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ABSTRAK

Jeanty, R Trisna., 2015,” Pengujian Daging Burger Secara Bakteriologis”
program studi D-lll Analis Kesehatan, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas
Setia Budi Surakarta, Pembimbing : Dra.Nony Puspawati, M.Si

Pengujian ini dilakukan dilaboratrium Mikrobiologi Universitas Setia Budi
Surakarta, pada tanggal 5-9 Januari 2015. Pengujian ini menggunakan dua
sampel daging burger yang diberi kode A dan B.

Daging Burger adalah daging hasil olahan yang terbuat dari daging sapi
yang biasanya di olah menjadi hamburger. Burger merupakan salah satu
makanan cepat saji yang sering dikonsumsi banyak orang karena praktis.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas daging burger apakah
memenuhi syarat bakteriologis atau tidak.

Bakteri yang biasanya tumbuh pada daging olahan burger yaitu
Salmonella sp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus. Uji Escherichia coli
menggunakan metode MPN (Most Probable Number) dan ALT (Angka Lempeng
Total), untuk uji Salmonella melalui tahap penyehatan pada media selektif, Isolasi
pada BSA,dan untuk uji Staphylococcus aureus dilakukan penanaman pada
media Vogel Johnson Agar (VJA) kemudian dilanjutkan dengan uji Koagulase
dan Katalase.

Berdasarkan uji bakteriologi pada sampel daging burger A dan B
diperoleh hasil yaitu sampel A pada uji ALT diperoleh hasil 6,9x10* koloni/g dan
sampel B diperoleh hasil 9,7x10* koloni/lg. Pada uji MPN sampel Adan B
diperoleh hasil 0-3 tiap 100 ml. Uiji Staphylococcus aureus dan Salmonella sp
negative pada sampel A dan B. Hal ini menunjukan bahwa sampel daging
burger memenuhi syarat secara bakteriologis.

Kata kunci : daging, burger, bakteriologis



BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Saat ini banyak sekali rumah makan yang menyajikan makanan cepat
saji seiring dengan kesibukan dam mobilitas tinggi para pekerja kantor.
Banyak para pekerja kantor yang sibuk sehingga tidak sempat membeli
makan yang sehat dan memesan makan cepat saji yang lebih praktis dan
harganya juga tidak terlalu mahal. Salah satu makan cepat saji yang
digemari oleh masyarakat adalah Burger. Burger berasal dari budaya barat
yang masuk ke dalam kuliner indonesia yang sekarang tidak hanya dijual
direstaurant besar tapi banyak juga para penjual burger keliling dengan harga
murah.

Nama burger berasal dari hamburger, sebuah produk daging babi
yang berasal dari Kota Hamburg di Jerman. Saat ini, istilah burger telah
digunakan secara meluas pada produk-produk daging selain babi. Jika
terbuat dari sapi, dinamakan beef burger. Jika terbuat dari ayam, dinamakan
chicken burger. Burger menggunakan daging olahan yang telah dipotong
tipis, akan tetapi burger harus dimasak matang karena banyak bakteri yang
mudah ditemukan pada daging burger yang tidak dimasak baik
(Ajiraksa, 2011).

Salah satu bakteri yang banyak terdapat pada daging burger olahan
ini adalah Salmonella dan Escherichia coli. Walaupun Escherichia coli
merupakan flora normal pada saluran pencernaan akan tetapi akan menjadi

patogen bila jumlahnya terlalu banyak. Salah satu penyakit yang ditimbulkan



akibat bakteri Escherichia coli adalah kejang perut disertai diare. Sedangkan
Salmonella merupakan bakteri penyebab tifus. Oleh karena itu daging
burger harus dimasak dengan baik agar bakteri patogen yang mungkin
terdapat pada daging burger dapat mati sehingga tidak menimbulkan
penyakit. Oleh karena itu perlu dilakukan uji mikrobiologi pada olahan daging
burger ini apakah memenuhi standar Balai Pengawasan Obat dan Makanan

atau tidak.

1.2 Rumusan Masalah
Bedasarkan latar belakang masalah diatas makan dapat dirumuskan
masalah sebagai berikut :
Apakah olahan daging burger yang ada disekitar wilayah Mojosonggo

ini memenuhi syarat secara bakteriologis?

1.3 Tujuan Penelitian
Adanya tujuan dari pengujian ini adalah :
Untuk mengetahui apakah olahan daging burger ini memenuhi syarat

secara bakteriologis.

1.4 Manfaat Penelituan
Manfaat dari hasil penelitian ini diharapkan dapat :
Menghimbau masyarakat agar membeli burger dagingnya harus di

masak dengan benar benar matang.



