah diencerkan diambil 1 ml dan dinokulasikan ke
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dalam media PCA cair. Setelah media memadat, inkubasi cawan petri selama 3x24 jam
pada suhu 36°C. Selanjutnya, satuan koloni forming unit per gram atau ml sampel
(cfu/gr atau ml) digunakan untuk mengamati pertumbuhan koloni bakteri (Maturin &
Peeler, 2001).
Analisis bakteri E.coli dan Salmonella

Sampel daging ayam yang telah diencerkan diambil dengan kawat ose steril dan
dimasukkan ke dalam media BGLB 2%. Selanjutnya diinkubasi selama 3 x 24 jam pada
suhu 37°C. Setelah 3 x 24 jam, gas yang terbentuk pada tabung BGLB 2% selanjutnya
hitung tabung tersebut. Tabung yang menunjukkan adanya gas, ditumbuhkan secara
aseptis dengan mengambil bahan dari media tersebut dan ditanam pada media Mc
Conkey Agar dan SS Agar. Selanjutnya inkubasi kembali selama 3 x 24 jam pada suhu
37°C. Amati pertumbuhan koloni pada masing-masing media, kemudian dilanjutkan

pengecatan bakteri dan uji biokimia untuk mengiidentifikasi Salmonella (Arlita, 2014).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian menunjukkan jumlah angka kuman yang bervariasi terganrung
dari perlakuan yang diberikan. Identifikasi Escherichia coli dan Salmonella pada daging

ayam dengan variasi suhu ditunjukkan pada data Tabel 1 berikut.

Tabel 1. Total E.coli dan Salmonella Daging Ayam pada penyimpanan suhu 4°C

dan 25°C
Perlakuan Rerata Angka Keberadaan Jumlah Angka Keberadaan
Kuman E.coli Kuman E.coli Salmonella
(CFU/mI)
D; 4,5 x 10* Positif 5,5 x 10° Negatif
D, 6,2 x 10° Negatif 0,00 Negatif
D3 3,54 x 10° Positif 1,69 x 10* Negatif
D, 6,24 x 10° Positif 1,72 x 10* Negatif
Keterangan :
D;: sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C tanpa pemberian air
D,: jeruk lemon
sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C dengan pemberian air
jeruk lemon
D;: sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 25°C dengan pemberian air
jeruk lemon
Dy: sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 25°C tanpa pemberian air
jeruk lemon
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Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa terdapat perbedaan jumlah angka kuman,
keberadaan E.coli dan Salmonella daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C dan 25°C.
Jumlah angka kuman pada sampel daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C tanpa dan
dengan pemberian air jeruk lemon berturut turut sebesar 4,5 x 10* CFU/ml dan 6,2 x 10°
CFU/ml. Pada sampel D; ditemukan adanya Escherichia coli dan tidak ditemukannya
Salmonella. Sedangkan E.coli dan Salmonella tidak ditemukan pada perlakuan daging
yang disimpan pada suhu 4°C dengan pemberian air jeruk lemon. Berbeda dengan
kondisi daging ayam yang disimpan pada suhu 25°C. Pada perlakuan pemberian dan
tanpa pemberian jeruk lemon jumlah angka kuman berturut-turut sebesar 3,54 x 10°
CFU/mI dan 6,24 x 10° CFU/mI. Selain itu kedua perlakuan juga ditemukan adanya
E.coli namun tidak ditemukan Salmonella. Bakteri E.coli tidak ditemukan pada daging
yang disimpan dengan suhu 4°C dengan pemberian air jeruk lemon. Pada semua sampel
tidak ditemukan adanya bakteri Salmonella.

Menyimpan daging dalam beberapa waktu tertentu dapat dilakukan dengan
menyimpannya pada suhu 4°C. Pertumbuhan dan perkembangan sangat dipengaruhi
oleh suhu optimal masing-masing jenis bakteri. Penyimpanan daging pada suhu yang
rendah dapat memperlambat atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme sehingga
daging tidak mudah rusak (Goswami et al., 2019). Metabolisme bakteri menjadi tidak
aktif pada suhu yang rendah (Jufri, 2020).

Makanan agar tidak cepat busuk dan rusak dapat disimpan pada suhu rendah. Hal
inilah yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada makanan. Penambahan
pemberian air jeruk lemon dapat mengurangi pertumbuhan bakteri pada daging.
Konsentrasi 100% air jeruk lemon yang digunakan dalam merendam daging ayam
sebelum dilakukan proses penyimpanan. Konsentrasi yang tinggi akan mampu
menghambat pertumbuhan bakteri secara efektif. Hal ini serupa dengan riset yang
dilakukan oleh Ewansiha (2020) menghasilkan bahwa ekstrak jeruk lemon dengan
konsentrasi 100% mampu menghasilkan rerata zona hambat yang tinggi pada
pertumbuhan bakteri S. paratyphi C, S. typhi, K. pneumoniae dan S. Pneumonia. Selain
itu, Henderson et al (2018) menunjukkan bahwa ektrak lemon dengan konsentrasi 100%
dapat menghambat pertumbuhan bakteri E.coli dengan maksimal. Bakteri Enterotoxin
Escherichia coli (ETEC) mampu dihambat pertumbuhannya menggunakan perasan
lemon (Ekawati & Darmanto, 2019). Penelitian yang dilakukan oleh Dewi (2020)
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menemukan bahwa bakteri Propionibacterum acnes mampu dihambat oleh air perasan
buah jeruk lemon. Ekstrak lemon juga efektif menghambat bakteri C. jejuni dan S.
enteridis pada daging ayam (Murali et al., 2012).

Kemampuan air jeruk lemon dalam menghambat pertumbuhan bakteri didukung
oleh kandungan senyawa aktif yang berpotensi sebagai antibakteri. Berdasarkan hasil
penelitian Ewansiha (2020) kandungan fitokomponen yang terdapat pada jeruk lemon
adalah tannin, flavonoid, anthraquinones, alkaloids, steroids, phenols, cardiac glycoside,
terpenes, resins and saponins. Selain itu asam sitrat, flavonoid, saponin, terpenoid
hingga limonoid juga terkandung pada (Dewi, 2020). Kandungan asam sitrat yang
memiliki derajat keassaman (pH) dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan
membuat pH internal sel bakteri menurun dan menghambat pertumbuhan sel bakteri
(Berti, 2015). Limonen dan terpinen yang tergolong minyak atsiri pada jeruk lemon
dapat mengganggu membran sel bakteri, menghambat respirasi sel serta transportasi ion
pada sel bakteri (Moosavy et al., 2017). Flavonoid yang tergolong fenol bersifat
antibakteri dengan dan mampu mendenaturasi protein dan merusak membran sel bakteri
(Ezeabara et al, 2013 ; Prastiwi, 2013). Rusaknya membran sel bakteri dapat disebabkan
oleh senyawa saponin yang terkandung pada jeruk lemon (Ekawati & Darmanto, 2019).

Hasil penelitian menunjukkan tidak ditemukannya bakteri Salmonella pada
daging ayam yang disimpan pada suhu 4°C dan 25°C baik yang direndam air jeruk
maupun yang tidak. Hal yang memicu terjadinya transmisi Salmonella pada daging
adalah bocornya isi usus / feses daging selama pengolahan. Peralatan yang digunakan
dalam proses pengolahan, air dan tangan pekerja telah terkontaminasi (Thames &
Sukumaran, 2020). Tidak tercemarnya daging ayam oleh Salmonella saat pemotongan
dapat mempengaruhi keberadaan Salmonella pada daging. Selain itu, tidak terinfeksi
oleh Salmonellosis bisa menjadi pencetus tidak adanya Salmonella. Perendaman daging
menggunakan air jeruk lemon sebelum disimpan juga berpotensi dapat mencegah
pertumbuhan bakteri patogen seperti Salmonella.

Proses penyimpanan daging ayam yang dilakukan pada suhu 4°C dengan
pemberian air jeruk lemon mampu mengurangi jumlah angka mikroorganisme pada
daging ayam. Sedangkan jika daging disimpan pada suhu 25°C jumlah angka mikroba
cukup tinggi dan ditemukannya adanya bakteri patogen seperti E.coli dan Salmonella.
Pengolahan daging yang benar, penyimpanan daging, lingkungan tempat hidup hewan
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tersebut perlu dijaga dengan baik. Hal ini ditujukan agar mengurangi transmisi bakteri

antara lingkungan dan hewan tersebut sehingga pangan tetap terjaga mutu kualitasnya.

KESIMPULAN DAN SARAN

Jumlah angka mikroba dapat berkurang melalui proses penyimpanan daging
ayam yang dilakukan pada suhu 4°C dengan pemberian air jeruk lemon. Suhu rendah
dan fitokimia pada jeruk lemon mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Upaya
implementasi yang dapat dilakukan yaitu melakukan pengolahan serta penyimpanan
suatu pangan khususnya daging harus dengan memprioritaskan hygiene baik personal
maupun lingkungan. Hygiene yang baik dalam mengolah daging dapat menjaga mutu

dari daging tersebut sehingga menjaga kesehatan masyarakat yang mengkonsumsinya.
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