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ABSTRACT

Isolation of Campylobacter jejuni on Chicken Carcassesin Traditional Makets and Supermarkets

The chicken stalls in Indonesia usualy do not use the cooler for selling the carcass. Therefore, the incidence of chicken
contamination by Campylobacter jejuni is probably high. A total of 115 samples consist of chicken carcasses, breast, drumsticks,
liver and giblets were acquired from tradtional markets and supermarkets and cultured by Preston CCDA (Campylobacter
Charcoal Differential Agar) selective media. The result showed that 22.61% of 115 samples collected from 13 of traditiona
markets and supermarkets in South Jakarta, Tangerang, Sukabumi, and Bogor were positive for C. jguni by analysis. The
highest contamination of C. jguni has found in the sample of Tangerang that was 36.36%. The chicken carcasses have the
highest contamination of the bacteria (38.09%) with the value of the TPC was 200x10° cfu/gram followed by chicken breast

(21.74%), liver and giblets (10.34%), and drumsticks (9,52%6).
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PENDAHUL UAN

Campylobacter spp. banyak ditemukan pada daging
ayam, susu dan produk makanan lainnya yang berasal
dari hewan. Species Campylobacter yang diketahui
banyak mengkontaminasi produk makanan adalah
Campylobacter jejuni dan Campylobacter coli (STERN
et al., 1992). Campylobacter jejuni dapat diisolasi pada
hampir 98% dari karkas ayam yang diperiksa dengan
jumlah bakteri melebihi 10° cfu per 100 g jaringan
(ALTEKRUSE, 1998). Tingginya tingkat kontaminasi ini
menimbulkan dampak pada kesehatan berupa
gastroenteritis pada manusia di beberapa negara
(SKIRROW, 1982; ALTEKRUSE, 1998; EVANS 1992).

Studi Epidemiologi menunjukkan bahwa konsumsi
daging ayam merupakan faktor resiko utama terjadinya
campylobacteriosis pada manusia, dilaporkan bahwa
1/3 sampai % daging ayam mentah yang dijua di
Amerika terkontaminasi Campylobacter spp. (CDC,
1998). Prevaenss Campylobacter spp. pada tempat
pemotongan menurut USDA Food Safety Inspection
Service adalah 88,2% (KENDALL, 1992). Angka
prevalensi ini sangat tinggi karena untuk terjadinya
gastroenteritis pada manusia kenyataannya hanya
diperlukan sedikit transfer bakteri ini untuk terjadinya
infeksi.

Angka keadian campylobacteriosis pada pasien
penderita diare hampir sama dengan kejadian
salmonellosis atau shigellosis (BLASER et al., 1984).
Hasil penelitian di negara Amerika menunjukkan angka
kejadian salmonelosis berkisar 300-1500 kasus/100.000
penduduk (ANGULO and SWERDLOW, 1998), infeks
Escherichia coli 30 kasus/tahun (SPARLING, 1998) dan

campylobacteriosis 1/1000 orang ALTEKRUSE, 1998).
Laporan dari negara Inggris dan Wales, lebih dari 1%
populasi terinfeksi setiap tahunnya dengan kerugian
ekonomi  mencapa  £12million (AMM,  1993).
Sebaliknya di Indonesia hanya sedikit informasi
mengenai infeksi Campylobacter jejuni. Pada manusia,
salah satunya adalah yang dilaporkan oleh Balitvet,
Bogor pada tahun 1984 yaitu tentang kasus keracunan
susu C. jejuni. di JawaBarat (POERNOMO et al ., 1984).

Adanya kecenderungan dari beberapa produsen
produk makanan asal ternak yang mengirimkan sampel
makanan le Unit Pelayanan Diagnostik, Balitvet untuk
mendeteksi adanya kontaminasi bakteri menunjukkan
bahwa kesadaran produsen untuk mengurangi resiko
kontaminasi bakteri terhadap produk makanan ternak
telah mulai meningkat.

Berdasarkan pertimbangan-pertimbangan tersebut di
atas maka tujuan dari penelitian ini adalah melakukan
pengamatan terhadap kontaminasi bakteri
Campylobacter spp. dengan melakukan isolasi bakteri
pada karkas ayam yang dikoleksi dari beberapa pasar
tradisional dan supermarket yang ada di Jakarta Selatan,
Tangerang, Sukabumi dan Bogor.

MATERI DAN METODE
Koleksi sampel karkasayam

Karkas ayam dikoleksi dari pasar-pasar tradisional
dan supermarket-supermarket yang ada di daerah
Bogor, Jakarta Selatan, Sukabumi dan Tangerang. Tiap
kali sampling, dikoleksi karkas, daging dada dan paha
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serta hati dan ampela ayam. Sampling dilakukan secara
random di tempat penjualan daging ayam. Sample
dimasukkan ke dalam plastik dan disimpan dalam cool
box sebelum dibawa ke laboratorium. Isolasi bakteri
dilakukan langsung pada hari pengambilan sampel.

Deteksi Campylobacter spp. dari sasmpel (Metode
PRESTON)

Pencucian karkas dan pre-enrichment

Pencucian sampel karkas ayam dilakukan dengan
memasukkan 0,1% buffer pepton water (BPW)
sebanyak 200 ml ke dalam kantong plastik yang berisi
sampel karkas ayam secara aseptik. Pencucian
dilakukan dengan mengocok kantong plastik secara
perlahan selama lebih kurang 2 menit dan usahakan
semua cairan pencuci masuk kedalam rongga dan
semua bagian karkas. Kemudian sebanyak 20 ml cairan
pencuci ditransfer ke dalam 30 ml tabung sentrifus
dasar bulat dan disentrifus selama 20 menit pada
kecepatan 16.000 g pada temperatur 4C. Supernatan
dibuang dan pelet diresuspensikan dengan 10 ml larutan
BPW dan dikocok dengan bantuan vortex.

Pre-enrichment dilakukan dengan cara mentransfer
10 ml sampel yang sudah diresuspensikan ke dalam 20
ml Bolton broth yang telah ditambah darah domba dan
suplemen antibiotika. Inkubasi dilakukan pada suhu
42°C secara microaerabik (5% Q, 10% CO,, 85% N,)
sdlama 24 jam.

Rekoveri dan isolasi

Sampel yang telah diinkubasi dalam Bolton broth
semalam diambil sebanyak satu loop dan ditanamkan ke
cawan petri yang telah diisi modified campylobacter
charcoal differential agar (MCCDA). Cawan petri
diinkubasi pada suhu 42°C secara microaerobik selama
48 jam.

Tipe koloni Campylobacter spp. yang tumbuh akan
terlinat krem keputihan dengan tepi tidak rata

Kemudian dilakukan pengecatan Gram untuk melihat
morfologi bakteri secara mikroskopik. Bentuk bakteri
Campylobacter spp. adalah koma, spiral atau seperti
huruf S.

I dentifikasi bakteri

Identifikasi Campylobacter spp. dilakukan secara
biokimia yaitu dengan uji catalase, produksi H,S,
urease, hidrolisis hippurat, resistensi dengan nalidixic
acid dan cephalothin, serta toleransi terhadap NaCL dan
temperatur.

HAS L

Sebanyak 115 samples yang terdiri dari karkas
ayam, potongan ayam (dada dan paha) dan organ dalam
(hati dan ampela) ayam dikoleksi dari pasar-pasar
tradisional dan supermarket yang ada di Jakarta Selatan,
Tangerang, Sukabumi dan Bogor. Sampling dilakukan
pada pagi hari dan dibawa langsung ke laboratorium
dengan memakai boks pendingin untuk dilakukan
isolasi terhadap bakteri Campylobacter jejuni. Tempat
koleksi sampel dan jenis sampel yang dikoleksi
tercantum pada Tabel 1.

Isolasi bakteri C. jejuni dilakukan dengan media
selektif CCDA Campylobacter Charcoal Differential
Agar) dari Preston. Hasil isolasi C. jejuni pada karkas
ayam seperti tampak pada Tabel 2. Isolasi bakteri C.
jguni  dari 115 sampel ayam yang dikoleks
menunjukkan sebanyak 22,61% sampel positif C.
jejuni. Pada Tabel 2 terlihat prosentase positif C. jejuni
pada sampel-sampel yang dikoleksi dari pasar-pasar
tradisional lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil
isolasi sampel yang berasal dari supermarket. Sampel
ayam yang berasal dari pasar tradisional di jakarta
Selatan tidak dapat terisolasi adanya bakteri C. jejuni,
bahkan sampel yang berasal dari pasar tradisional
Bogor tidak nampak adanya pertumbuhan bakteri baik
C. jegjuni maupun bakteri cemaran lainnya.

Tabel 1. Tempat pengambilan sampel karkas ayam, potongan ayam dan organ dalam ayam untuk isolasi Campylaobacter jejuni

Asal sampel Tempat koleksi Karkas ayam Potongan ayam Organ dalam Jumlah
Jakarta Selatan Pasar tradisional 6 11 6 23
Supermarket 6 12 6 24
Tangerang Pasar tradisional 6 12 3 18
Supermarket 8 9 6 32
Sukabumi Pasar tradisional 6 0 0 6
Bogor Pasar tradisional 4 0 4 8
Supermarket 6 0 4 10
Total 42 44 29 115
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Pada Tabel 3. berdasarkan asal sampel ayam yang
dikoleksi ternyata persentase C. jejuni positif tertinggi
ditemukan pada sampel yang berasal dari Tangerang
yaitu 36,36% dari 44 samped yang di periksa
Prosentase tingkat kontaminasi C. jejuni terendah
ditemukan pada sampel asal Jakarta Selatan yaitu
6,38% dari 47 sampel yang diisolasi.

Berdasarkan jenis sampel yang diisolasi maka

persentase tertinggi C. jegjuni terdapat pada karkas ayam
yaitu 38,09% (Tabel 4.) diikuti oleh sampel daging dada
(21,74%), hati-ampela (10,34%) dan paha ayam
(9,52%).

Penghitungan jumlah bakteri C. jgjuni pada sampel
ayam segar dan beku hanya dilakukan pada sampel
yang berasal dari Cikupa. Hasil perhitungan jumlah
bakteri terlihat pada Tabel 5.

Tabel 2. Persentase positif Campylobacter jejuni di pasar tradisional dan supermarket di daerah Jakarta Selatan, Tangerang,

Sukabumi dan Bogor

Asal sampel S sampel S positif Persentase +(%)
Supermarket? 12 1 8,3
Supermarket? 12 7 58,3
Pasar tradisional 2 12 4 33,3
Pasar tradisional 2 8 4 50
Pasar tradisional 11 0 0
Pasar tradisional 12 0 0
Supermarket® 12 2 16,7
Supermarket® 12 1 83
Supermarket® 7 3 429
Supermarket® 3 2 66,7
Pasar tradisional © 8 NG NG
Pasar tradisional ¢ 3 1 33,3
Pasar tradisional ¢ 3 1 33,3
Tota 115 26 22,61

& Tangerang

b Jakarta Selatan

¢ Bogor

9 Sukabumi

NG = Not growth

Tabel 3. Persentase tingkat kontaminasi C. jejuni berdasarkan asal sampel ayam yang dikoleksi

Asal Sampel S Sampel S Positif Persentase + (%)
Jakarta Selatan 47 3 6,38
Tangerang 44 16 36,36
Bogor 18 5 27,78
Sukabumi 6 2 33,33

Tabel 4. Persentase positif Campylobacter jguni berdasarkan jenis sampel ayam yang diisolasi

Jenis sampel Jumlah sampel S Positif Persentase + (%)
Dada ayam 23 5 21,74
Paha ayam 21 2 9,52
Hati-Ampela 29 3 10,34
Karkas ayam 42 16 38,09

Tabel 5. Jumlah bakteri (cfu/g) C. jgjuni pada karkas ayam dan dada ayam dalam keadaan beku dan segar

Jenis sampel Beku Segar
Karkas ayam 157x10° cfulg 200x10°% cfu/g
Dada ayam 46 x10° cfulg 175x 10° cfulg

cfu = colony forming unit
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Pada Tabel 5. terlihat bahwa jumlah bakteri
Campylobacter jejuni pada karkas ayam beku (157x10°
cfulg) dan dada ayam yang beku (46 x10° cfu/g) per
gram sampel lebih rendah jumlah kontaminasi
bakterinya dibandingkan dengan sampel Karkas segar
(200x10° cfu/g) dan dada ayam segar (175x 10° cfu/g).

PEMBAHASAN

Evaluasi tingkat kontaminasi Campylobacter jejuni
pada sampel ayam dari beberapa pasar tradisional dan
supermarket yang ada di Jakarta Selatan, Tangerang,
Sukabumi dan Bogor telah dilakukan dengan hasil
menunjukkan bahwa dari hasil isolasi pada Tabel 2.,
terlihat bahwa tingkat kontaminasi bakteri C. jejuni
pada sampel ayam di pasar tradisional lebih rendah jika
dibandingkan dengan sampel yang berasal dari
supermarket. Hal ini dapat terjadi diakibatkan oleh
beberapa hal yaitu, karena tingginya tingkat cemaran
bakteri coliform pada sampel ayam dari pasar
tradisional tersebut yang menghambat pertumbuhan
bakteri C. jegjuni karena tertutup oleh adanya cemaran
tersebut (STERN et al., 1992). Berdasarkan hasil
perhitungan Total plate count (TPC) bakteri dari sampel
asal pasar tradisional berkisar antara 300-500 x 10
3cfu/g sampel, sedangkan pada sampel dari supermarket
nila TPC bekisar 34-100 x 10°cfulg sampel.
Tingginya tingkat cemaran coliform pada karkas ayam
pada sampel asal pasar tradisional disebabkan karena
tempat penjualan karkas ayam pada umumnya tidak
menggunakan pendingin dan ditempat terbuka sehingga
bakteri-bakteri pembusuk mudah tumbuh.

Kemungkinan yang lain adalah bakteri C. jguni
telah mati karena bakteri Campylobacter ini sangat
sensitif terhadap panas dan juga bakteri ini tidak
mengalami multiplikasi pada suhu ruang (SHANE,
2000). Sebaliknya tempat penjualan karkas ayam di
supermarket semua telah memakai pendingin dan telah
diusahakan seminimal mungkin adanya kontaminasi
padawaktu penanganan dan penyimpanan karkas.

Pada pasar Anyar Bogor terlihat semua sampel
ayam vyang diisolas tidak menunjukkan adanya
pertumbuhan bakteri baik C. jejuni atau bakteri cemaran
lainnya pada media agar tersebut. Menurut beberapa
informasi yang beredar, beberapa penjual ayam ada
yang menambahkan formalin dalam konsentrasi sangat
kecil pada waktu pencucian karkas dengan maksud agar
karkas tidak mudah rusak sehingga diduga semua
bakteri telah mati pada waktu pencucian tersebut. Oleh
karena itu perlu adanya penelitian terhadap pemakaian
formalin untuk preservasi karkas yang ada dipasaran

karena hal ini sangat mempengaruhi kesehatan
konsumen.
Sampel ayam yang berasal dari Tangerang

menunjukkan tingkat kontaminasi C. jegjuni adalah yang

tertinggi yaitu 36,36%. Akan tetapi hal ini belum berarti
bahwa di Jakarta Selatan, Bogor dan Sukabumi tingkat
kontaminasi C. jejuni lebih rendah. Akibat tingginya
cemaran coliform yang menutup permukaan media agar
maka bakteri C. jejuni tidak terdeteksi walaupun telah
digunakan media selektif untuk campylobacter dengan
suplemen antibiotika. Oleh karena itu perlu kiranya
dilakukan perbandingan penggunaan beberapa media
selektif dan suplemen yang tepat untuk isolasi C. jejuni
dengan tingkat cemaran yang tinggi. Ada beberapa
media selektif yang dapat digunakan untuk isolasi C.
jejuni, pada penelitian ini digunakan media modified
Campylobacter charcoal differential agar (MCCDA).
Media ini dilaporkan di luar negeri merupakan media
yang paling sensitif untuk isolasi bakteri C. jegjuni pada
makanan (MAFF, 1993) tetapi pada kenyataannya untuk
isolasi C. jejuni pada karkas dengan tingkat kontaminasi
yang cukup tinggi, penggunaan media tersebut kurang
sensitif.

Kontaminasi C. jegjuni pada karkas ayam ditemukan
yang paling tinggi jika dibandingkan dengan pada
daging dada, paha dan hati-ampela. Hal ini terjadi
kemungkinan karena pada waktu memproses ayam
mulai dari pengulitan bulu sampai eviserasi sangat
mudah sekali terjadi kontaminasi dari saluran
pencernaan (ZAT et al., 1988). Pada waktu pengulitan
dilaporkan jumlah bakteri dapat meningkat lipat 10
sampai 100 dan mencapai tertinggi pada waktu
eviserasi (ALTEKRUSE, 1998). Penghitungan jumlah C.
jejuni per gram pada karkas ayam dan daging dada yang
segar lebih tinggi jika dibandingkan dengan yang telah
dibekukan seperti terlihat pada Tabel 5. Hal ini sesuai
dengan hasil survey yang dilakukan pada 3 broiler
processing plans dimana hasil menunjukkan bahwa
adanya kontaminasi silang pada karkas selama
pengulitan sampai eviserasi tetapi level C. jeuni
mengalami  penurunan  pada  permukaan  Kkulit
sehubungan dengan scalding dan chilling (IZAT etal.,
1988).

KESMPULAN

Dapat disimpulkan bahwa sebanyak 22,61% dari
115 samped ayam dari 13 pasar tradisional dan
supermarket di Jakarta Selatan, Tangerang, Bogor dan
Sukabumi positif terkontaminasi Campylobacter jejuni.
Tingkat kontaminasi C. jejuni tertinggi ditemukan pada
sampel ayam asal Tangerang. Karkas ayam tingkat
kontaminasi C. jejuni adalah yang tertinggi.
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