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INTISARI

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kualitas karkas broiler beku yang beredar di pasar tradisional
Kabupaten Halmahera Utara. Pengambilan sampel dilakukan di tiga pasar tradisional yang menjual ayam broiler beku,
lima penjual setiap pasar, dan masing-masing penjual diambil tiga karkas sebagai ulangan. Sifat makroskopis diuji oleh
tujuh orang panelis untuk menilai 14 ekor karkas pada masing-masing penjual. Parameter yang diamati meliputi sifat
makroskopis, sifat fisik, komposisi kimia, dan kualitas mikrobia karkas broiler beku. Sifat makroskopis karkas yang
diamati terdiri atas konformasi, perdagingan, perlemakan, keutuhan, perubahan warna, kebersihan, dan bau/aroma
karkas. Sifat fisik meliputi pH, susut masak, dayaikat air, dan keempukan. Komposisi kimia meliputi kadar air, lemak,
dan kadar protein. Kualitas mikrobia meliputi total mikrobia, bakteri Coliform dan Escherichia coli (E.coli). Data sifat
makroskopis karkas dilakukan analisis deskriptif dengan mengacu pada standar nasional. Data hasil pengujian kualitas
fisik, kimia, dan kualitas mikroba dilakukan analisis variansi, bila terdapat perbedaan di antara rerata maka dilanjutkan
dengan pengujian Duncan’s new Multiple Range Test. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola searah.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa rerata sifat makroskopis yang terdiri atas konformasi, perdagingan, perlemakan,
keutuhan, perubahan warna, kebersihan, dan warna karkas broiler beku memperoleh skor 1, berturut-turut adalah 40,41,
38,16, 36,53, 50,41, 49,80, 49,59, dan 50,82%. Bau/aroma karkas yang memperoleh skor || adalah 63,47%. Sifat fisik
karkas memberikan nilai sebagai berikut: pH 6,16, susut masak 21,72%, daya ikat air 23,01%, dan keempukan 2,81
kg/cm?. Komposisi kimia daging adalah sebagai berikut: kadar air 71,93%, kadar lemak 2,50%, dan kadar protein
20,11%. Hasil pengujian mikrobiologis menunjukkan bahwa karkas yang beredar mempunyai total mikrobia karkas
7,1x10° cfulg, dan E.coli 0,8x10" cfu/g. Terdapat perbedaan tidak nyata untuk total mikrobia dan jumlah E.coli diantara
penjual, namun terdapat perbedaan yang nyata diantara penjual untuk jumlah coliform (P<0,05). Kesimpulan dari
penelitian ini adalah karkas broiler beku yang dijual di pasar tradisional Halmahera Utara berdasarkan karakteristik
fisik, komposisi kimia belum mengalami perubahan. Total mikrobia, jumlah bakteri E.coli dan bakteri coliform belum
melebihi batas maksimum cemaran.

(Kata kunci: Pasar tradisional, Broiler beku, Karakteristik fisik, Komposis kimia, Kualitas mikrobia)
ABSTRACT

The experiment was conducted to evaluate the quality of frozen broiler carcass sold in traditional markets of
North Halmahera. Samples were taken from three traditional markets that selling frozen broilers and five sellers for
each market were chosen. Three carcasses were taken from each trader replications. Macroscopic observation was
done by seven panelists to asses 14 carcasses from each seller. Parameters observed were macroscopic characteristis
of carcasses i.e. conformation, fleshing, fat cover, wholeness, discoloration, defeathering, color, and aroma of carcass.
Physical characteristis determined were pH, cooking loss, water-holding capacity, and tenderness. Chemical
composition included water, fat, and protein contents, and microbial quality consisted of total microbial, Coliform and
Escherichia coli bacteria. Macroscopic characteristic data were assessed using descriptive analysis based on National
Standard, whereas physical quality, chemical and microbial quality data were analyzed using analysis of variance
completely randomized design. The differences between means, were tested using Duncan’s new Multiple Range Test.
The results showed that the average macroscopic properties of conformation, fleshing, fat covering, wholeness,
discoloration, defeathering and the colour of frozen broiler carcasses with score |, were 40.41, 38.16, 50.41, 49.80,
49.59, and 50.82% respectively. Quality factor of the aroma/odor of a carcass with score Il was 63.47%. The data of
physical quality of broiler meat were as follow: pH 6.16, cooking loss 21.72%, water-holding capacity 23.01%,
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and tenderness 2.81 kg/cn?. The chemical composition of broiler meat were moisture 71.93%, lipid 2.50% and protein
20.11%. Data of microbial quality of broiler carcass were total plate count 7.1x10° cfu/g, and E.coli 0.8x10" cfu/g,
there was not any significant differences between the seller, however there was significant differences among the seller
on the number of coliform (P<0.05). The conclusions of the experiment were that broiler carcasses sold in the
traditional market in North Halmahera in respect of their physical characteristics and their chemical composition have
not altered, whereas the microbial quality such as total plate count and E.coli number was still below threshold.
Furthermore, coliform population was also below the maximum number allowed.

(Key words: Traditional market, Broilers frozen, Physical characteristics, Chemical composition, Microbial quality)

Pendahuluan

Ayam broiler merupakan salah satu pe-
nyumbang terbesar protein hewani asal ternak dan
merupakan komoditas unggulan. Industri ayam
broiler berkembang pesat, karena daging ayam
menjadi sumber utama menu konsumen. Daging
ayam broiler mudah didapatkan baik di pasar
modern maupun tradisional. Produksi daging ayam
broiler lebih besar dilakukan oleh rumah potong
ayam modern dan tradisional. Perusahaan rumah
potong ayam (RPA) atau tempat pendistribusian
umumnya sudah memiliki sarana penyimpanan
yang memadai, namun tidak dapat dihindari adanya
kontaminasi dan kerusakan selama prosesing dan
distribusi. Sumber kontaminasi mikroorganisme
dapat diminimalkan dengan tindakan higienis,
sanitasi, refrigerasi yang baik dan penanganan yang
tepat (Judge et al., 1989). Terdapat hubungan yang
sangat nyata antar tingkat sanitasi dengan jumlah
mikroorganisme, makin rendah tingkat sanitasi
maka jumlah mikroorganisme makin tinggi
(Suryanto, 2005).

Pendistribusian dan penyimpanan biasanya
dalam bentuk karkas ayam. Karkas yang diproses
untuk penyimpanan jangka panjang dan untuk me-
menuhi permintaan daerah-daerah yang jauh, akan
dikemas dan selanjutnya dibekukan. Pembekuan
karkas atau daging tidak dianjurkan untuk waktu
yang panjang karena dapat terjadi kemunduran
kualitas daging.

Kabupaten Halmahera utara merupakan salah
satu daerah pemekaran dari propinsi Maluku Utara
yang sebagian besar barang-barang yang diper-
dagangkan dipasok dari luar daerah. Demikian
halnya kebutuhan produk peternakan, khususnya
daging/karkas ayam broiler, dipasok dalam keadaan
beku dan disalurkan ke para penjual perantara pada
pasar-pasar yang ada di kecamatan terdekat dengan
kota Tobelo. Kualitas karkas beku yang beredar
perlu diteliti agar dapat diketahui apakah terjadi pe-
rubahan atau kemunduran kualitas setelah tiba di
daerah yang jauh dari perusahaan atau sumbernya
sebelum sampai ke tangan konsumen.

Materi dan M etode

Waktu dan tempat penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Halmahera
Utara pada bulan Juli sampai September 2009,
dengan metode survei, pengambilan sampel, dan
analisis laboratorium. Uji fisik dan kimia dilakukan
di Laboratorium Pangan Hasil Ternak, Bagian
Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan Uni-
versitas Gadjah Mada. Total mikrobia, Coliform dan
E.coli dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Balai
Besar Veteriner (BBVet) Wates, Y ogyakarta.

Bahan

Daging dada ayam, aguades, alkohol 70%,
pepton water. Kultur bakteri: Plate Count Agar
(PCA), Lauryl tryptose broth (LTB), Brilliant green
lactose bile broth (BGLB), Escherichia coli Broth
(EC broth) dan Levine's Eosin Methylene Blue (L-
EMB).

Peralatan

Kuisioner, adat tulis, refrigerator, lemari es,
pisau, gunting, blender, timbangan, cawan porselin,
water-bath, termometer, Warner-bratzZler meat
shear, tabung reaksi, pH meter, erlenmeyer, oven,
pipet pasteur, kaca 5 mm, besi pemberat 35 kg,
kertas saring, kertas saring. blender, foodscan dan
perangkatnya, laminar air flow, inkubator, autoklaf,
tabung durham, petridish, batang gelas bengkok,
mikro pipet, pemanas dilengkapi stirrer, penghitung
koloni, Bunsen, vortex, jarum inokulasi (ose) serta
alat penunjang mikrobiologi lainnya.

Pengamatan makroskopis dan pengambilan
sampel

Tiga pasar tradisional dan lima penjual yang
menjual karkas broiler beku dipakai sebagai lokasi
pengamatan dan pengambilan sampel. Pengamatan
sifat makroskopis dilakukan oleh tujuh orang
panelis, masing-masing panelis menilai 14 karkas
pada setiagp penjual, dan dilakukan pengisian
kuesioner. Masing-masing penjua dilakukan tiga
kali ulangan, diambil dalam waktu yang bersamaan
pada jam 08.30 WIT.
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Pengujian karakteristik fisk meliputi sifat
makroskopis karkas dan sifat fisk daging. Penga
matan dan penilaian sifat makroskopis karkas
dilakukan berdasarkan faktor-faktor mutu konforma:
§, perdagingan, perlemakan, keutuhan, perubahan
warna, kebershan, warna, dan bau/aroma karkas.
Masing-masing faktor mutu terdapat skoring yang
dimula dari skor I, Il dan Ill, sesuai dengan syarat
tingkat mutu Standar Nasional Indonesia (SN, 2009).

Sifat fisik daging meliputi dergjat keasaman
yang diuji menurut Bouton et al. (1971), daya ikat
air yang diuji menurut metode Hamm (1972) cit.
Swatland (1994), susut masak menggunakan
metode Bouton et al. (1971) cit. Soeparno (2005),
keempukan menggunakan metode Bouton et al.
(1971) cit. Soeparno (2005).

Komposisi kimia daging meliputi kadar air,
kadar protein dan kadar lemak, dan ditentukan
menggunakan Near Infrared (NIR) dengan metode
Oshorne (2003).

Kualitas mikrobia daging meliputi tota
mikrobia karkas, coliform, dan E.coli, dan ditentu-
kan menggunakan acuan Dewan Standarisasi
Nasional (SNI, 2008).

Analisisdata

Data sifat makroskopis dianalisis deskriptif
berdasarkan acuan Standar Nasional Indonesia
(SNI, 2009), data hasil pengujian kualitas fisik,
kimia, dan kuaitas mikroba dilakukan analisis
variansi (rancangan acak lengkap pola searah), bila
terdapat perbedaan antara penjual maka dilanjutkan
dengan metode Duncan’s new Multiple Range Test
(DMRT) (Gaspersz, 1991).

Hasil dan Pembahasan

Sifat makroskopis karkas

Penilaian sifat makroskopis karkas broiler
beku yang dijual masing-masing penjual dinilai
berdasarkan acuan tingkat mutu SNI (2009), seperti
tersgji pada Tabel 1.

Konformasi. Hasil penilaian konformasi
karkas yang dijual penjual A, C, D, dan E adalah
skor |, penjual B skor Il, terdapat sedikit kelainan
pada tulang dada atau paha. Beberapa kelainan yang
sering terjadi seperti tulang sedikit melengkung,
dapat mengurangi penampilan atau mempengaruhi
distribus norma daging. Menurut Sha (2002),
konformasi karkas adalah keseimbangan dari per-
kembangan bagian-bagian karkas, atau perbanding-
an antara daging dengan tulang, jadi merupakan
suatu ukuran untuk menilai kualitas daging secara
langsung. Jumlah daging yang dihasilkan sangat
ditentukan oleh dergjat kegemukan dan jumlah
daging pada paha dan dada (Muharlien, 1995).
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Perdagingan. Hasil penilaian perdagingan
karkas yang dijual penjual C, D dan E, adalah skor
I, yaitu memiliki perdagingan yang tebal, di-
bandingkan dengan perdagingan karkas broiler pada
penjual A dan B. Hal ini disebabkan antara lain
karena pertimbangan ekonomis, para penjua
perantara membeli karkas dari pengusaha ada yang
diperhitungkan per kg karkas dan menjualnya per
ekor dengan harga rerata tanpa penimbangan. Bila
dihubungkan dengan konformasi, maka ditemui
bahwa penyebaran daging pada karkas penjua A
dan B tidak merata. Nilai karkas dipengaruhi oleh
berat karkas dan jumlah daging yang dihasilkan.
Jumlah daging yang dihasilkan sangat ditentukan
oleh dergat kegemukan dan jumlah daging pada
paha dan dada (Muharlien, 1995).

Perlemakan. Hasil penilaian perlemakan
karkas yang dijual penjual D dan E adalah skor 1.
Penjual D dan E membeli dari pengusaha per ekor
karkas dengan harga rerata, sehingga pada saat
penjualan karkas yang diamati besar/gemuk, dapat
juga disebabkan tebal dan penyebaran lemak yang
merata pada daerah di bawah kulit dan punggung
yang juga mempengaruhi berat karkas. Tebal lemak
punggung atau subcutan sangat mempengaruhi
bobot dan kualitas karkas (Alan, 2001).

Keutuhan. Hasil penilaian keutuhan karkas
yang dijua penjua A, C, D dan E menunjukkan
keutuhan karkas yang sempurna adalah skor |.
Karkas penjual B, skor IlI, memiliki tulang utuh
namun terdapat kulit sobek sedikit, tetapi tidak pada
dada dan paha. Hal ini dapat disebabkan karena
letak pelabuhan karantina karkas penjual B dari
tempat penjualan, sehingga memungkinkan ke-
rusakan pemuatan akibat penumpukan. Menurut
Maaniaan (2009), penanganan daging dan daging
unggas beku dalam pengemas plastik hampa udara
secara kasar seperti dijatuhkan, dilempar, ditumpuk
dan ditekan dapat menyebabkan kerusakan fisik
pengemas plastik tersebut sehingga mempengaruhi
penampilan daging yang kurang bagus dan umur
penyimpanan yang relatif pendek.

Perubahan warna. Hasil penilaian pe-
rubahan warna karkas yang dijua penjual A, B, C,
D dan E adalah skor |, bebas dari memar dan atau
frozen burn. Karkas broiler beku yang beredar di
Hamahera terbungkus dengan plastik polietilen
untuk mempertahankan mutu produk daging selama
dalam ruang penyimpanan beku. Perubahan warna
daging dan daging unggas beku yang terjadi dalam
ruang penyimpanan beku, seperti warna keputih-
putihan memudar dan coklat kekuningan, dapat di-
minimalkan dengan menggunakan pembungkus
freezer-type dan dengan mengeluarkan udara saat
pengemasan (Anonimus, 2008a).
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Kebersihan. Hasil penilaian kebersihan
karkas yang dijual penjua A, B, C, D, dan E adalah
skor | yaitu bebas dari bulu tunas atau kotoran
lainnya terutama pada bagian dada dan paha
Hal ini sgalan dengan pendapat Shai (2002) yang
menyatakan bahwa karkas atau bagian karkas akan
memiliki penampilan bersih terutama pada dada dan
kaki harus bebas dari bulu.

Warna karkas. Hasil penilaian warna karkas
yang dijua penjual B, C, dan D berwarna putih
adalah skor |. Karkas pada penjuad A dan E
berwarna agak kekuningan adalah skor IlI. Warna
karkas ayam broiler nyata dipengaruhi antara lain
oleh ransum yang dikonsumsinya selama per-
tumbuhan. Warna karkas unggas mentah dapat ber-
variasi dari biru-putih sampai kuning (Anonimus,
2008b). Semua warna ini adalah norma dan
merupakan akibat langsung dari bangsa, umur, dan
pakan.

Bau/aroma. Hasil penilaian bau/aroma yang
dijual penjua A, B, C, D, dan E adalah skor II,
berbau karkas tetapi tidak berbau amis/tengik. Hal
ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2005) yang
menyatakan bahwa penyimpanan beku kadang-
kadang dapat menurunkan daya terima bau dan
flavor.

Berdasarkan penilaian sfat  makroskopis
karkas broiler beku masing-masing penjua (Tabel 1),

I SSN 0126-4400

maka diperolah rerata sifat makroskopis karkas
broiler beku yang beredar di pasar tradisional
Halmahera Utara seperti tersaji pada Tabel 2.

Rerata hasil penilaian sifat makroskopis
meliputi faktor mutu konformasi, perdagingan, per-
lemakan, keutuhan, perubahan warna, kebersihan
dan warna karkas broiler beku yang beredar di pasar
tradisional Halmahera Utara adalah skor I, faktor
mutu bau/aroma karkas adalah skor II. Karkas
broiler beku yang beredar di Hamahera Utara
berasal dari perusshan RPA besar yang telah
terkenal kualitas, salah satu perusahan yaitu PT.
Wonokoyo Jaya Corporindo merupakan pemasok
ayam terbesar (80%) ke wilayah Indonesia Timur
yang telah lama menerapkan teknologi prosesing
yang sangat modern dan telah mendapat pengakuan
dari Internasional (Anonimus, 2009).

Sifat fisik

Rerata hasil pengujian sifat fisik daging
broiler beku yang dijual masing-masing penjual
tersgji pada Tabel 3.

Dergjat keasaman (pH). Analisis statistik
tidak terdapat perbedaan signifikan. Rerata nilai pH
yang diperoleh masih dalam kisaran pH yang
mempunyai  stabilitas lebih bailk. Ramli (2001)
menyatakan bahwa setelah penyembelihan pH
daging turun. Ayam broiler sebelum pemotongan

Tabel 2. Penilaian sifat makroskopis karkas broiler beku di pasar tradisional Halmahera Utara (%) (macroscopic
characteristic assessments of frozen broiler carcassin traditional markets of Nort Halmahera (%))

Faktor mutu (quality factor)

Peringkat mutu (ranking)
[ Il "l

Konformasi (conformation) 40,41 31,63 27,96
Perdagingan (fleshing) 38,16 33,26 28,58
Perlemakan (fat covering) 36,53 31,23 32,24
Keutuhan (wholeness) 50,41 32,24 17,35
Perubahan warna (discol oration) 49,80 26,73 23,47
Kebersihan dari bulu (feather retain) 49,59 25,72 24,69
Warna karkas (color carcass) 50,82 47,96 1,22
Bau/aroma (odor/aroma) 36,12 63,47 0,41

Rerata (means) 43,98 36,53 19,49

Tabel 3. Reratasifat fisik daging broiler beku masing-masing penjual (mean of physical characteristic of frozen
broiler carcass at each seller)

Penjual (seller) Rerata
Parameter A C D E (average)
pH (value pH)™ 6,17+0,03 6,18+0,08 6,15+0,01 6,15+0,06 6,15+0,01 6,16+0,04
Susut masak (%) (cooking loss 24,99+399 23,2+2,60 19,63+2,21  21+1,47 19,79+4,63 21,72+3,45
(%)™
Dayaikat air (%) (water-holding ~ 21,76+0,54 22,45+1,29 22,91+1,37 24,26+3,86 23,64+0,43 23,01+1,88
capacity (%))"™

Keempukan (tenderness)™

2,71+0,15 2,77+0,90 2,83+0,25 245+1,65 3,30+1,10 2,81+0,87

" berbeda tidak nyata (non significant).
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mempunyai pH sekitar 6,31 dan akan menurun
menjadi 5,96 — 5,82 setelah 10 sampai 12 jam
pemotongan (Suradi, 2008).

Susut masak. Analisis statistik tidak terdapat
perbedaan signifikan. Saat penjualan karkas broiler
penjual A dan B di pasar Tobelo hanya disimpan
dalam karung tanpa sarana penyimpanan yang me-
madai, tetapi penjualan berlangsung dari jam 07%-
11%°WIT, dengan demikian karkas tidak mengalami
thawing cepat yang dapat mempengaruhi kualitas
daging beku. Makin tinggi suhu dan waktu pe-
masakan maka diperoleh nilai susut masak yang
semakin meningkat pada ayam broiler (Yu et al.,
2005).

Daya ikat air. Analisis statistik menunjuk-
kan tidak ada perbedaan signifikan. Kartikasari
(2000) mendapatkan bahwa kisaran nilai daya ikat
air daging ayam broiler segar adalah 22,40-
25,96%. Daya ikat air mempunyai hubungan
dengan protein. Hal ini sesuai dengan pendapat
Soeparno (2005) yang menyatakan bahwa molekul-
molekul air bebas berjumlah kira-kira 10% terikat
diantara molekul protein akan menurun bila protein
daging mengalami denaturasi.

Keempukan. Rerata hasil analisis statistik
menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antara
oenjual. Soeparno (2005) menyatakan bahwa besar-
nya angka keempukan menunjukkan besarnya
tekanan yang dibutuhkan untuk memotong tiap
satuan luas (kg/cm?) produk, yang berarti semakin
kecil angka keempukan maka semakin empuk
produk tersebut.

Komposisi kimia daging

Rerata hasil pengujian komposisi kimia da-
ging ayam broiler beku yang dijual masing-masing
penjual disgjikan pada Tabel 4.

Kadar air. Hasil analisis statistik menunjuk-
kan tidak terdapat perbedaan signifikan. Rerata
kadar air daging yaitu sebesar 71,93%, merupakan
komposisi kimia yang terbesar dibanding protein
dan lemak daging. Judge et al. (1989) menyatakan
bahwa air merupakan komponen utama dari semua
jaringan tubuh hewan dan merupakan konstituen
ekstraseluler. Air jugamerupakan medium universial.
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Kadar lemak. Hasil andlisis statistik me-
nunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan.
Semua produk pangan terutama karkas/daging yang
dibekukan untuk mempertahankan masa simpan,
akan mengalami pengemasan, demikian halnya
karkas broiler yang beredar di Hamahera Utara
Pengemasan atmosfer yang dimodifikasi dapat
mengendalikan oksidasi yang menghasilkan off-
flavors tengik dan mengurangi resiko pertumbuhan
mikroba (Anonimus, 2002).

Kadar protein. Hasil anasilis statistik me-
nunjukkan tidak ada perbedaan signifikan. Menurut
Soeparno (2005), pada saat pembekuan, zat gizi
dalam hal ini protein tidak terlalu mengalami pe-
rubahan yang berarti dalam jangka waktu tertentu.
Protein sukar mengalami perubahan selama pe-
nyimpanan beku dibanding lemak (FAO, 2009).
Selanjutnya Soyer et al. (2009) menyatakan bahwa
pembekuan daging paha ayam pada -7°C meng-
hasilkan suatu dampak yang penting pada oksidasi
protein, yang dapat diukur dari peningkatan gugus
karbonil dan penurunan total golongan sulphydryl,
setelah 3 bulan dalam ruang penyimpanan beku.

Kualitas mikroorganisme

Rerata pengujian total mikrobia, bakteri
Coliform dan E.coli daging broiler beku yang dijual
masing-masing penjual disajikan pada Tabel 5.

Total plate count (TPC). Hasil analisis statis-
tik menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan.
Rerata total bakteri daging di pasar tradisiona
Halmahera Utara sebesar 7,1x10° cfu/g, belum me-
lebihi ambang yang ditetapkan. Batas maksimum
cemaran mikroba yaitu 1x10° cfu/g (SNI, 2009).
Rerata total bakteri penjual A dan B adalah 1,2x10°
dan 1,2x10° cfu/g, telah melebihi ambang yang di-
tetapkan. Total bakteri karkas broiler beku yang di-
jual di pasar tradisional Hamahera Utara masih
lebih rendah dibanding karkas broiler segar yang di-
hasilkan oleh rumah potong ayam tradisional di
Y ogyakarta (1,6x10° cfu/g) (Suryanto et al., 2005).
Tingginya jumlah bakteri dapat disebabkan sarana
penyimpanan selama penjualan. Selama penjualan
karkas penjual A dan B disimpan dalam karung

Tabd 4. Rerata komposisi kimia daging broiler beku masing-masing penjual (mean of chemical composition of
frozen broiler meat at each seller)

Penjual (seller) Rerata

Parameter A B

C D E (average)

Air (%) (water (%)™
Lemak (%) (lipid (%)™
Protein (%)™

71,51+1,85 71,27+3,09 72,08+1,24 72,69+2,23 72,08+1,24 71,93+1,81
2,51+143 2,46+1,32 249+1,54
19,92+1,32 19,86+1,63 20,36+1,87 20,03+0,77 20,38+2,14 20,11+1,38

241+128 2,63+1,23 2,50+1,16

" berbedatidak nyata (non significant).
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Tabd 5. Reratatotal mikrobia, Coliform dan Escherichia coli daging broiler masing-masing penjua (mean of
total microbe, Coliform and Escherichia coli of frozen broiler meat at each seller)

Penjual (seller) Rerata

Parameter A B C D E (average)

Total mikrobia (cfu/g) (total microbe 1,2x10° 15x10° 36x10° 35x10° 2,2x10°  7,1x10°
(cfulg))™

Coliform (cfu/g) 9,1x10™ 4,6x10™ 2,1x10™ 2,6x10™ 1,0x10"  7,1x10"

E. coli (cfu/g)™ 1,0x10"  0,9x10' 0,8x10' 0,6x10" 05x10°  0,8x10"

abe guperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan yang nyata (P< 0,05) (different
superscripts at the same row indicate significant differences (P<0.05)).

" berbeda tidak nyata (non significant).

dalam keadaan beku, kurang lebih empat jam, maka
karkas sedikit mengalami thawing lambat yang
dapat menyebabkan bakteri yang mampu bertahan
hidup dalam suhu pembekuan akan kembali ber-
kembang. Pada suhu -10°C dimana daging telah
membeku, mikroorganisme psikotropik tertentu
masih dapat berkembang biak terutama saat daging
disegarkan, terlebih bila jumlah mikrobia awal
tinggi, sehingga perombakan kimiawi masih ber-
langsung (Y udhabuntara, 2008).

Coliform. Hasil rerata perhitungan coliform
pada masing-masing penjua memperlihatkan
bahwa karkas broiler yang dijual semua penjua
mengandung coliform dan menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,05). Hal ini disebabkan tingginya
total bakteri daging broiler kedua penjual tersebut,
selain itu disebabkan sanitasi yang jelek selama
penjualan. Suryanto et al. (2005) menyatakan
bahwa rerata coliform pada karkas broiler segar
yang dihasilkan oleh rumah potong ayam tradisional
di Yogyakarta adalah 4,21x10' cfu/g. Hasil
penelitian Kaeratipibul et al. (2008) didapati bahwa
kontaminasi coliform paling tinggi, disebabkan oleh
kontak langsung antara produk dan tangan-tangan
pekerja.

Escherichia coli. Rerata pengujian Coliform
daging mengandung bakteri E.coli dalam batas yang
direkomendasikan. Batas maksimum cemaran
mikroba E.coli 1x10' cfu/g (SNI, 2009). Hasil
analisis statistik tidak terdapat perbedaan signifikan.
Bakteri E.coli merupakan bagian yang terbesar dari
Coliform. Menurut Kaeratipibul et al. (2008),
bakteri Coliform terutama E.coli adalah mikro-
organisme yang mendapat perhatian dari hampir
setiap produk makanan, karena jumlahnya yang
tinggi dari Coliform.

Kesmpulan dan Saran

Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah karkas
broiler beku yang dijual penjual di pasar tradisiona
Halmahera Utara berdasarkan karakteristik fisik,

komposis kimia belum mengalami perubahan.
Total mikrobia dan jumlah bakteri E.coli belum
melebihi batas maksimum cemaran. Jumlah bakteri
Caliform belum melebihi batas maksimum cemaran.

Saran

Perlu diadakan penelitian lanjut tentang
pengaruh waktu pasokan karkas beku dan pe-
nanganan penjua terhadap kualitas karkas broiler
beku yang beredar di Halmahera Utara, namun hal
ini membutuhkan fasilitas |aboratorium.
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