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Abstract 

This study was aimed to test Staphylococcus aureus in frozen chicken meat as an indicator of 
quality and poultry slaughter house hygiene. Thirty two samples of frozen chicken meats 
transported through Merak port were taken from Cilegon 2nd Class Agricultural Quarantine 
Installation. Those samples came from DKI Jakarta (11 samples), Bekasi (6 samples), Bogar (4 
samples) and Serang (11 samples). Number of S. aureus in frozen chicken meat was conducted 
with plate count method using baird parker agar (BPA) media. The results showed that the 
average number of S. aureus in Serang was the highest (5.46x1rY±6. 73x1rY cfu/g). In the other 
hand, Bekasi had the lowest average number ofS. aureus (0.60x1cr±0.38x1rY cfulg). From the four 
areas, there were samples which over the maximum limit ofS. aureus as permitted in SNI 01-7388-
2009 (1x1rY cfu/g) with an atJerage proportion about 35.42%. 

Keywords : Staphylococcus aureus, frozen ch1cken meat, Merak port. 

Pendahuluan 

Bahan pangan asal hewan selain sebagai bahan 
makanan yang bemilai gtzt tinggi juga 
merupakan salah satu media yang baik bagi 
perkembangbiakan mikroba serta dapat 
bertindak sebagai pembawa (transmitter) 
beberapa jenis penyakit yang berbahaya bagi 
manusia (Handayani et a/. 2005). Foodborne 
disease merupakan penyakit yang timbul karena 
mengkonsumsi makanan atau minuman yang 
tercemar. Foodborne disease digolongkan 
menjadi dua jenis, yaitu food infection dan food 
intoxication. Food infection terjadi karena 
mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi 
oleh mikroorganisme (contoh: Clostridium 
perfringens, Vibrio parahaemolyticus dan 
Salmonella spp ), sedangkan food intoxication 
disebabkan oleh tennakannya toksin dari 
mikroorganisme yang tumbuh dalam jumlah 
tertentu di makanan ( contoh yang disebabkan 
oleh bakteri adalah toksin Clostridium 

botulinum dan enterotoksin Staphylococcus 
aureus) (BPOMRI 2008). 

Di Amerika Serikat, setiap tahunnya kasus 
foodborne disease menimpa 76 juta jiwa yang 
mengakibatkan 325 000 orang dirawat di rumah 
sakit serta 5 000 orang meninggal. Sekitar 37-
46% dari seluruh kasus tersebut disebabkan oleh 
keracunan toksin S. aureus (Jay 2000). Di 
Indonesia sendiri pada tahun 2003 pemah 
dilaporkan adanya kasus keracunan yang 
meuimp::t 105 orang buruh pabrik setelah 
mengkonsumsi soto ayam yang diduga 
mengandung toksin S. au reus. Di tahun yang 
sama, BPOM melaporkan adanya 42 kasus 
keracunan yang berbeda. Pada tahun 2004, 
dilaporkan pula telah terjadi 62 kasus keracunan 
yang tercatat dari bulan Januari hingga 
September (Nugroho 2005). Keracunan toksin 
S. aureus sendiri merupakan sindrom yang 
ditandai dengan mual, muntah, hipotennia, 
kram perut, diare, berkeringat, pusing, lemah 
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dan lesu dimulai dari 1-6 jam (umumnya 4 jam) 
setelah mengkonsumsi makanan yang tercemar 
(Jay 2000). 

Hasil pangan asal hewan terbesar di Indonesia 
adalah daging a yam. Total konsumsi daging 
&yam di Indonesia mcncapai 65.5% (daging sapi 
20.7%, lain-lain 13.8%) dari total produksi 
daging nasional sebesar 2.07 juta ton. 
Keberadaan bakteri S. aureus dan 
enterotoksinnya pada daging ayam tentunya 
akan memberikan dampak negatif yang besar 
pula. Pencemaran oleh S. aureus pada daging 
ayam dapat terjadi pada berbagai tahap 
pcmrosesan karkas ayarn. Kehadiran S. aureus 
tidak hanya berasal dari ayam itu sendiri, namun 
dapat pula berasal dari pekerja di rumah potong 
unggas (RPU). Karena itulah keberadaan S. 
aureus merupakan indikator yang baik untuk 
mengetahui tingkat higienis personal karyawan 
di RPU. 

Secara umum, S. aureus tidak tahan panas. 
Narr.un, toksin yang dihasilkannya tahan panas, 
sehingga tidak dapat dihancurkan dengan 
pemanasan yang biasa digunakan pada 
pemasakan. Toksin tersebut tidal,;: menycbabkan 
p~rubahan tekstur, warna, bau, atau rasa 
makanan, sehingga tidak dapat terlihat secara 
fisik. Kondisi seperti inilah yang sering kali 
mengecohkan konsumen dan menyebabkan 
terjadinya staphylococcal food poisoning 
(SFP). Oleh sebab itu, perlu diadakan 
penelitian untuk mengetahui jumlah S. aureus 
pada daging ayam beku. 

Penelitia~ i11i bertujuan untuk rnenguji S. aureus 
p:1da daging ayam beku sebagai salah satu 
indikator kualitas daging dan penanganan yang 
higienis di RPU. 

Bahan dan Metode 

Sampel 

Sarnpel daging ayam beku diambil dari Instalasi 
Karantina Pertanian Kelas II Cilegon Banten. 
Pengambilan sampel ditentukan dengan 
menggunakan metode random sederhana dan 
proporsional. Berdasarkan Thrusfield (2005), 
besaran sampel dihitung dengan rumus : 
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n = 

Keterangan: 
n ~ besaran sarnpel yang digunakan 
P = asumsi prevalensi 
Q = (1-P) 
L = galat yang diinginkan 

Dengan tingkat konfidensi 95% dan galat yang 
diinginkan 0.05 serta asumsi prevalensi untuk S. 
aureus 2% (Thrusfidd 2005), maka didapat : 

4x0.02x0.98 n= 
(O.o5i 

= 31 sampel 

Sampel daging ayam beku yang tersedia yaitu 
sebanyak 32 sampel (11 sampel berasal dari 
DKI Jakarta, 6 sampel berasal dari Bekasi, 4 
sampel berasal dari Bogor dan 11 sampel 
berasal dari Serang). 

Metode 

Sebanyak 25 g sampel ditimbang secara aseptik 
kemudian dirnasulrJ::an dalam plastik steril. 
Ditambahkan 225 mi larutan BPW 0.1% steril 
dan di-stomacher selama 1-2 menit dengan 
kecepatan 230 rpm. Sebanyak 1 ml suspensi 
dipindahkan dengan pipet steril ke dalam 9 ml 
larutan BPW 0.1% steril untuk mendapatkan 
pengenceran 1 o-2

• Sebanyak 1 ml suspensi 
diambil dengan pipet steril dari setiap 
pengenceran di atas lalu diinokulasikan ke 
dalam 3 cawan petri yang berbeda, masing­
masing 0.4 ml, 0.3 ml dan 0.3 mi. Cawan petri 
tersebut sebelumnya telah diisi dengan 
BP A +egg yolk 5%. Kemudian suspensi 
disebarkan pada permukaan media dengan 
menggunakan batang gelas bengkok (hockey 
stick) dan dibiarkan hingga meresap selama ±30 
menit pada suhu ruang. Setelah itu, media 
diinkubasi pada suhu 36± 1 °C selama 45-48 jam 
dengan keadaan cawan petri terbalik. Bakteri 
standar S. aureus ditanam pada media BP A 
sebagai kontrol positif (SNI 01-2897-2008). 

Perhitungan jumlah koloni S. aureus dilakukan 
pada cawan dengan 20-200 koloni. Jumlah 
koloni yang mernberikan hasil positif dari ketiga 
cawan tersebut dikalikan dengan faktor 
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pengenceran kemudian dicatat sebagai basil 
jumlah S. aureus per gram produk baban 
makanan. Koloni S. aureus pada BP A 
mempunyai ciri : bundar, licin balus, cembung, 
diameter 2-3 mm, wama abu-abu sampai 
kehitaman, tepi koloni putib dan dikelilingi 
daerab yang terang (SNI 01-2897-2008). 

Ana/isis Data 

Data yang dibasilkan dari penelitian ini 
dianalisis secara deskriptif dan diolab 
menggunakan analysis of variant (ANOVA) 
(Mattjik dan Sumertajaya 2002). 

Hasil dan Pembahasan 

Sebanyak 32 sampel daging ayam beku yang 
diuji berasal dari D¥..1 Jakarta (11 sall'.pel), 
Bekasi (6 sampel), Bogor (4 sampel) dan Serang 
(11 sampel). Data jumlab S. aureus ya11g 
didapatkan kemudian dibandingkan dengan 
persyaratan jumlah maksimum S. aureus yang 
tercantum pada SNI 01-7388-2009 tentang 
Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam 
Pangan. Hasil. penghitungan rataan jumlah S. 
mtreus dalam daging ayam beku dari masing­
masing daerab asal pengambilan sampel beserta 
nilai logaritmanya untuk mempermudah 

pembacaan dapat dilibat pada Tabel 1 dan 
diagram batang rataan jumlah S. aureus pada 
Gambar 1. 

Dari Tabel 1 dapat dilihat bahwa daerah asal 
sampel dengan rataan jumlah S. aureus dalam 
daging ayam beku yang terendab ialab Bekasi 
yaitu sebcsar 0.60xl02±0.38x102 cfu/g. 
Sebaliknya, daerab dengan jumlah S. aureus 
tertinggi adalah Serang dengan rataan 
5.46x102±6.73x102 cfu/g. SNI 01-7388-2009 
tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba 
dalam Pangan m~nyebutkan jumlah maksimum 
S. aureus dalam dagjng ayam yaitu 1xl02 cfu/g. 
Dari keempat daerah tersebut, terdapat tjga 
daerah dimana rataan jumlah S. aureus melebibi 
batas maksimum ya!lg telab ditetapkan SNI. 
Tiga daerah tcrsebut berturut-turut dari yang 
jumlahnya terendah yaitu DKI Jakarta, Bogor 
dan Serang. 

Ditinjau dari basil analysis of variant 
(ANOV A), faktor lokasi ( daerah asal) temyata 
tidak memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap jumlab S. aureus pada daging ayam 
beku (p>0.05). Kemungkinan terdapat faktor­
faktor selain lokasi yang mempengami1i tingk:1t 
pertumbuhan S. aureus pada daging ayam beku. 

Tabell. Rataanjumlah S. aureus dalam daging ayam beku berdasarkan daerah asal 

Daerah asal Jumlah Jumlah S. aureus (cfu/g) Log jumlah S. aureus (cfu/g) 
sam pel 

1.09x1 02±1.14x1 02 
a DKI Jakarta 11 2.04±2.06 

Bekasi 6 0.60x1 02±0.38x 102 
a 1.78±1.56 

Bogor 4 1.20x102±1.55x102 
a 2.08±2.19 

Serang 11 5.46x102±6. 73xl 07 
a 2.74±2.83 

Keterangan : Batas maksimal S. aurem menurut SNI yaitu lx 102 cfu/g. Huruf superscript yang 
sama pada ko1om yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata (p>0.05). 
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Gam bar t. Diagram batang rataan jumlah S. aureus dalatr. daging a yam beku berdasarkan daerah asal. 

Pruporsi jlii!llah sampcl yang rnengandung S. 
aureus melebihi batas SNI 01-7388-2009 dapat 
dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 2. Proporsi 
jumlah sampel tertinggi yang mengandun§ 
jumlah S. C!ureus melebihi batas SNI (lxlO 
cfu/g) berasal dari daerah Serang (54.55%), 
kerr.udian disusul oleh DKI Jakarta (45.46%), 
Bogor (25%) dan tereP-.dah dari daerah Bekasi 
( 16.67% ). Tingginya proporsi jumlah sampel 
yang mengandung jumlah S. aureus melebihi 
batas SNI 01-7388-2009 dari daerah Scrang 
sejalan dengan hasil perhitungan rataan jumlah 
S. aureus, dimana dacrah Serang JUga 
me!lempati urutan te!"linggi. 

Demikiar. pula dengan daerah Bekasi. daerah 
terse but memiliki proporsi j urnlah sarnpel yang 
rnengandung S. aw eus melebihi bat<1.s SNI 01-
7388-2009 dan rataan jumlah S. aureus 
terendah. Narnun tidak demikian dengan DKI 
Jakarta dan Bogor, meskipun Bogor rnenempati 
urutan kedua U!ltuk rataan jumlah S. aureus, 
tetapi daerah ini memiliki proporsi jurnlah 
sarnpel yang rnengandung S. aureus rnelebihi 
batas SNI 01-7388-2009 di urutan ketiga setelah 
DKI Jakarta. 

Tabel2. Proporsi jumlah sam pel yang mengandung S. aureus melebihi batas SNI 01-7388-2009 

Daerah asal 
Jumlah 
sampe! 

DKI Jakarta 11 
Bekasi 6 
Bog or 4 
Serang 11 

Rata-rata 

Tingginya jumlah S. aureus yang terkandung 
dalam daging ayam beku dapat berasal dari 
ayam itu sendiri sdagi hidup dan dari pekelja 
yang rnenat1gani proses pemotongan ayam 
hingga menjadi karkas di RPU. Tubuh hewan 
dan m~r.usia merupakan habitat yang umum 
bagi S. aureus. Sebuah penelitian menunjukkan 
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Jumlah S. aureus > SNI 01-7388-2009 
Jumlah sampel % 

5 45.46 
1 16.67 
1 25 
6 54.55 

35.42 

sekitar 30-50% populasi manusia mcmiliki S. 
aureus di hidnng dan tenggorokannya (Bergdoll 
1980). Sams (200 1) menyatakan bahwa 
kontaminasi karkas ayam oleh S. aureus yang 
bersumber dari manusia sering terjadi saat 
pemrosesan 
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Gambar 2. Diagram bataog propmsi jumlah sampel yang rr.engandung S. aureus metebihi batas SNI 
01-7388-2009. 

Tingginya jumlah S. aureus yang terkandung 
dalam daging ayam beku dapat berasal dari 
ayam itu sendiri selagi hidup dan dari pekerja 
yang menangani proses pemotongan ayam 
hingga menjadi karkas di RPU. Tubuh hewan 
dan manusia merupakan habitat yang · umum 
bagi S. aureus. Sebuah penelitian rnenunjukkan 
sekitar 30-50% populasi manusia rncrniliki S. 
aureus di hidung dan tenggorokannya (Bergdoll 
1980). Sams (200 I) menyatakan bahwa 
kontaminasi karkas ayam oleh S. aureus yang 
bersumbcr dari manusia seiing terjadi saat 
pemrosesan. 

Tahap-tahap yang berpotensi terjadinya 
pencemaran silang mikroba pada pemrose~an 
karkas ayam di RPU dapat terjadi pada saat 
penerimaan dan penggantungan ayam, 
penyembelihan, scalding dan pencabutan bulu, 
pengeluaran jerohan, pendinginan, grading dan 
pemotongan. Namun pada tahap sea/ding 
peluang pencemaran silang lebih kecil 
kejadiannya dibandingkail tahap-tahap 
berikutnya. Hal ini terjadi karena adanya a!iran 
penggantian air scalding dan suhu yang terjaga 
tetap tinggi sesuai kebutuhan untuk men~egah 
akumulasi bakteri pada air dan peralatan 
scalding. Demikian pula pada tahap 
pendinginan dapat menekan pencemaran 
(Nugroho 2005). 

Staphylococcal Food Poisoning (SFP) dapat 
terjadi akibat termakannya toksin S. aureus 
yang ada pada makanan. U ntuk dapat 
menghasilkan staphylococcal entertoxins (SEs ), 
jumlah minimum S. aureus harus mencapai 

lxl05 cfu!g makanan (Doyle et al. 2001 dan 
Salasia et a!. 2009). Rataan jum!ah S. aureus 
pada daging ayam beku yang didapatkan 
mungkin masih jauh di bawah jumlah yang 
diperlukan untuk menghasilkan enterotoksin, 
namun pada lingkungan dan kondisi (misalnya 
pH, suhu, aw, dan nutrisi) yang cocok serta 
mendukung, S. aureus dapat terus tumbuh dan 
pada saat tcrtentu mencapai jumlah minimum 
yang dibutuhkan tersebut (Thompson 1980). 
Pada saat itu lah S. aureus akan mulai 
memproduksi toksin. 

Tingginya proporsi jumlah S. aureus yang 
melebihi batas cemaran juga mengindikasikan 
buruknya sanitasi RPU. Selain itu, tingginya 
cemaran dapat diakibatkan kurangnya 
kebersihan karyawan dalam menangani daging 
ayam baik saat pemrosesan maupun saat 
pendistribusian. Jurnlah S. aureus juga dapat 
menjadi indikator untuk mempertimbangkan 
kualitas daging ayam beku tersebut. Dari hasil 
penelitian dapat dilihat bahwa dari keempat 
daerah asal sampel daging ayam beku terdapat 
~ampel yang memiliki jumlah S. aureus 
melebihi batas SNI 01-7388-2009, sehingga 
kemungkinan kualitas daging ayam beku 
tersebut kurang baik. 

Untuk menekar1 tingginya jumlah S. aureus 
pada daging ayam harus dilakukan sejak dari 
awal rantai proses yaitu sejak dari peternakan 
hingga siap saji. Tindakan yang dapat 
dilakukan adalah dengan menerapkan sanitasi 
dan higiene dalam menghasilkan produk. 
Sesampainya di RPU maka pemeriksaan 
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antemortem harus dilakukan, untuk mengetahui 
ayam sehat atau sakit, dan dilakukan tindakan 
yang perlu untuk menjamin bahan baku aman 
dan sehat untuk proses selanjutnya. Pada proses 
penyembelihan, seluruh peralatan sejak ayam 
digantung sampai dikemas harus benar-benar 
bersih. Hal ini harus dapat dievaluasi dan 
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