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Abstrak 

Dendeng semi basah (intermediate moisture food) yang popular di Indonesia 

merupakan bentuk pengawetan daging olahan secara tradisional dengan metode pengawetan 

dan pengeringan. Dendeng memiliki cita rasa yang khas, praktis dikonsumsi dan tahan lama 

sehingga menjadi lauk pauk masyarakat. Produk dendeng jika mengandung bakteri melebihi 

batas maksimal dapat menyebabkan keracunan gejalahnya seperti sakit perut, pusing, muntah, 

kram perut dan diare. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri 

pada dendeng sapi khas Kabupaten Sumbawa Besar dengan jumlah sampel5 dendeng sapi. 

Penelitian ini menggunakan epidemiologi deskriptif dengan metode TPC (Total Plate Count) 

yaitu metode yang digunakan untuk menghitung koloni pada cawan petri . Hasil penelitian ini 

menunjukkan dari 5 sampel dendeng sapi 2 sampel yang positif tercemar bakteri yaitu 61, 75 

x 10⁵ dan 67, 53 x 10⁵ koloni/gr. 

 

Kata kunci: Dendeng, Bakteri, Sumbawa Besar 

 

Abstract 

Semi-wet dendeng which is popular in Indonesia is a form of traditional processed 
meat preservation using preservation and drying metdhods. Dendeng has a distinctive taste, is 

practical to consume and lasts a long time so that it becomes a side dish for the community. 

Dendeng products if they contain bacteria that exceed the maximum limit can cause 

poisoning, symptoms such as stomach pain, dizziness, vomiting, stomach cramps and 

diarrhea. The purpose of this study was to determine the level of bacterial contamination in 

beef dendeng typical of Sumbawa Besar Regency with a total sample of beef dendeng. This 

study uses descriptive epidemiology with the TPC (Total Plate Count) method, which is the 

method used to count colonies in petri dishes. The results of this study showed that from 5 

samples of beef jerky 2 samples were positively contaminatedwithbacteria 

61,75x10⁵and67,53x10⁵colonies/gr. 
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Pendahuluan 

Dendeng semi basah (intermediate 

moisture food) yang populer di Indonesia 

merupakan bentuk pengawetan daging 

olahan secara tradisional dengan metode 

pengawetan dan pengeringan. Dendeng 

memiliki cita rasa yang khas, praktis 

dikonsumsi dan tahan lama sehingga 

menjadi lauk pauk masyarakat 

(Evanuarini, dkk., 2011). Dendeng di 

Sumbawa memiliki rasa yang dihasilkan 

adalah gurih  dan asam karena hanya 

dibumbui garam, asam jawa dan penyedap 

rasa. Selain itu proses pengeringan 
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dendeng menggunakan sinar matahari. 

Pembuatan dendeng ini dilakukan dengan 

penanganan yang kurang higienis sehingga 

memudahkan terjadinya kerusakan yang 

ditandai dengan adanya kontaminasi 

mikroorganisme. Hal serupa juga terjadi 

pada penelitian (Harlia dan Suryanto, 

2010) yang menunjukkan bahwa salah satu 

sampel dendeng sapi giling 

mengandungbakteri. 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan oleh (Harlia dan Suryanto, 

2010) menunjukan terdapat satu sampel 

dendeng daging giling positif mengandung 

Salmonella. Hasil penelitian Harlia (2011) 

menunjukan juga bahwa dendeng giling 

yang dijual dipasaran mengandung 

6,27x10² MPN/ gram melebihi batas 

ketentuan Standar Nasional Indonesia, hal 

ini disebabkan karena sanitasi yang kurang 

baik. Hal ini serupa juga ditemukan pada 

berbagai produk daging sapi asap Nusa 

Tenggara Timur yang mengandung 

coliform melebihi batas ketentuan Standar 

Nasional Indonesia (Hutasoit, dkk., 2013). 

Soputan (2000) melaporkan bahwa total 

mikroba pada dendeng 1.96 CFU/g. 

Produk dendeng jika mengandung 

bakteri melebihi batas maksimal dapat 

menyebabkan keracunan gejalahnya 

seperti sakit perut, pusing, muntah, kram 

perut, diare. Terutama jika saat 

mengkonsumsi makanan tersebut tubuh 

dalam keadaan kurang sehat. Dengan 

melakukan higien perorangan, higien 

dalam dapur, dan higien pada bahan 

makanan kasus keracunan dapat 

diminimalkan (Retnaningsih,1998). 

Berdasarkan data di atas cemaran 

bakteri pada dendeng disebabkan adanya 

kontaminasi, baik dari pengelolah, proses 

pengolahan sampai produk dipasarkan, hal 

tersebut dapat merugikan kesehatan 

konsumen yang mengkonsumsinya. 

Berdasarkan hal tersebut, sehinga perlu 

dilakukan penelitian dengan tujuan untuk 

mengetahui tingkat cemaran bakteri pada 

dendeng sapi khas Kabupaten 

SumbawaBesar. 

 

Materi dan Metode 

Jenis dan RancanganPenelitian 

Jenis penelitian ini menggunakan 

epidemiologi deskriptif dengan rancangan 

penelitian menggunakan metode survei 

dengan rancangan cross- sectional study 

yang bertujuan untuk mengetahui tingkat 

cemaran bakteri yang mencemari dendeng 

sapi khas Kabupaten Sumbawa Besar. 

Sampel Dan BesarSampel 

Sampel yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah dendeng sapi yang 

terdapat di 5 toko oleh-oleh. 

Tempat Dan Waktu Penelitian 

Penelitian di laksanakam pada 1 Desember 

2021. Pemeriksaan cemaran bakteri pada 

dendeng sapi dilakukan di Balai 

Laboratorium Kesehatan Pengujian dan 

Kalibrasi (BLPK) Provinsi Nusa Tenggara 

Barat. 

Alat dan BahanPenelitian 

Alat yang digunakan untuk 

pemeriksaan cemaran bakteri pada 

dendeng sapi adalah: Gunting, timbang 

digital, tabung reaksi dan raknya, cawan 

petri, botol media, pengocok tabung 

(Vortex), plastik steril, inkubator, hands 

glove, masker, lemari steril (Lamina flow), 

pipet ukur, lemari pendingin 

(Refrigenerator), cool box, Koloni 

Counter.Bahan yang digunakan adalah: 

Dendeng sapi, larutan Pengenceran 

Garam Buffer Phospat (PGBP), Plate 

Count Agar (PCA), Aquades. 

PosedurPenelitian 

PengambilanSampel 

Pengambilan sampel dendeng 

sebanyak 125 gram/sampel yang di beli 

dari 5 toko oleh-oleh berlokasi di desa 

Plampang Kecamatan Plampang 

dimasukkan ke dalam plastik steril yang 

akan dimasukkan dalam coolbox 

Metode Pengujian TPC (Total Plate 

Count) 

Metode yang digunakan adalah 

metode TPC (Total Plate Count) 

merupakan metode yang digunakan untuk 
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menghitung koloni pada cawan petri. 

Pertama sampel ditimbang sebanyak 10 

gram, kemudian sampel ditumbuk 

dimasukkan ke dalam botol pengencer 90 

ml PGBP, kemudian dikocok sampai 

homogen (pengenceran 10⁻¹). Sampel 

sebanyak 1 ml dari pengenceran 10⁻¹ 

diambil dan dimasukkan ke dalam 9 ml 

PGBP (Pengenceran Garam 

BufferPhospat) pada tabung reaksi 

berikutnya (pengenceran 10⁻²), demikian 

seterusnya sampai dengan pengenceran 

10⁻⁵. Masing-masing pengenceran diambil 

1 ml untuk ditumbuhkan pada media PCA 

(Plate Count Agar) dengan sistem tuang, 

kemudian diikubasikan pada suhu 37℃ 

selama 24 jam. Tahapterakhir yaitu koloni 

yang tumbuh dihitung sebagai TPC (Total 

Plate Count). 

 

Hasil dan Pembahasan 

Berdasarkan hasil penelitian dan 

pengamatan yang dilakukan di Balai 

Laboratorium Kesehatan Pengujian dan 

Kalibrasi (BLPK) Provinsi Nusa Tenggara 

Barat menggunakan 5 sampel dendeng 

sapi yang di jual dari desa Plampang 

Kecamatan Plampang Kabupaten 

Sumbawa Besar, didapatkan hasil jumlah 

cemaran bakteri dari 5 sampel dendeng 

sapi terdapat 2 sampel yang melebihi batas 

maksimal cemaran SNI 1x10⁵ koloni/gr. 

Seperti yang ditunjukanpada tabel1. 

Tabel 1.Hasil Uji TPC pada dendeng sapi 

No Nama Sampel Hasil SNI +/- 

1 Dendeng sapi A 61,75 x 10⁵ 1 x 10⁵ + 

2 Dendeng sapi B 67,53 x 10⁵ 1 x 10⁵ + 

3 Dendeng sapi C 65 x 10³ 1 x 10⁵ _ 

4 Dendeng sapi D 205 x 10³ 1 x 10⁵ _ 

5 Dendeng sapi E 167 x 10³ 1 x 10⁵ _ 

Keterangan: + : Melebihi ambang SNI 

₋ : Kurang dari ambang SNI 

 

Gambar 1. Pertumbuhan Koloni Bakteri pada media nutrient agar 

Berdasarkan hasil penelitian dari 5 

sampel dendeng sapi terdapat 2 sampel 

yang melebihi batas SNI. Jumlah cemaran 

bakteri adalah 61,75 x 10⁵ dan 67,53 x 10⁵ 

koloni/gr, dimana batas maksimal cemaran 

bakteri berdasarkan Standar Nasional 

Indonesia 2013 yaitu 1 x 10⁵. 

Cemaran bakteri pada bahan 

pangan dapat disebabkan karena 
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rendahnya sanitasi dan tingkat higienitas 

pada proses pengolahan dan tempat 

pemasaran (Kadi dan Farag, 2012). 

Menurut survei yang dilakukan oleh 

peneliti didapatkan pada tempat 

pengelolah dendeng sapi daging yang 

digunakan di ambil dari pasar kemudian 

dicuci dengan air mengalir kemudian 

daging di iris tipis diberi bumbu dapat 

dikeringkan langsung dibawah sinar 

matahari. Proses terjadinya cemaran 

bakteri dapat berasal dari daging pada saat 

penyembelihan, seperti proses pembelahan 

karkas, pendinginan, pembekuan, 

penyegaran daging beku dan pemotongan 

karkas (Djafaar dan Rahayu, 2007). 

Pengolahan juga menjadi faktor 

yang mempengaruhi cemaran bakteri 

seperti halnya jika pencucian sebelum 

dibumbui dan di keringkan menggunakan 

air yang tidak higienis atau tercemar oleh 

bakteri (Indrawati dan Fakhrudin, 2016). 

Air yang tercemar oleh bakteri akan 

berpengaruh pada kualitas daging. Salah 

satu bakteri dalam air dapat 

mengkontaminasi makanan adalah 

Escherichia coli bakteri ini dapat 

menyebabkan diare atau infeksi saluran 

pencernaan (Monem et al., 2014). Proses 

pengeringan dengan sinar matahari juga 

menjadi faktor cemaran bakteri. 

Pengeringan bahan pangan di udara 

terbukasangat rentanterkontaminasi 

mikroba. Selain itu debu dan lalat yang 

hinggap dibahan pangan merupakan salah 

satu sumber cemaran bakteri. Lalat yang 

hinggap biasanya berpotensi membawa 

kontaminan dan mengurangi mutu bahan 

pangan (Chouliara et al., 2004). 

Dendeng sapi C yang tidak 

melebihi SNI karena proses pengolahan 

daging dengan metode marinasi. Marinasi 

berfungsi untuk menurunkan jumlah 

mikroorganisme dan memperpanjang masa 

simpan daging. Bjorkroth (2005) 

mengatakan bahwa melakukan marinasi 

pada daging dapat meningkatkan 

keamanan pangan dan memperpanjang 

masa simpan produk. Hal ini didukung 

oleh Wongwiwat, Yankpakdee dan 

Wattanachant (2007) yang melaporkan 

bahwa marinasi daging ayam dengan 

campuran beberapa bumbu dapat 

menurunkan jumlah bakteri dan 

memperpanjang masa simpan dari 10 hari 

menjadi 12 hari pada penyimpanan suhu 

4℃. Birk, ddk (2010) juga mengatakan 

bahwa marinasi daging dengan 

menggunakan asam organik dapat 

menurunkan pH daging, sehingga dapat 

menurunkan pertumbuhan pertumbuhan 

bakteri Campylobacter jejuni selama 

penyimpanan daging 25 hari pada suhu 

4℃. Hal ini disebabkan karena bahan-

bahan marinasi umumnya bersifat 

antimikroba, sehingga diharapkan dapat 

memenuhi persyaratan sesuai SNI 

terutama dilihat dari sisimikrobiologis. 

Dendeng sapi D yang tidak 

melebihi SNI karena menggunakan 

kemasan vakum. Kemasan vakum pada 

prinsipnya adalah pengeluaran gas dan uap 

air dari produk yang dikemas, sedangkan 

pengemasan nonvakum dilakukan tanpa 

mengeluarkan gas dan uap air yang 

terdapat dalam produk. Oleh karena itu 

pengemasan vakum cenderung menekan 

jumlah bakteri, perubahan bau, rasa,serta 

penampakan selama penyimpanan, karena 

pada kondisi vakum, bakteri aerob yang 

tumbuh jumlahnya relatif lebih kecil 

dibanding dalam kondisi tidak vakum 

(Syarif dan Halid, 1993). 

Dendeng sapi E yang tidak 

melebihi SNI karena proses pengeringan 

menggunakan oven. Proses pengeringan 

menjamin mutu dendeng baik secara 

kimia, fisika maupun mikrobiologis. Suhu 

dan kondisi pengeringan yang tepat akan 

menghasilkan produk dendeng yang 

bermutu baik serta masa simpan yang 

cukup lama. Hasil penelitian Handayani, 

dkk., 2012 bahwa dendeng sapi yang di 

oven pada suhu 135℃ selama 15 menit 

menggunakan oven  menghasilkan  dendeng 

sapi yang memiliki masa simpan mencapai 

2tahun. 
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Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

telah di lakukan dari 5 sampel dendeng 

sapi terdapat 2 sampel positif melebihi 

batas maksimal cemaran bakteri yaitu 

61,75 x 10⁵ dan 67,53 x 10⁵. 
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Kalibrasi (BLPK) Provinsi Nusa Tenggara 
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