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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kandungan mikrobdaging kelelawar yang dimasak secara
tradisional berupa kari dan rica-rica, yang disimpan dalam lemari es selama 14 hari.Penelitian dilakukan
dalamdua tahap. Tahap pertama menggunakan daging dari tiga jenis kelelawar yaitu kalong sulawesi
(Acerodon celebensis), kalong hitam (Pteropus alecto), dan nyap biasa (Rousettus aplexicaudatus) yang
dimasak rica-rica dan kari, setelah 14 hari disimpan dalam lemari es. Tahap kedua menggunakan satu
jenis daging kelelawar yaitu Pteropus alecto yang dimasak rica-rica dan kari beberapa jam setelah
disembelih. Hasil analisis dari daging olahan penelitian tahap pertama menunjukkan bahwa total mikrob,
Staphylococcus aureus, Eschericia coli, coliform,  dan Salmonella sp dari daging tiga jenis kelelawar yang
dimasak rica-rica dan kari berada diatas batas maksimun cemaran mikrob yang ditetapkan Badan
Standardisasi Nasional (BSN, 2009) untuk pangan asal hewan. Hasil analisis pada tahap kedua
menunjukkan bahwa daging kelelawar yang dimasak rica-rica dan disimpan selama 14 hari dalam lemari
es mengandung total mikrob 3,1 x 104- 6,0 x 104Cfu/mL, Staphylococcus aureus 7,7 x 101- 7,6 x 103 Cfu/mL,
sedangkan Eschericiacoli dan Salmonella sp adalah negatif. Daging kelelawar yang dimasak kari
mengandung total mikrob 6,8x105- 9,7 x 105Cfu/mL, Staphylococcus aureus 4,3 x 101 - 1 x 104 Cfu/mL,
Eschericia coli < 3/ mL, dan Salmonella sp adalah negatif.  Berdasarkan hasil analisis, disimpulkan
bahwa daging kelelawar rica-rica dan kelelawar kari yang dimasak beberapa jam setelah pemotongan
dan disimpan hingga hari ke-14 masih layak dikonsumsi. Sementara rica-rica dan kari yang berasal dari
daging 3 jenis kelelawar yang sudah dibekukan 14 hari sebelum dimasak mengandung mikrob yang
melebihi batas maksimum, sehingga proses pengolahan ini sesuai BSN (2009) tidak direkomendasikan.

Kata kunci : daging kelelawar,  kari,  rica-rica,  mikrob

ABSTRACT

This study was designed to assess the microbial characteristics of bats meat which were cooked as
kari and rica-rica, and were stored up to 14 days.The study was divided into two stages, the first stage used
three types of bat meat that were cooked as rica-rica and kari 14 days after being stored in the refrigerator.
The second stage used meat of a species of bat that was cooked as rica-rica and kari a few hours after
slaughtering. The result of the meat analysis at the 1st showd that thetotal count of microbials i.e
;Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliform, and Salmonella sp from three species of bats that were
cooked rica-rica and kari were above the maximum limit of microbial contaminant occording to BSN
(2009). The analysed made on the rica-rica showed that bat meat rica-rica stored up to 14 days contained
total microbial count of 3,1 x 104 - 6,0 x 104Cfu/mL, Staphylococcus aureus 7,7 x 101- 7,6 x 103 Cfu / mL,
Escherichia coli and Salmonella sp was negative. The total microbial count  of bat meat kari was  6,8 x 105-
9,7 x 105Cfu/mL, Staphylococcus aureus was 4,3 x 101-1 x 104 Cfu /mL. Escherichia coli <3 / mL, and
Salmonella sp was negative. Based on the result abtained, it was concluded that the bat meat rica-rica
and kari which were cooked in a few hours after cutting and stored until 14 days were suitable for human
consumption.
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PENDAHULUAN

Daging sebagai bahan pangan rentan
terhadap mikroorganisme karena kandungan
gizinya tinggi, dan merupakan media yang baik
bagi pertumbuhan dan perkembangan
mikroorganisme sehingga mudah rusak (Rao et
al., 2009; Ukut et al., 2010). Berdasarkan hasil
pengamatan di lapangan diketahui bahwa
kelelawar yang disebut paniki adalah salah satu
satwa yang diolah sebagai bahan pangan sumber
daging oleh  masyarakat di Sulawesi Utara,
bahkan dikirim ke luar daerah sesuai
permintaan untuk acara-acara tertentu.
Kelelawar yang dikonsumsi adalah  kelelawar
pemakan buah, yaitu jenis Pteropus alecto,
Acerodon celebensis, Rousettus amplexicau-
datus, dan Toopterus sp. Secara umum, daging
kelelawar yang dijual di pasar-pasar tradisional
dan swalayan di Minahasa dan Manado adalah
jenis P. alecto yang berasal dari daerah
Gorontalo, Sulawesi Tengah, dan Sulawesi
Selatan. Jenis ini mempunyai bobot badan
sekitar 250-1000g, dan sebagian besar
dipasarkan dalam keadaan sudah dibakar atau
dalam keadaan beku. Berdasarkan daftar
Internasional Union for Conservation of Nature
and Natural Resources, jenis-jenis ini masuk
kategori least concern, artinya jenis-jenis
kelelawar tersebut di atas masih dalam status
aman dan belum terancam punah.

Trasportasi daging kelelawar beku dari
tempat penangkapan ke tempat penjualan
membuat jalur pemasaran cukup panjang
sehingga mengalami penyimpanan cukup lama,
dan mempunyai risiko terhadap keamanan
daging, karena kemungkinan untuk tercemar
mikroorganisme cukup tinggi. Tercemarnya
daging oleh mikroorganisme memungkinkan
daging tidak aman untuk dikonsumsi karena
menyebabkan penyakit saluran pencernaan,
seperti muntah-muntah, diare, nyeri perut, dan
sakit kepala (Clarence et al., 2009; Ukut et al.,
2010). Walaupun sampai saat ini tidak ada
kasus penyakit yang dilaporkan akibat
mengkonsumsi daging kelelawar olahan, hal
tersebut perlu diamati, mengingat daging
kelelawar olahan merupakan pangan khas di
Minahasa dan Manado. Beberapa parameter uji
cemaran mikrob dalam daging segar dan olahan
meliputi total plate count (TPC), Eschericia coli,
Coliform, Staphylococcus aureus, dan
Salmonella sp (BSN, 2008). Cara pengolahan
daging kelelawar yang khas dengan penggunaan
rempah-rempah menjadikan daging kelelawar

aman dikonsumsi, karena rempah-rempah
dapat berkhasiat sebagai antibakteri (Shelef,
1983; Zaika, 1988; Jenie et al., 1992; Fardiaz et
al., 1998; Rahayu, 2000). Namun adanya
permintaan daging kelelawar olahan dari luar
daerah menyebabkan timbul upaya untuk
meningkatkan daya simpan daging olahan
melalui proses pendinginan dan penyimpanan.
Pendinginan dan penyimpanan yang tidak benar
dapat menyebabkan bahaya secara mikrobiologi
(Khalafalla et al., 1993; Botha et al., 2006; Cetin
et al., 2010). Adanya bahaya tersebut perlu dikaji
lebih lanjut secara ilmiah.

Berdasarkan cara pengolahan, dikenal  dua
jenis pangan yang berasal dari daging
kelelawar, yaitu kelelawar rica-rica dan
kelelawar kari. Kelelawar rica-rica terbuat dari
daging kelelawar yang dimasak bersama
bumbu-bumbu masak seperti cabe rawit, daun
bawang, sereh, jahe merah, kunyit dan daun
jeruk. Kelelawar kari hampir sama dengan
kelelawar rica-rica, perbedaannya adalah
dimasak dengan santan kelapa. Berdasarkan
pemikiran tersebut maka dilakukan penelitian
yang mengkaji kandungan mikrob dalam daging
kelelawar yang dimasak rica-rica dan kari yang
disimpan selama 14 hari pada suhu di bawah -
5ºC. Diharapkan hasil penelitian ini dapat
memberikan informasi dalam pengembangan
produk hewani berbasis pangan lokal.

METODE PENELITIAN

Uji mikrobiologi dilakukan pada bulan
Januari hingga Maret 2012 di Laboratorium
Ilmu Produksi Ternak Bagian Mikrobiologi,
Fakultas Peternakan, Institut Pertanian Bogor.
Pengujian tahap pertama untuk melihat total
plate count, E. coli, Coliform, Staphylococcus
aureus, dan Salmonella sp pada tiga jenis daging
kelelawar yaitu P.alecto, A. celebensis, dan
R.amplexicaudatus yang dimasak rica-rica,
kari, dan tanpa pemasakan.

Prosedur penyiapan contoh untuk pengujian
mikrob adalah sebagai berikut,  ketiga jenis
kelelawar dari Manado yang sudah dipelihara
dalam kandang selama satu minggu masing-
masing sebanyak lima ekor dibius dengan kapas
berkloroform dan dikorbankan nyawanya
dengan disembelih pada bagian kepala, lalu
kedua sayapnya dikeluarkan dan rambutnya
dibakar menggunakan kompor gas. Kelalawar
tersebut dikemas menggunakan steroform dan
dibawa ke Laboratorium Bagian Mikrobiologi
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Fapet IPB, lalu disimpan selama14 hari dalam
lemari es pada suhu di bawah -5ºC. Sebelum
diolah, daging pada bagian dada dari masing-
masing kelelawar dikeluarkan dan dipisahkan
menjadi tiga bagian masing-masing sebanyak
250 g, dan dipotong-potong berbentuk dadu. Satu
bagian tidak dimasak, satu bagian dimasak
kari, dan satu bagian lainnya dimasak rica-rica.

Kelelawar yang dimasak rica-rica dibuat
dengan formulasi bumbu yang terdiri atas 50 g
cabe rawit, bawang merah 25 g, daun bawang
25 g, jahe merah 10 g, bawang putih 5 g, serai 5
g, dan daun jeruk 3 g. Cara pengolahannya
adalah semua bumbu ditumis sampai matang
kemudian daging kelelawar yang sudah dipotong
dadu dimasukan dalam tumisan dan ditutup
sampai matang. Pemasakan dilakukan selama
30 menit menggunakan kompor. Bumbu yang
digunakan untuk masak kari sama dengan
bumbu rica-rica hanya ditambahkan kunyit 10
g dan santan kelapa kental sebanyak 100 g.
Cara pengolahan kelelawar masak kari adalah
semua bumbu ditumis sampai matang
kemudian daging kelelawar yang sudah dipotong
dadu dimasukan dalam tumisan bersama
dengan santan kelapa dan dibiarkan sampai
kering. Pemasakan dilakukan selama kurang
lebih 40 menit menggunakan kompor. Daging
yang tidak dimasak dan yang diolah kemudian
diuji kandungan mikrobnya.

Pengujian tahap kedua dilakukan pada
daging kelelawar jenis Pteropus alecto yang
tidak disimpan beku. Prosedur penyiapan contoh
untuk pengujiannya adalah sebagai berikut,
kelelawar yang masih hidup sebanyak lima ekor
dari kandang yang berasal dari Manado,
dikorbankan nyawanya dengan disembelih pada
pukul 4.00 pagi, lalu  dikuliti, dan seluruh isi
saluran pencernaan dan pernapasan
dikeluarkan, lalu dikemas dalam kemasan
steroform yang berisi icepack untuk diuji di
Laboratorium Bagian Mikrobiologi, Fapet IPB.
Setibanya di laboratorium, daging pada seluruh
bagian karkas dikeluarkan dan dipisah menjadi
tiga bagian masing-masing sebanyak 300 g, satu
bagian dimasak kari, satu bagian dimasak rica,
dan satu bagian tidak dimasak, lalu masing-
masing bagian dibagi lagi menjadi dua bagian,
dan satu bagian langsung diuji kandungan
mikrobnya, sedangkan satu bagian disimpan
dalam lemari es pada suhu di bawah -5ºC selama
14 hari kemudian diuji kandungan mikrobnya.

Metode pengujian dengan hitungan cawan
menggunakan larutan pengencer Buffered Pepto
Water (BPW) dan medium Plate Count Agar

(PCA) untuk menghitung total mikrob, Baird
Parker Agar (BPA) untuk total S.aureus, Xylose
Lysine Desoxycholate Agar (XLDA) untuk
Salmonella sp, Violet Red Bile Agar (VRBA)
untuk total Coliform, dan Eosyn Methylen Blue
Agar (EMBA) untuk E.coli. Cara pengujian yang
digunakan untuk masing-masing mikrob
disajikan sebagai berikut.

Analisis Kuantitatif Total Mikrob (Metode
Hitungan Cawan, BSN 2008)

Sampel daging dihancurkan dengan
chopper, lalu ditimbang sebanyak 5 g dan
ditambahkan kedalam erlenmeyer yang berisi
45 mL larutan BPW steril, dihomogenkan
menggunakan vortex, dan larutan tersebut
merupakan pengenceran pertama (10-1). Untuk
mendapatkan pengenceran 10-2 dibuat dengan
mengambil 1 mL dari larutan pengenceran 10-1

dan ditambahkan kedalam larutan BPW 9 mL,
selanjutnya dibuat pengenceran 10-3,10-4,

10-5
,10-6

,10-7. Sebanyak 1 mL suspensi dari setiap
pengenceran 10-4

,10-5
,10-6

,10-7 dimasukkan
kedalam cawan petri, lalu ditambahkan 15-20
mL PCA yang sudah didinginkan hingga
temperatur 45ºC pada masing-masing cawan
yang berisi suspensi. Supaya larutan contoh dan
media PCA tercampur merata, dilakukan
pemutaran cawan kedepan dan kebelakang
membentuk angka delapan dan didiamkan
sampai padat, kemudian diinkubasikan pada
temperatur 34º-36ºC selama 24-48 jam dengan
meletakkan cawan pada posisi terbalik.
Perhitungan jumlah koloni adalah Jumlah
koloni x1/faktor pengenceran

Analisis kuantitatif E.coli (Metode
Hitungan Cawan, BSN 2008)

Sampel daging sebanyak 5 g dimasukkan
kedalam labu erlenmeyer berisikan 45 mL
larutan BPW steril, dihomogenkan, dan
didapatkan pengenceran 10-1, selanjutnya dibuat
sampai pengenceran 10-4, masing-masing hasil
pengenceran diambil dengan pipet sebanyak 1
mL sampel dan dituangkan kedalam cawan petri
steril, kemudian dituangi media EMBA
sebanyak 15 mL. Segera setelah penuangan
medium agar, cawan digerakkan dengan
gerakan melingkar atau gerakan seperti angka
delapan. Setelah agar mengeras, cawan
diinkubasi pada suhu 37°C dengan posisi
terbalik selama 24-48 jam. Koloni E.coli
berwarna kehijauan jika diletakkan di bawah
sinar matahari atau lampu
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Analisis Kwantitatif S.aureus (Metode
Hitungan Cawan Sebar,BSN 2008)

Sampel daging sebanyak 5 g diencerkan
dari pengenceran (10-1) sampai pengenceran (10-

4). Suspensi dari tiap pengenceran sebanyak 0,1
mL disebarkan diseluruh permukaan medium
BPA yang diberi Egg Yolk tellurit emulsion (5
mL dalam 95 mL media BPA) dan diratakan
dengan hockey stick steril. Lalu diinkubasikan
pada suhu 35°C, selama 45-48 jam dengan posisi
cawan terbalik. Koloni S.aureus pada medium
ini berwarna hitam mengkilat dan dikelilingi
oleh area bening

Analisis Pendugaan Salmonella sp
(Metode Hitungan Cawan, BSN 2008)

Sampel daging sebanyak 5 g diencerkan
dari pengenceran (10-1) sampai pengenceran(10-

4). Sebanyak 1 mL suspensi dari masing-masing
pengenceran dimasukkan kedalam cawan petri
steril, lalu dituangkan 15-20 mL media XLDA.
Larutan suspensi dan media agar dihomogenkan
dengan menggerakkan cawan ke depan dan ke
belakang membentuk angka delapan, lalu
didiamkan sampai padat dan diinkubasikan
pada suhu 37ºC selama 24-28 jam dengan posisi
cawan terbalik. Salmonella sp pada medium ini
berwarna merah mudah dengan bintik hitam
di tengah.

Analisis Kualitatif Koliform (Metode
Hitungan Cawan, BSN 2008)

Sampel daging sebanyak 5 g diencerkan
dari pengenceran (10-1) sampai pengenceran  (10-

4). Sebanyak 1 mL suspensi dari masing-masing
pengenceran dimasukkan kedalam cawan petri
steril, lalu dituangkan 15-20 mL media VRBA.
Larutan suspensi dan media agar dihomogenkan
dengan menggerakkan cawan ke depan dan ke
belakang membentuk angka delapan, lalu
didiamkan sampai padat dan diinkubasikan
pada suhu 37ºC selama 24-28 jam dengan posisi
cawan terbalik. Koloni berwarna ungu muda
berbentuk kecil-kecil seperti wijen akan terlihat
pada cawan.

Analisis Data
Metode deskriptif dengan tabel dan narasi

akan digunakan untuk menjelaskan data
karakteristik mikrob hasil penelitian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Mikrob Daging P.alecto,
A.celebensis, dan R.amplexicaudatus pada
Tahap Pertama

Pengujian tahap pertama terhadap
kandungan mikrob dari tiga jenis daging
kelelawar yang biasa dikonsumsi masyarakat
Sulawesi Utara, yaitu P.alecto, A.celebensis, dan
R.amplexicaudatus yang disimpan beku selama
14 hari pada suhu 5oC sebelum dimasak kari
dan rica-rica diperoleh hasil total plate count,
Coliform, E.coli, Salmonella sp, dan S.aureus
yang jumlah koloninya terlalu banyak untuk
dihitung (TBUD) yang berarti berada di atas
standard plate count. Hal tersebut melebihi
batas maksimum cemaran total mikrob daging
segar yaitu 1 x 106 CFU/mL, dan daging olahan
yaitu 1 x 102 CFU/mL (BSN, 2009). Tingginya
kandungan mikrob daging kelelawar segar dan
olahan tersebut, diduga karena berasal dari
tubuh kelelawar itu sendiri, yaitu melalui alat
pencernaan dan alat pernapasan, karena pada
waktu disimpan seluruh isi perut dan dada tidak
dikeluarkan, juga kontaminasi dengan
lingkungan selama proses pengolahan. Ibekwe
et al., (2008) melaporkan Salmonellla
merupakan bakteri patogen secara normal
terdapat di dalam usus dan udara yang
tercemar. Coliform dan E.coli merupakan
mikrob normal dalam saluran pencernaan dan
galur tertentu bersifat patogen, bakteri S.aureus
terdapat di udara, air atau peralatan yang
diperoleh dalam pengolahan bahan pangan,
secara normal terdapat di hidung, tenggorokan,
dan kulit (Turtura,1991; Clarence et al.,2009)

Kondisi ini menggambarkan keberadaan
daging kelelawar yang disimpan terlalu lama
di pasar, walaupun cara penanganan daging
kelelawar di pasar disimpan beku tanpa dibakar
terlebih dahulu, dan pada waktu dijual baru
dibakar sehingga kemungkinan mikrob yang
tumbuh akan mati oleh suhu pembakaran.
Namun, kemungkinan untuk terkontaminasi
mikrob pada waktu masih segar sangat tinggi
karena transportasi yang cukup lama, dan
disimpan beku bersama dengan alat pencernaan
dan pernapasan yang merupakan sumber
mikrob. Penjualan daging di pasar tradisional
umumnya dalam keadaan terbuka dan daging
disajikan d lingkungan yang kurang terjamin
kebersihannya dan merupakan kondisi yang
baik untuk pertumbuhan mikrob (Zottola dan
Sasahara, 1994; Schlegelova et al., 2010,
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Adeyinka et al., 2011). Ngitung (2008)
melaporkan bahwa daging ayam broiler yang
dijual di pasar swalayan yang disimpan pada
suhu 5oC di kota Makasar memenuhi standar
cemaran total mikrob yaitu 1,9 x 105- 0,4 x 106

CFU/mL, namun kandungan E. coli adalah  3,0
x 102- 1,0 x 103 CFU/mL, dan berada diatas batas
cemaran mikrobia pada daging segar yaitu 1 x
102 CFU/mL. Palupi et al., (2010) melaporkan
bahwa tingginya S. aureus daging ayam beku
yang dilalulintaskan melalui pelabuhan
penyeberangan Merak, karena sanitasi yang
buruk dari pekerja yang menangani proses
pemotongan ayam hingga karkas di rumah
potong, dan juga dari ayam itu sendiri. Sartikaet
al., (2005) melaporkan bahwa semua daging sapi
yang diambil dari pasar tradisional dan rumah
potong hewan di Bogor telah terkontaminasi
oleh E.coli. Nurwantoro et al., (2012)
melaporkan bahwa daging sapi yang diambil dari
rumah potong hewan di Semarang dua jam
setelah pemotongan mengandung E.coli 2,4 x
105/100 mL.

Kandungan Mikrob Daging P. alecto Segar,
Masak Rica-Rica, dan Kari pada
Penelitian Tahap ke Dua

Tingkat higienis bahan pangan dapat
dilihat dari tingginya cemaran mikrob,
terutama TPC. Data rataan total mikrob daging
kelelawar segar dan kelelawar masak rica-rica
dan kari yang disimpan hingga 14 hari disajikan
pada Tabel 1. Secara umum, total mikrob daging
segar, daging masak kari, dan rica-rica
meningkat selama penyimpanan. Total mikrob
daging kelelawar segar yang disimpan selama
14 hari berkisar dari 2,3 x 10w - 4,8 x 10w  CFU/
mL dan berada di atas batas maksimum
cemaran mikrob berdasarkan BSN (2009) pada
daging segar, yaitu 1 x 10v  CFU/mL. Hal
tersebut disebabkan daging kelelawar yang
digunakan berasal dari Manado sehingga
mengalami waktu cukup panjang dalam
menganalisis, yaitu mulai dari pemotongan

sampai di Laboratorium Bagian Mikrobiologi
Departemen Ilmu Produksi dan Tekonologi
Fapet IPB sekitar delapan jam, dan waktu
persiapan pengujian mulai dari pengenceran
sampai pemupukan sekitar lima jam,sehingga
daging telah mencapai rigormortis dan nilai pH
daging menurun sampai pada titik isoelektrik.
Akibatnya, kemampuan protein daging
menahan air berkurang sehingga banyak cairan
dalam daging yang keluar. Selain itu,  selama
proses pengenceran hingga pemupukan, daging
berada pada suhu kamar. Kondisi seperti itu
merupakan kondisi yang sangat baik untuk
pertumbuhan mikrob, seperti jamur dan
bakteri. Aberle et al.,(2001) mengemukakan
bahwa secara normal dalam waktu 6-8 jam pH
daging akan turun secara bertahap dari 7,0
sampai 5,7 dan mencapai titik isoelektrik sekitar
5,4-5,6 pada 24 jam setelah pemotongan. Brooks
et al., (1995) mengemukakan bahwa hampir
semua bakteri tumbuh pada pH  berkisar 4
hingga 8 dan jamur 2,0 hingga 8,0.

Total mikrob daging kelelawar yang
dimasak rica-rica dan disimpan hingga 14 hari
berkisar dari 3,1 x 104- 6,0 x 104 CFU/mL, dan
masih berada di bawah batas maksimum
cemaran mikrob daging olahan yaitu 106 CFU/
mL. Total mikrob daging kelelawar yang
dimasak kari dan disimpan hingga 14 hari
berkisar dari 6,8 x 105- 9,7 x 105 CFU/mL, nilai
ini berada di atas batas maksimum cemaran
mikrob daging olahan berdasarkan BSN (2009).
Namun, hasil ini masih berada di bawah batas
cemaran mikrob bila dibandingkan dengan
pernyataan yang dilaporkan Ockerman (1984),
yaitu tingkat maksimum total mikrob yang
dapat diterima pada daging adalah 3,39 x 10v
Cfu/mL. Kisaran total mikrob daging kelelawar
masak kari dan rica-rica berada di bawah
kisaran total mikrob kalio (sejenis rendang
dengan formulasi bumbu masak relatif sama
dengan rendang, tetapi memiliki kadar air lebih
tinggi dengan kuah lebih encer dibanding
rendang), yang  disimpan satu hari pada suhu

Tabel  1 Rataan total mikrob (CFU/mL) daging kelelawar segar, dimasak rica-rica, dan kari yang
disimpan selama 14 hari

Produk Daging Standard                                   Lama Penyimpanan
BSN 2009 0 hari 14 hari

Daging segar 1x106 2,3x107 4,8x107

Rica-rica 1x105 3,1x104 6,0x104

Kari 1x105 6,8x105 9,7x105
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kamar yang dilaporkan Murhadi et al.,(1994)
berkisar dari 8,6 x 106 CFU/mL.

Mengacu kepada Badan Standardisasi
Nasional Indonesia (2009), daging kelelawar
segar yang disimpan 14 hari sudah tidak layak
dikonsumsi, namun setelah dilakukan
perlakuan pemasakan dan pengolahan dengan
pemberian bumbu kari dan rica-rica, maka
kandungan total mikrob berkurang dan layak
untuk dikonsumsi. Berkurangnya total mikrob
dalam daging olahan karena beberapa mikrob
tidak tahan terhadap suhu pemanasan saat
pemasakan. Stillmunkess et al.,  (1993)
melaporkan bahwa perlakuan pemanasan 60º-
70ºC dapat menginaktifkan sebagian besar
mikrob pembusuk. Murhadi et al., (1994)
melaporkan pemanasan dapat menurunkan
total mikrob pada masakan rendang sapi dan
kalio.

Berkurangnya total mikrob pada daging
yang dimasak kari dan rica-rica disebabkan
juga oleh kombinasi bumbu-bumbu masak yang
diberikan, seperti cabe rawit, jahe, kunyit, sereh,
bawang merah, bawang putih, dan daun jeruk
yang mengandung senyawa-senyawa
antimikrob, seperti senyawa fenol, kurkumin,
allisin, dan minyak astiri yang bersifat
bakterisidal dan bakteristatik yang dapat
menghambat dan membunuh pertumbuhan
mikrob. Komariah et al., (2004) melaporkan
bahwa pemberian jahe pada daging sapi dapat
menurunkan total mikrob daging. Rahayu (2000)
melaporkankan bahwa bumbu masak yang
digunakan sehari-hari dengan konsentrasi biasa
tidak dapat mengawetkan makanan, tetapi pada
konsentrasi tersebut dapat membantu bahan-
bahan lain untuk mencegah pertumbuhan
mikrob, dan kemampuan bumbu masak untuk
menghambat sejumlah mikrob disebabkan
karena senyawa aktif dari masing-masing
bumbu masak.

Total mikrob daging kelelawar yang
dimasak kari, dan disimpan selama 14 hari,

kandungan mikrobnya lebih tinggi
dibandingkan dengan total mikrob daging yang
dimasak rica-rica. Perbedaan tersebut dapat
disebabkan karena kandungan lemak dan air
yang terdapat dalam bumbu kari, sehingga
mikrob tumbuh dengan baik dan berkembang
dengan cepat. Ting dan Deibel (1992) melaporkan
bahwa lemak yang terdapat dalam ekstrak
daging mampu membentuk lapisan pada
permukaan mikrob, dan dapat mencegah
penetrasi zat antimikrob dari bumbu kedalam
sel mikrob. Rahayu (2000) melaporkan bahwa
produk pangan yang mempunyai kadar air yang
tinggi cenderung meningkatkan jumlah mikrob.

Kandungan S.aureus pada Daging
Kelelawar Segar, Dimasak Rica-Rica, dan
Kari

Total S.aureus daging segar, dimasak rica-
rica, dan kari disajikan  pada Tabel 2. Rataan
jumlah S. aureus pada daging segar selama 14
hari berkisar 3,7 x 102- 1,2 x 105 CFU/mL, dan
berada diatas batas maksimum Standard
Nasional Indonesia untuk cemaran S.aureus
dalam bahan pangan olahan, yaitu 1 x 102 CFU/
mL. Tingginya kandungan S.aureus pada daging
segar diduga karena kontaminasi saat
penanganan pada waktu pemotongan,
pengepakan, dan pada waktu tiba di
laboratorium. Pada waktu tiba di laboratorium
uji, daging dikeluarkan dari dalam coolbox dan
diletakkan pada suhu ruang untuk dihaluskan.
Selain itu, lama waktu pengenceran dan
pemupukan  berkisar hampir lima jam.
Demikian juga pada hari ke-14, daging
dikeluarkan dari refrigerator dan di thawing
terlebih dahulu di suhu ruang sebelum
diencerkan dan dipupuk.

Total kandungan S.aureus pada daging
yang dimasak rica-rica sebelum penyimpanan
adalah 7,7 x 101 CFU/mL, dan berada dibawah
batas maksimum Standar Nasional Indonesia
untuk daging olahan, yaitu 1 x 102 CFU/mL,

Tabel  2 Rataan total S.aureus (CFU/mL) daging kelelawar segar, yang dimasak rica-rica, dan
kari yang disimpan selama 14 hari

Produk Daging Standard                            Lama Penyimpanan
BSN 2009 0 hari 14 hari

Daging segar 1 x 102 3,7 x 102 1,2 x 105

Rica-rica 1 x 102 7,7 x 101 7,6 x 103

Kari 1 x 102 4,3 x 101 1,0 x 104
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sedangkan total S.aureus yang disimpan hingga
14 hari adalah 7,6 x 103 CFU/mL, dan berada
diatas batas maksimun Standard Nasional
Indonesia.

Total kandungan S.aureuspada daging yang
dimasak kari sebelum penyimpanan adalah 4,3
x 101 Cfu/mL, dan berada di bawah batas
maksimum Standar Nasional Indonesia,
sedangkan total S. aureus yang disimpan hingga
14 hari adalah 1 x 104 Cfu/mL, dan berada di
atas batas maksimun Standard Nasional
Indonesia. Total kandungan S.aureus pada
daging yang dimasak kari dan disimpan selama
14 hari masih lebih rendah dari total S.aureus
daging dimasak kalio yang disimpan selama
satu hari pada suhu kamar dan dipanaskan
kembali selama lima menit pada suhu 70-75ºC,
yaitu 4,3 x 104 CFU /mL (Murhadi et al.,1994)

Berdasarkan BSN (2009) bahwa daging
kelelawar segar tanpa penyimpanan sudah
melampaui batas maksimum cemaran
S. aureus pada daging segar, namun setelah
dilakukan perlakuan pemasakan dan pemberian
bumbu masak kari dan rica-rica maka total
S. aureus berkurang, karena sifat dari S. aureus
yang relatif tidak tahan terhadap panas. Pada
penyimpanan hari ke-14 total S. aureus
meningkat, dan peningkatan ini diduga tidak
terjadi selama daging segar, daging yang
dimasak rica-rica dan kari disimpan dalam
suhu penyimpanan. Peningkatan terjadi setelah
daging dikeluarkan dari refrigerator dan
diletakkan pada suhu kamar, sehingga
kemungkin kontaminasi terjadi selama
penanganan untuk persiapan pengenceran
sampai pemupukan.

Kandungan Coliform, Escherichia coli, dan
Salmonella sp pada Daging Kelelawar
Segar, Dimasak Rica-Rica, dan Kari

Total Coliform hanya diujikan pada daging
kelelawar belum diolah, sedangkan E.coli, dan
Salmonella sp untuk daging olahan, disesuaikan
dengan SNI yang ditetapkan oleh BSN.  Total
Coliform, E. coli, dan Salmonella sp daging
kelelawar yang disimpan selama 14 hari
disajikan  pada Tabel 3. Total Coliform daging
kelelawar segar tanpa penyimpanan, ditemukan
bebas dari Coliform, sedangkan total Coliform
daging yang disimpan hingga 14 hari adalah 4,9
x 104 CFU/mL,hasil ini melebihi batas ambang
maksimum cemaran Coliform berdasarkan SNI
yaitu 1 x102 CFU/mL. Keberadaan bakteri
Coliform dalam daging diperkirakan berasal dari
kotorannya pada saat pengeluaran seluruh isi
saluran pencernaan dan pernapasan waktu
disembelih, dan juga pada saat pencucian untuk
mempersiapkan proses pengenceran dan
pemupukan.

Total E.coli pada daging yang dimasak kari
tanpa penyimpanan adalah 2 CFU/mL, nilai ini
berada di bawah batas ambang cemaran
Coliform berdasarkan SNI yaitu 3 CFU/mL,
sedangkan E.coli pada daging yang disimpan
hingga 14 hari dan E.coli daging yang dimasak
rica-rica tanpa penyimpanan dan yang disimpan
selama 14 hari, tidak terdapat bakteri E.coli.
Demikian juga dengan bakteri Salmonella sp
pada daging segar, daging masak kari, dan
daging masak rica-rica tanpa penyimpanan dan
penyimpanan hingga hari ke-14 adalah negatif.

Tabel  3 Rataan Coliform, E.coli, dan Salmonella sp (CFU/mL) daging kelelawar segar, dimasak
rica-rica, dan kari yang disimpan selama 14 hari

Produk               Coliform                          Escherichia coli               Salmonella sp
Daging    Standard      L.penyimpanan Standard      L.penyimpanan Standard     L.penyimpanan

SNI 2008 0 hari 14 hari SNI 2008 0 hari 14 hari SNI 2008 0 hari 14 hari
Segar 1 x102 0 4,9x104 Nd 0 0 Nd Nd Nd
Rica-rica Nd Nd Nd <3/g 0 0 negatif/ Negatif Negatif

25g
Kari Nd Nd Nd <3/g 2 0 negatif/ Negatif Negatif

25g
nd = tidak dianalisis, 0=nol
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SIMPULAN

Berdasarkan pada hasil uji mikrob tahap
pertama dapat disimpulkan bahwa pada
penyimpanan daging kelelawar tanpa
pengeluaran isi saluran pencernaan,
menyebabkan kontaminasi mikrob yang
melampaui batas ambang maksimum
cemaran mikrob sehingga tidak layak
dikonsumsi. Berdasarkan pada hasil uji total
mikrob, E.coli, dan Salmonellasp pada
tahap kedua yang relatif rendah maka dapat
direkomendasikan bahwa daging kelelawar
yang dimasak kari dan rica-rica, dan
disimpan hingga hari ke-14 masih layak
dikonsumsi.

SARAN
Perlu penelitian tentang karakteristik mikrob

daging olahan yang disimpan selama 14
hari, kemudian dipanaskan sebelum
dimakan. Karakteristik mikrob daging
kelelawar yang dibekukan dan tidak
dibekukan kemudian dimasak rica-rica dan
kari juga perlu dikaji secara lebih detil.
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