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Pengaruh Lama Penyimpanan Daging Sapi Pada Refrigerator

trtradap Angka Lempeng Total Bakteri (ALT) dan Keberadaan

Bakteri Echerishia coli

Dian Saraswati
furusan Kesehatan Masyarakat FIKK Universitas Negeri Gorontalo

tkeh
\*t*t"rrren dapat berfungsi sebagaimana mestinya maka perlu diperhatikan kualitas makanan

nnulrlui ketersediaan zat-zat gizt yang terkandung didalamnya dan bebas dari cemaran mikroba-

t{r&am lang terkontaminasi oleh mikroorganisme akan mengakibatkan gangguan kesehatan.

f,Gri L coli merupakan indikator bahwa makanan dan minuman tersebut telah tercemar kotoran

?rpmrmda oleh karena itu upaya higiene sanitasi makanan dan minuman harus dilaksanakan

".r,Ip"r baik agar kualitas makanan yang dihasilkan memenuhi syarat kesehatan. Salah satunya

*q*["e penlimpanan pada suhu refrigerator. Tujuan penelitian adalah mengetahui pengaruh

luma palrmpanan daging sapi pada Refrigerator terhadap Angka Lempeng Total Bakteri (ALT)

r1ry k€berada;B akteri Echerichia coli. Hasil penelitian ALT penyimpanan .laging-sapi pada suhu

rrcfngg-ror belum melampau BMCM yang sudah di tentukan yaitu 1 x 106 koloni./gram,

wnryk-rr perhitungan statistik Kruskal-Walls di hasilkan H 6uo, adalah 75,34 > H-tabelo.o5 (+)

-itLl' UZlt. sehingga tolak FIs atau terima H1 sehingga terdapat pengaruh lama penyimpanan

.0!giog sai pada Refrigerator terhadap Angka Lempeng Total Bakteri. Pada uji E coli semua unit

"r d dio-ratakar 0 atau negatif artrnya pada penlmpanan daging sapi pada suhu refrigerator

srylei Ttrari belum terdapat bakteri E. coli.

Xrte Kunci: daging saPi, ALTo E. coli

Daging merupakan bahan Pangan Yang
peiliry dalam r,nemenuhi kebutuhan gizi. Selain

mminrr proteinnya yang tinggi, daging
.*rrgrrdmg asam amino esensial yang lengkap

{br $Eimb6ng, serta beberapa jenis mineral dan

utnmfu-Oaging merupakan protein hewani yang

kfrih mr&h dicerna dibanding dengan protein

'indmri rKomariah dkk, 2A09).

kging sapi sebagai salah satu pangan

yry bmlah digemari oleh hampir seluruh

moryaralat lndonesia. Permintaan pangan

M.mi dd \ryaktu ke ke waktu terus meningkat

-i-,lra dengan pertambahan pendudut per-

tffigan ekonomi, perubahan gaYa hiduP,

lupqrirrr gizi dan perbaikan tingkat pendidikan.

[trl iri dikaremkan dagtng merupakan bahan

Em lang bernila gtzi tinggi karena kaya

fu trfiei& temah mineral serta zat gtrzi

lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh (Budiono

dlrJr^,2012;2).

Penyimpanan daging atau makanan

dalam lemari pendingin merupakan salah satu

cara yang biasa dipergrnakan oleh kalangan ibu

rumah tangga. Hal ini dikarenakan fitur lemari

pendingrn telah memungkinkan daging dapat

disimpan dalam jangka waktu yang lebih lama.

Daging sapi mentah dapat be(ahan tiga sampai

lima hari dalam kulkas. Jika ditempatkan dalam

freezer, dagtng ini bisa bertahan enam hingga

sembilan bulan (Anoni n,lty, 2012)

Bakteri sangat bervariasi dalam

toleransinya terhadap keadaan asam atau basa,

berkisar daxi pH 4-9. Patogen manusia

umunrnya menyukai pH dalam rentang 7,2'7,6,

tetapi terdapat perkecualian. Vibrio pnyebab

kolera, misalnya tumbuh subur pada pH 8'

Mereka mempengaruhi ttslts halus yang

C2fn5 by Oepartment of Chemistry,

ffi re U*\,ersity - lndonesia
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menerima pankreas dengan pH yang sarna

(Gould dan Brooker, 2003).

Semua spesies memiliki rentang suhu

yang lebih disukai, tetapi didalam rentang ini

terdapat suatu suhu optimum saat mereka

tumbuh pesat.Bakteri mesofilik tumbuh subur

dalam rentang 2540oC. Patogen-patogen

manusia masuk kedalam kategori ini, dan

tumbuh secara optimal pada suhu 37"C. Bakteri

psikrofilik tumbuh subur pada suhu sekitar 20oC

dan lambat pada suhu 4oC. Bakteri ini
mempengaruhi kesehatan bukan dengan

menyebabkan infeksi, tetapi dengan

kemampuannya merusak makanan Yang

didinginkan secara tidak benar. Bakteri termofilik

tumbuh pada suhu 55-90'C bukan merupakan

patogen manusia (Gould dan Brooker,2003).

Umumnya bakteri yang sering dijumpai

pada makanan dan minuman adalah Echerichia

co li, C los tridium, Stapltylococcus, P s eudomonas

sp dan Shigella. Bakteri E coli merupakan

indikator bahwa makanan dan minuman tersebut

telah tercemar kotoran manusia, oleh karena itu

- upaya higiene sanitasi makanan dan minuman

= harus dilaksanakan dengan baik agar lmalitas

makanan yang dihasilkan memenuhi syarat

kesehatan.

Berdasarkan hasil penelitian Sa'idah,

dkh 2011 secara fisik, daging yang berasal dari

pasar tradisional maupur swalayan baik dari segi

wama dan bau masih memenuhi kiteria dagrng

yang masih baik dan layak karena berwarna

merah cerah khas dagitrg dan berbau aromatis

(kfras daging sapi). Hasil pemeriksaan uii Total

Plote Counl (TPC) sampel yang berasal dari

Hypermart Banjarmasin sebanyak 4 sampel dan

Pasar Banjar Baru 4 sampel, total koloni masih

dibawah Botas Malcsimum Cemarqn Mikroba
(BMCM), sedangkan Pasar Martapura terdapat 5

sampel yang jumlah koloninya lebih dari Batas

Maksimum Cernaran Mikroba (BMCM) dari 16

sampel yang diambil. Kondisi pasar yang terbuka

dan transportasi yang dilakukan dengan tidak
-- layak akan mengakibatkan jumlah total mikroba

pada daging.

Badan Standarisasi Nasional Indonesia

(2009) menyebutkan bahwa untuk daging sapi

segar, beku (karkas tanpa tulang) dan daging

cincang, jenis cemaran mikroba yakni Angka

Lempeng Total Bakteri dengan batas maksimum

I x 106 kolonilg, sedangkan Standar Nasional

lndonesia (SNI) No. 014366*2000 mereko-

mendasikan batas maksimal cemaran bakteri

Escherichia coli pada daging segar yaitu 5 X
10IMPN/l00ml.

Menurut Rahmy (2011), PenYimPanan

bahan makanan merupakan satu dari 6 prinsip

higiene dan sanitasi makanan. Penyimpanan

bahan makanan yang tidak baih terutama dalam

jumlahyang banyak (untuk katering dart

jasa boga) dapat menyebabkan kerusakan

bahan makanan tersebut.

Adapun tata cara penyimpanan bahan

makanan yang baik menurut higiene dan sanitasi

makanan adalah sebagai berikut:
1. Suhupenyimpananyang baik

Setiap bahan makanan memPunYai

spesifikasi dalam penyimpanan tergantung

kepada besar dan banyaknya makanan

dan tempat penyimpanannya. Sebagian

besar dapat dikelompokkan menj adi:

a. Makanan jenis dagrng, ikan, udang dan

olahannya

1. Menyimpan sampai 3 hari: -5oC

sampai0oC

2. Penyimpanan untuk 1 minggu: -190C

sampai -5oC

3. Penyimpanan lebih dari lminggu:

dibawah-10 C

b. Makanai jenis telu, susu dan olahannya

1. Penyimpanan sanipai 3 hari: -5oC

sampai /C
2. Penyimpanan untuk I minggu:

dibawah -5oC

3. Penyimpanan paling lama untuk I
minggu: dibawah -5oC

c. Makanan jenis sayuran dan minuman

dengan waktu penyimpanan lama I
minggu yaitu -70 C sampai I OoC

d. Tepung biji-bijian dan umbi kering

pada suhu kamar (250C).

2. Tata carapenyimpanan

a. Penyimpanan suhu rendatr dapat berupa:

1). Lemari pendingin yang mamPu

mencapai suhu l0o-150c unfl*



Pengaruh Lana penyimpanan 
Daging Saprrrrr r.?rilrlil?lH

Angka

ksimum
{asional

nereko-

bakteri
tu5X

mpanan

pinsip
EPAnan

r dalam

g dan

msakan

bahan

mibsi

pmyai

Rmtung

*anan
$agian

ry dan

: -5oC

: -l9oC

mggu:

mggu:

Ark I

Irrnan

mal

kering

Erya
: -soc

peny'irnpanan saJruran, minimum dan
buah serta untuk display penjualan
makanan dan minuman dingin.Ir Lemari es (kulkas) y*f *urnru
mencapai suhu lo_4oc dalim
keadaan isi bisa digunakan untuk
minuman, makanan siap santap dan
telur.

-1) Lemari es (Freezer) yang dapat
mencapai suhu _50C, dapat
digunakan untuk penyimpanan
daging unggas, ikan dengan wakfu
tidak lebih dari 3 hari.

-t) Kamar beku yang merupakan
ruangan khusus untuk menyimpan
makanan beku (frozenfood) deigan
suhu mencapai _Z}oC *irt
menyimpan daging dan makanan
beku dalam jangka waku lama.

Penf impanan suhu kamar
L-nruk makanan kering dan makanan
terolahan yang disimpan dalam suhu
kamar, maka rak penyimpanan harus
.liarur sebagai berikut:
il rVakanan diletakkan dalam rak-rak

yang tidak menempel pada dinding,
Iantai dan langit_langit, maksudny"a
adalah untuk sirkulasi uOara segar
agar udara segar dapat segera masuk
keseluruh ruangan, mencegah
kemungkinan jamahan dan temlat
persembunyian tikus, ,rtut
memudahkan pembersihan lantai dan
untuk mempermudah dilalekan stok
opn:rme

2) Setiap makanan ditempatkan dalam
kelompoknya dan tidak tercampur
baur

3) Untuk bahan yang mudah tercecer
seperti gula pasir dan tepul&
ditempatkan dalam ira^i
Penampungan sehingga tidak

Dalam lemari es yang bersuhu l,6oC-
4,4"C daging tahan disimp* ."tu*u 5 hari.
Tetapi pada suhu _1,6"C_l,l,C tahan sampai
8 hari.

2. Cara membelcukan Daging
a. Usahakan proses pembekuan daging

berlangsung secepat mungkin. Makin
cepat daging membekr:, makin sedikit
Kristal air yang terbentuk diantara serat
dan makin kecil pula pengaruh negatif
akibat bekuan air terhadap daging.b. Untuk mr
bungkus o*"#'i[?# *,"1#",m
kecil pada plastic yang iort fu *O*
kemudian masukkan tduh. 

-freezer

dan pasang suhu serendah.ungtir.

- 
penyimpanan dalam fr"u"i sedikitblnfak akan memperlunak a* rn"r**g,

citarasa daging. pada daging y*g t t;;;*.-
benar menjadi beku akan terlihat idunyuKristal_
kristal air diantara kelompok_ketompot . f.i.tut_
kristal air itu merupakan bekuan es.

proses kerusakan daging secaf,a alamiah

i:?f berlangsung setama 
- 

daging ai.i*pu,
didalam freezer, tetapi proses itu"ruigut f amUut.
Semua bakteri, jamur dan yang ,"*o?i-rJou*,
p.ada daging tetap hidup diditam irr*, Omakan mulai giat kembali sewattu j** **dikeluarkan. OIeh k
dikeruarkan r;";::: ;k,1,llrffifr::fl
dimasalq karena dagrng akan lebih 

""po 
*r-rt.

Bakteri E. coli b.ersifat gruro ,.g*iq
berbentuk barang dan tidak *"*U"r,ltut.o"i. ,.coli memrlikr beberapa spesies yang ruOui iaum
saluran pencemann. Bakteri iU rJ.rn*,if.-p"a"
golongan bakteri Colifurm V*g U".ria, i.kaf
{an 

Ufteri ini meqiadi inaicatolpaaa;;;_
dan minuman @uckle, 2007).

mPa:

ilnpu
fttuk

mengotori lantai.
Menurut Sumoprastowo e000;64), ada

1|11a* 
cara dalam penanganan da8ing se;ar,rTfi;_

-. Cara menyimpan Daging

E. coli dan
bacteriaceae. rk*; TfT#r#IJ^:;ff _
6,0 um dan lebar l,l _ 1,5 ,"ri""*t rJ-r"p"ni
"!o"(: selnya ada yang tunggal, be.pu.unguo,
dan dalam rantai pendek.

Angka lempeng total (ALT) merupakan

]r",Iuh mikroorganisme hidup r""* *.ri'"**,-kan oksigen yang terdapat O"fir, ,*r rr*rOyang dj,tti pengujian ini bertujuan'rn*
mengetahui jumlah total bakteri **U puAu
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sampel. Prinsip kerja analisis ALT adalah

pertumbuhan mikroorganisme setelah contoh

diinkubasi dalam media agar pada suhu 35 'C
selama 48 jam, maka mikroorganisme tersebut

akan tumbuh berkembang biak dengan

membentuk koloni yang dapat langsung

dihitung (Wahyuni, 201 l).

Metodologi Penelitian
Jenis penelitian ini adalah Eksperimental

yaitu dengan perlakuan lama penyimpanan

dagrng sapi pada refrigerator terhadap Angka
Lempeng Total bakteri dan keberadaan bakteri E
coli.

Alat yang akan digunakan dalam

penelitian ini terdiri dari tabung reaksi,

inkubator, autoclare, pipetldispo, cawan petri,

vortex, Erlenmeyer, motir, coloni counter, lampu

spritus, neraca ohause. Sedangkan bahan yang

akan digunakan dalam penelitian yakni aquades,

NaCl, nutrient agar ( NA ), alkohol 1OYo, dan

sampel (daging sapi).

Prosedur kerja penelitian ini adalah

sebagai berikut:
1. Masukan sa{lRel dalam motir steril, kemudian

sampel ditimbang sebanyak I gr dan

tambahkan larutan NaCl fisiologis steril

sebanyak l0 ml dan vortex sampai homogen.

2. Mengambil suspensi yang tersedia sebanyak

I ml dengan dispo dan diencerkan dengan

menambahkan NaCl fisiologis 9 ml,
sehingga mendapatkan pengencemn 10-',

selaqiutnya dibuat pengenceran 102 yaitu

mengambil 1 ml dari hasil pengenceran

sebelumnya dan ditambahkan NaCl {isiologis
sebanyak 9 ml demikian seterusnya sampai

pengenceran ke 3.

3. Dari masing-masing pengencer:rn diambil
suspensi sebanyak I ml dan dipindahkan
kedalam cawan petri, kemudian di isi dengan

NA cair suhu 45oC, kemudian digerakkan
perlahanJahan agar suspensi tersebut

tercampur rata kedalam media untuk
keberadaan -E coli goreskan dengan jarum

oese pada media EMBA yang sudah

disediakan.

4. Menginkubasi cawan petri di dalam

inkubator dengan suhu 37oC, selama 24 jam

dengan cara meletakkur cawan petri dalam

keadaan terbalik
5. Menghitung jumlah koloni yang terdapat

dicawan petri untuk ALT dan melihat koloni
hijau metalik pada media EMBA apabila

positif terdapat E coli.

Tehnik pengumpulan data dilakukan

dengan menghitung jumlah biakan bakteri yang

tumbuh pada media nutrient agar dengan

menggunakan coloni conter. Dengan mengguna-

kanrumus:

Jumlah Bakteri : Jumtah Koloni x - ---l-l'aKor pengenceftrn

Data yang diperoleh akan diolah dengan

menggunakan analisis varian satu jalan I',ruskal-
Walls. Teknik ini digunakan untu menguji
hipotesis k sampel independen bila datanya

berbentuk. Bila dalam pengukuran ditemukan
data berbentuk interval atau rasio, maka perlu

diubah dulu kedalam data ordinal (data

berbentuk rangkinglperingkat).

Hasil Penelitian
Dalam penelitian ini sampel yang

digunakan adalah dagrng sapi yang diambil dari
Rumah ?emotongan Hewan GPID sebanyak

1.500 gram lalu disimpan dengan lama

penyimpanan yang berbeda pada suhu

refrigerator sebanyak perlakuan (5 perlakuan)

yaitu 0, l, 3,5 dan 7 hari dengan tiga (3) ulangan

sehingga masing-masing sampel sebanyak 100

gram.

Hasil penelitian ini di bagi menjadi 2

yaitu angka lempeng total bakteri dan

keberadaan bakteri E. coli dari masing-masing

unit penelitian.

Angka Lempeng Total (ALT) adalah
jumlah total bakteriyang terdapat dalam suatu

produk yang diuji dalam hal ini adalah daging
sapi yang disimpan dalam suhu refrigerator.
ALT dilakukan dengan menghitung jumlah

koloni yang sudah di biakan pada media Natrium
Agarselama 24 jam kemudian dihitung jumlah

koloni dengan menggunakan coloni counter,

kemudian di bandingkan dengan SM atau Baras

Maksimum Cemsran Miboba (BMCM) yang

telah di letapkan oleh Badan Standarisasi

Nasional Indonesia (2009) menyebutkan bahwa



Tebd l' ALT (Angka lempeng total) bakteri qa-aa dpins sapi yang disimpan dengan wakru yang
berbeda oada suhu refrioerefor /knlnni/m-\

untuk daging sapi segar, beku (karkas tanpa
trlaod dan daging cincang, jenis cemaran
mikoba yakni Angka Lempeng Total Bakteri
dmgan batas maksimum

PengaruhLamapenyimpananDaglng*rrrrrrrr?J#*1?lll$tj

I x 106 koloni/gram. Hasil penelitian ALT
(Angka lempeng total) bakteri pada daging sapi
yang disimpan dengan wakfu yang berbeda
padasuhu refrigerator dapat dilihat pada tabel I
berikut ini.

Dapat di lihat pada tatr;l2, hasil uji E
coli semuanya 0 atau negatif artinya pada
penlmpanan daging sapi pada suhu refrigerator
sampai 7 hari belum terdapat bakteri E. coli,
tetapi kondisi fisik dari daging pada hari ke_7
sudah mulai berbau.

Menurut Usmiati (200S) daging mudah
sekali mengalami kerusakan oleh mikroba.
Kerusakan dagmg ditandai oleh adanya
perubahan bau dan timbulnya lendir yang
biasanya terjadi jika jumlah mikroba menjadi
jutaan atau milaoba pada daging terutama
disebabkan oleh pertumbuhan bakteri pembusuk.
Pada hasil penelitian jumlah ALT belum
melampaui BMCM hingga hari ke 7 tapi kondisi
fisik sudah mulai membusuk dengan di tandai
bau busuk, juga tidak terdapat bakteri E. coli
pada hari ke 7. Bertolak belakang dengan
penelitian Siti nahimma, 2012 tentang
Kontaminasi bakteri E coli pada daging sapi
sepanjang rantai distribusi di kota padang. Di
mungkinkan karena sampel penelitian ini di
ambil langsung dari RpH yang belun terdistribusi
ke pasar-pasar.

E. coli merupakan milaoba normal di
saluran pencem.um dan bersifat patogen, namun
dengan proses pemasakan yang sempuma E
coli dapat musnah karena mikroba ini bersifat
sensitif terhadap panas pada suhu 60oC selama
30 menit. E. coli merupakan bakteri gram
negatifyang hidup pada usus besar manusia hal
ini yang disebut sebagai flora normal, namunjika
bakteri ini memasuki' saluan pencernaan dari

yang

perlu
(data

dan

yang

I dari

myak

lama
srhu
hran)

Dapat di lihat pada tabel t, jumlah
hheri pada ALT semakin lama penyimpanan
dlgiry sapi pada suhu refrigerator 'semakin

tqrak tapi masih di bawah BMCM yaitu 1 x 106
ErlEnam.

Dari perhitungan statistik non parameter
&rgla menggunakan analisis varian satu jalan
Wal-Valls(lihat lampiran) di hasilkan H hi,*e& 75,34 > H-ol"r o,os 1+y adalah A,7ll,
rrrl-Ea tolak He atau terima H1 sehingga
lfted pengaruh lama penyimpanan daging
tryi Fda Refrigerator terhaddp Angka Lempeng
IlrJ Bakreri.

Pada Standar Nasional Indonesia (SNI)
[no. A14366-2000 merekomendasikan batasd<i al cemaran bakteri Escherichia coli pada
rQilB segar yaitu 5 X 101 MpN/l00ml. Hasil
relitian keberadaan bakteri Escherichia coli
pda Aaging sapi yang disimpan dengan waktu
pgbefteda pada suhu refrigerator dapat dilihat
dtabel2 berikut ini.

100

2

Ifrl 2- Keberadaan bakteri Escherichia coli
qada dagrng sapi yang disimpan
dengan wal:tu yang berbeda pida

suhu
Iama penyimpanan ALT ulangan I ALT ulansan 2 ALT 3 ulansan 3 Rata-rata

0 0.5 x lOj 3,1 x l0' 0,1 x 1tr 0.1 x lff
I 4.1 x lOj 6.9 x t0' 3,6 x l0' 0.5 x 104
3 8.3 x l0o 9.2 x 1A' 3,8 x lff 2.8 x 10"
5 3.2 x l0' I lrrlO) 3,8 x I0" 1.6 x l0'
7 5,7 x l0' 3,2 x l0' I,l x lff 3.3x I0'

suhu KOIONU
I-ma

Frimpa
E

E. coli
ulangan

I

E. coli
rlangan

2

E. coli
ulangan

J

Rata

-tata

o 0 0 0 0
t 0 0 0 0
3 0 0 0 0
5 0 0 0 0
7 0 0 0 0
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bahan makanan seperti bahan asal hewan dan yang langsung di beli dari RPH tidak terdapat

produk olahannya dapat menyebabkan diare bakteri E. coli.
yang akut (gastroenteritis) sehingga sangat Saran
perlu diwaspadai (Endang 2009).

Kontaminasi bakteri pada daging sapi

terkait erat dengan masih rendahnya masalah

sanitasi dalam proses penanganan daging.

Proses penyiapan daging di RPH atau pasar

kurang memperhatikan aspek sanitasi dan

higiene, karena daging-daging yang dipersiap-
kan untuk dijual oleh pedagang tidak ditutup dan

disimpan dalam suhu dingin dan akibat dari suhu

penyimpanan ini akan berdampak pada

perkembangbiakan bakteri secara cepat, selain

itu daging yang dibawa daxi RPH hanya

gerobak tanpa alas yang artnya
dagrng tersebut dibiarkan terbuka pada saat

pengangkutan. Soeparno (1994) menyatakan

bahwa selain faktor nutrisi, pertumbuhan

mikroorganisme dalam dagrng juga dipengaruhi
oleh faktor lingkungan khususnya temperatur.

Sumber pangan baikyang berasal dari
sumber nabati maupun hewani dengan

penanganan ktrusus, terutama lpangan hewani
segar seperti dagrng sapi, aywn, ikandan

lainnya (Soepamo, 1994). Produk pangan asal

temak berisiko tinggi terhadap cemaran mikroba
yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Setelah

temak di potorrg, milaoba yang terdapat pada

hewan mulai merusak jaringan sehingga bahan

pangan hewani cepat mengalami kerusakan

bila tidak mendapat penangan yang baik
(Rahayu, 20Aq. Fardtaz (1992) menambahkarq

daging sapi mudah rusak dan merupakan

media yang cocok bagi pertumbuhan mikrobg
karena tingginya kandungan air dan zat gSzi

seperti protein. Hal ini sesuai dengan pendapat

Hedrick (1994), bahwa dagrng dan olahannya
dapat dengan mudah menjadi rusak atau busuh

oleh karena itu penanganan yang baik harus

dilakukan selama proses produksi berlangsung.

Batas Maksimum Cemaran Mikroba
(BMCM) yang ditetapkan 

-- oleh Badan

Standarisasi Nasional Indonesia tahun 2008

yang menetapkan BMCM bakteri E.Coli sebesar

I x l0lCFU/gr. Dari hasil penelitian daging

l. Untuk mendukung ketersediaan daging sapi

sehat di masyarakat maka perlu upaya keras

pemerintah untuk melakukan pembinaan

dan pengawasan terhadap pelaku usaha

penyedia daging di samping meningkatkan

pengetahuan masyarakat mengenai dagtng

sehat. Memperbaiki fasilitas dan

memaksimalkan peran RPH dengan

menekankan program hiryene dan sanitasi

RPH.

2. Perlu diadakan penelitian daging sapi yang

sudah beredar di pasar, baik pasar tradisional
maupun modern.
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