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RINGKASAN

SUDIEMAN. Pengujian Bakteri Telur. Ayam Ras dan Telur Ayam
Kampung Berdasarkan Lama Penyimpanan pada Suhu Kamar.
(Dibawah bimbingan LUCIA MUSLIMIN gebagal pembimbing utama
dan FARIDA NUR YULIATI gebagai pembimbing anggota).

Telur merupakan bahan makanan asal ternak yang bernilai
gizil tinggi. Namun telur juga merupakan media yang sangat
baik bagli pertumbuhan mikroorganisme khususnya bakterl
patoden yang sangat berbahaya bila dikonsumasi. 0Oleh karena
itu Bsangat perlu mengetahui seberapa besar tingkat
kontaminasi bakteri terhadap telur yang disimpan sampai 12
hari tanpa perlakuan apa-apa.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampail
Agustus 1996, di Laboratorium Kesehatan Ternak Fakultas
Feternakan Universitas Hasanuddin, Ujungpandang.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya
bakteri Salmonella sp dan membandingkan Jjumlah bakteri
ekstrak telur avam ras dan telur avam kampung berdasarkan
lama penyimpanan pada suhu kamar. Sedangkan kegunaan
penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat
tentang batas waktu penyimpanan telur sehingga masih layak
untuk dikonsum=i, serta bahaya menghkonsumsi telur yang
mengandung bakteri Salmonella sp.

Materi penelitian yang digunakan adalah telur ayam ras

dan telur ayam kampung sebanyvak 120 butir yang diperoleh



dari peternakan “Fauna Mulia Jaya" Ujungpandang. Media yang

digunakan adalah Nutrien Agar dan Bismut Sulfit Agar,

sedangkan untuk uji biockimia digunakan madia TSIA, SIM,

Mannitol, Maltosa, Citrat dan Urea.

Rancangan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
pola faktorial 4 x 2 dengan 4 ulangan. Faktor A adalah
periode pengujian (0, 4, 8 dan 12) dan faktor B adalah jenis
telur (ras dan kampung). Bila berpengarubh dilajutkan dengan
uji beda nyata terkecil (Sudjana, 1991).

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat
disimpulkan sebagai berikut
1. Telur ayvam ras dan telur ayam kampung yang disimpan

sampal hari ke-12 masih lavak untuk dikonsumsi sesuai
standar vang ditetapkan ICMSF (13980).

2. Pada suhu kamar (+28°C), penyimpanan telur sampal hari
ke-12 berpengaruh terhadap peningkatan Jjumlah bakteri
ekstrak telur, sedangkan jenis telur ti&ak barpengaruh.
Tetapi rata-rata Jumlah bakteri ekstrak telur ayam
kampung lebih tinggi dibanding dengan telur ayam ras.

Penvimpanan telur sampai hari ke-1Z berpengaruh terhadap

Ca

peningkatan pH telur, sedangkan Jenis telur tidak

berpengaruh. Peningkatan pH telur seiring dengan lama

penyimpanan.
4. Berdasarkan hasil uji bicockimia maka dapat dikatakan

bahwa telur yang diteliti tersebut tidak mengandung

bakteri Salmonella sp.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Dalam GBHN tahun 1983 disebutkan bahwa salah satu arah
pembangunan aub sektor peternakan adalah mendorong pada
deversifikasi pangan dan perbaikan mutu glzi masyvarakat.
Sejalan dengan hal ini pada Repelita VI produksi komoditas
peternakan diharapkan dapat tumbuh dengan laju sebesar
T% - 8% per tahun. Penvediaan bahan pangan asal hewani
sangat penting, terutama berkaitan dengan penyliapan mutu
sumber daya manusia. Pangan tersebut sangat berperan dalam
peningkatan derajat kesehatan dan kecerdasan manusia, yang
tidak hanva diperlukan pada masa-masa pertumbuhan saja,
tetapi juga usia dewasa.

Program peningkatan derajat kesehatan dan kecerdasan
masyarakat tidak lepas kaltannya dengan penyediaan bahan
pangan vang bernilai gizi tinggl dan galah satu diantaranya
adalah telur. Telur (khususnya telur ayam) merupakan pangan
agal ternék sumber protein hewani vang sudah lama dikenal
oleh masyarakat. Dibandingkan dengan pangan asal ternak
lainnya, telur lebih banyak dikonsumsi maayarakat.
Berdasarkan data Susenas (Survei Sosial Ekonomi Nasional,
1990) diketahui bahwa konsumai telur ayam mencapai 0,048
kg / kapita / minggu, semsntara konsumai daging (ayam) dan

susu murni masing-masing hanya 0,021 kg dan 0,006

kg/kapita/minggu.



Meskipun pengetahuan masyarakat pada umumnya tentang
telur sudah cukup tinggi, namun masih dalam batas bagaimana
mengkonsumsinya saja. Sedangkan rengetahuan tentang masalah
kualitas serta tingkat kesehatan telur yang akan dikonsumai
belum terlalu diperhatikan. Taelur merupakan salah satu
bahan makanan yang paling bergizi dan dapat disiapkan dalam
berbagai bentuk olahan. Telur dikatakan pula sebagai bahan
pangan yang sangat sempurna, karena telur mengandung zat-zat
gizi yang dibutubhkan o©leh suatu makhluk hidup seperti
protein, lemak, vitamin dan mineral dalam jumlah yang cukup.
Disanping itu protein telur merupakan proteln yang cukup
tinggi dan mempunyai susunan asam amino esensial vang
lengkap sehingga protein telur sering dijadikan patokan
dalam menentukan mutu protein dari berbagai bahan makanan
lainnya (Marlivati dkk, 1592).

Disamping nilal gizinya vang tinggi dan sifat-aifat
fungaionalnya yang dapat digunakan untuk berbagai keperluan
dalam pengolahan makanan, telur merupakan bahan makanan vang
mudah atau cepat mengalami kerusakan khusuasnya olah
mikroorganisme sehingga tidak tahan lama disimpan tanpa
perlakuan apa-apa.

Telur dapat bertindak sebagai perantara atau substrat
untuk tumbuhnya mikroorganisme vang beraifat patogen
terhadap konsumen. Dari segi kesehatan masyarakat, masalah
penyakit pada konsumen yang ditimbulkan oleh makanan asal

hewan yang mengandung/tercemar mikroorganisme patogen sangat
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penting. Salah satu mikroorganisme patogen tarpe AT~ Pﬂﬂﬂ

telur adalah bakteri Salmonella, yang dapat menimbulkan
infekei makanan dengan gejala klinie berupa demam enterik
dan gastroenteritis. Menurut Troller (1980) telur terkenal
sebagal sumber Salmenella pada kasus-kasus keracunan makanan.

Bedasarkan hal tersebut di atas, maka diperlukan suatu
penelitian mengenai lama penvimpanan telur sehingga masih
layak wuntuk dikonsumsi dilihat dari jumlah kontaminasi
bakteri yvang terdapat dalam telur. Gelain itu diperlukan
pula pengujian mengenali bakteri yang terdapat dalam telur

khususnya Salmonella yang sangat berbahaya bila dikonsumsi.

Ferumuszan Masalah

Telur merupakan bahan makanan asal hewan vang
mengandung gizi cukup tinggi, mempunyai mutu protein dan
nilai cerna vang sangat baik. Namun telur juga merupakan
media vang sangat baik bagi pertumbuhan mikroorganisme, baik

vang bersifat merusak maupun patogen, vang dapat menurunkan

kualitaas dan penerimaannya oleh konsumen (akibat kerusakan
oleh organisme perusak) serta menimbulkan infeksi atau
intoksikasi pada konsumen. Mikroorganisme tersebut dapat
berasal dari sebelum telur dikeluarkan (ditelurkan) dan atau
sesudah dikeluarkan dari induk.

Kurangnya pengertian masvarakat konsumen mengenai batas
waktu penyimpanan telur dan jumlah bakteri dalam telur sering

menjadi penyebab keruglan, misalnya telur menjadi rusak dan



dapat menimbulkan penyakit akibat mengkonsumsi telur yang
disimpan lama tanpa perlakuan tertentu. Beberapa konsumen
telur menggemari hidangan telur vyang dimasak satengah

matang atau telur mentah yang dicampur dengan makanan atau
minuman, sehingga kemungkinan untuk terinfeksi oleh bakteri
khusuanya Salmonella sangat besar, mangingat baktarl
tersebut masih dapat ditemukan dalam proses perebusan selama

empat manit (ICMSF, 1880).

Tujuan dan Kegunaan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui ada
tidaknya bakteri Salmonella sp don membandingkan Jumlah
bakteri dari telur ayvam ras dan telur Y A kampung
berdasarkan lama penyimpanan pada suhu kamar (+28°C).

Sedangkan kegunasn dari penelitian ini adalah untuk
memberikan informasi pads masyarakat tentang batas waktu
penyimpanan telur sehingga masih layak untuk dikonesumsi,

serta bahaya mengkonsumsi telur yang mengandung bakteri

Salmonella sp.



TINJAUAN PUSTAKA

Tinjauan Umum Tentang Telur

Telur merupakan salah satu bahan pangan yang paling

bargizl dan dapat disiapkan dalam berbagal bentuk olahan.
Telur merupakan bahan pangan yang sempurna karena tersusun
oleh zat-zat gizi vang dibutuhkan oleh suatu makhluk hidup
seperti protein, lemak, karbohidrat dan mineral dalam jumlah
vang cukup (Marlivati dkk, 1882).

Sebagal bahan wakanan, telur mempunyai beberapa
kelebihan antara lain mengandung hawmpir semua =zat makanan
vang diperlukan tubuh, rasanya enak, mudah dicerna,
menimbulkan rasa segar dan kuat pada tubuh dan dapat dioclah
menjadi bermacam-macam masakan. Talur marupakan aumber
makanan vang mudah sekali diperoleh { Sarwono, 19894 ).
Selanjutnya dikatakan bahwa hampir setiap bagian telur
mempunyal unsur vang bermanfaat bagi tubuh. Bahan makanan
inl mengandung protein sekitar 13% dan lemak sekitar 1Z%.

Sebagian protein (50%) dan semua lemak terdapat pada kuning

telur.



Tabel 1. EKomposisi Kimia Telur Ayam Segar (dalam 100
gram bahan )

Telur Ayam SHegar

Komposisli Kimia

Utuh Kuning telur Futih telur

Kalori (kal.) 182 361 a0

Alr (Er) T4 49,4 a7.8
Protein (gr) 12.8 18,3 10,8
Lemak {(gr) 11,5 31,9 0
Karbohidrat (gr) 0.7 0,7 0.8
Kalsium (mg) 54 147 3
Foefor (mg) 180 5886 17
Vitamin A (5I) 800 2000 0
Sumber : Anonimous (1979).

it

Buckle dkk (1987) menyatakan bahwa telur ayam mempunyail
struktur yvang sangat khusus yang mengandung =zat gli=zi vang
cukup untuk mengembangkan sel vang telah dibuahi menjadi
seekor anak ayvam. Ketiga komponen telur adalah kulir telur,
putih telur dan kuning telur. Secara terperinci struktur
telur dapat dibagi menjadi 9 bagian wyaitu : 1) kulit telur
dengan permukaan vyang agak berbintik-bintik, 2} membran
kulit luar dan.dalam vang tipis, berpisah pada ujung vyang
tumpul dan membentuk ruang udara, 3) putih telur bagian luar
vang tipis dan berupa cairan, 4) putih telur yang kental dan
kokoh berbentuk kantong albumen, 5) putih telur baglan dalam
yvang tipis dan berupa cairan, 6) struktur keruh dan berserat
vang terlihat pada kedua ujung kuning telur. Ini dikenal
sabagal Mhalaza yang berfungsl memantapkan posisi kuning
telur, dan disebut membrane fitelin, 8) benih atau
blastodisec yang terlihat sebagai bintlik kecil pada permukaan

kuning telur. Dalam telur wvang terbuahi, benih ini



berkembang menjadi anak avam, 9) kuning telur wvang terbagi
menjadi kuning telur berwarna putih berbentuk wvas, bermula
dari benih kepusat kuning telur dan kuning telur yang
berlapia dan merupakan bagian yang terbesar.

Sirait (1986) menyatakan bahwa struktur =ebuah telur
terdiri atas sel yang hidup vang dikelilingi oleh kuning
telur sebagai cadangan makanan yang terbeasar. Kedua
komponen itu dikelilingi oleh putih telur yang mempunyai
kandungan air tinggi, beraifat alastia dan dapat
mengabsorbsi goncangan Yyang mungkin terjadi pada telur
tersebut. Katiga komponen tersebut merupakan bagian dalam
dari telur vang dilindungi oleh kulit telur yang berfungsi

untuk mengurangi kerusakan fisik dan biologis. Dengan

adanya kulit telur ini memungkinkan dilakukan pernafasan dan
pertukaran gas-gas dari dalam dan luar kulit telur.
Persentase barat masing-masing bagian adalah Kuning telur

11%, putih telur 57% dan kuning telur 3Z%.

Sumber Kontaminasi Telur oleh Mikroorganisme

Kontaminasi berasal dari berbagai sumber waitu : 1)
sebelum pengolahan : dari bahan mentah, ternak dan selama
penyimpanan, 2) eselama pengolahan @ alat pngolahan, air,
selams pengepakan, penyinmpanan dan distribuei (Sakidja dkk
1985).

Unumnya telur masih segar yvaitu yang baru keluar dari

ayam adalah steril, akan tetapi segera setelah itu telur



terkontaminasi oleh kotoran avam (facal matter), air cucian
bila telur dicuci, penanganan dan wmungkin dari bahkan
mungkin dari bahan-bahan pengepak (Frazier dan Westchoff,
1981).

Sarwono (1994) menvatakan bahwa peluang masuknya
bakteri dalam telur dapat terjadi akibat telur tercemar
tinja, tanah, atau suatu bahan yang banyak mengandung kuman
perusak.

Khazan (1988) menyatakan bahwa telur dapat
terkontaminasi oleh mikroorganisme (bakteri) sewaktu telur
masih berada di dalam ovarium maupun pada saat telur
malewati oviduct, lebih-lebih bila telur sudah dikeluarkan
dari tubuh. Pada unggas yang terkena penyakit pullorum,
bakteri Salmonella pullerun dapat masuk ke kuning telur pada
geaat telur berada dalam ovarium terbawa oleh aliran darah.
Dapat juga bakteri Salmonella pullorum masuk ketelur pada
gast telur melewati oviduct. Setelsh telur berada di luar

akan lebih mudah terkontaminasi.

Faktor yang Mempengaruhli Pertumbuhan Mikroogani sme

Sakidja dkk (1985) menyatakan bahwa pertumbuhan mikroba
dipengaruhi oleh faktor : 1) jumlah awal mikroba, 2) faktor
eketrineik : esuhlu, lingkungan, kelembaban, Jenis dan
konsentrasi gas diatmosfer dan 3) faktor intrineik : sifat
kimia dan fisika termasuk pH, aW, potensial okeidasi

redukei, kandungan nutriesi. adanyva zat anti wikroba dan



atruktur biologi. Demikian pula oleh Muchtadi dan Srilaksmi
(1980) menyatakan bahwa vyang mempengaruhi pertumbuhan
mikroba adalah : pH, suhu (bakteri termofil membutuhkan auhu
45°C, bakteri mesofil membutuhkan suhu 20°C - 45°% dan
bakteri psikrofil membutuhkan esubu 59C - lﬂﬂﬂl, tekanan
cemotik (bakteri lebih peka terhadap tekanan vang tinggi),
pengeringan, sinar gelombang, daya oligodinamik, okeigen,
tegangan permukaan dan kelembaban.

Buckle dkk (1987) menyatakan bahwa vyang mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganieme adalah : waktu, suplai zat gizi,
suhu, air, pH dan tersedianya oksigen. oelanjutnya
dikatakan bahwa waktu antara masing-masing pembelahan sel
berbeda-beda tergantung dari Epesies dan kondiei
lingkungannyva, tetapi untuk kenyvataan bakteri membutuhkan
waktu berkisar 10 - 60 menit.

Sebagian besar bahan makanan berada pada pH vang sangat
baik untuk pertumbuhan mikroorganisme (Anonimous, 1585).
Salanjutnya menurut Mul johardjo (1988) bahwa pada umumnya pH
bahan pangan berkisar antara 3,0 - 8,0. Dikatakan pula
bahwa bahan pangan manusia berupa daging, telur, ikan,
produk susu dan sayuran umumnya termasuk dalam rentang pH
antara 5,0 - 6,8.

Wibowo (1893) menyvatakan bahwa bagian putih telur
(albumen) dari telur yang baru keluar dari tubuh induk
memiliki pH sekitar 7,0 - 7,6 sedangkan bagian kuning telur

(yvolk) memiliki pH sekitar 6,0. Namun setelah tujuh hari pH



putih telur menjadi sekitar 8,0 - 8,6 dan pH kuning telur
menjadi sekitar 6,8. Kenaikan pH telur ini disebabkan
karena pelepasan CDE vang terutama berasal dari putih telur.

Manurut Sarwono (1994), tingginya auhu udara diwilayah
tropis seperti Indonesia sangat mempengaruhi kemampuan lama
penyimpanan telur. Rata-rata suhu di Indonesia esekitar 26°C
dan kelembaban relatif berkisar antara 70X - BOX. Pada
kondiei ini ketahanan telur yvang disimpan tanpa pengawetan
hanya mampu bertahan sekitar 8 hari, ditinjau dari batae

telur untuk dikonesumesi.

Pertumbuhan dan Pencemaran Mikroorganisme pada Telur

Menurut Mauljohardio (19848), eebab-sebab utama
terjadinva pertumbuhan mikroba adalah kegiatan enzim yang

ads dalam makanan, reaksi kimia, degradasi tfisis cdan

deplkasi.

Buckle dkk (1987) menyatakan bahwa tipe pertumbuhan

vang cepat pada bakteri disebut pertumbuhan logaritmid@.—

Pertumbuhan logaritmis dari bakteri dapat dilihat pada tabel

2 di bawah ini :
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Tabel Z. Pertumbuhan Logaritmis dengan Waktu
Barkembang Biak 10 menit.

Waktu Jml Sel Log 10 Juml Sel Jmnl Pembelahan
Pertumbuhan Sel
o 1 0, 0000 1
10 2 0,301 1
20 4 0,802 2
30 8 0,903 3
40 16 O,2041 4
50 32 1.5061 L)
B0 B4 11,8062 B
120 4098 3,8123 12
180 282144 £.,4164 18
Selanjutnva dikemukakan bahwa fase-fasa pertumbuhan

mikroorganieme terdiri dari : 1) faee lambat, fase ini
untuk kegiatan wetabolisme, 2) fase log, terjadi pembelahan
secara eksponensial sampai jumlah maksimom, 3) fase tetap,
populasi mikroba jarang dapat tumbuh eecara eksponensial dan
fape ini eelnya lebih tahan pada perubzhan fisik dan 4) fase
menurun/kematian :  ini merupakan peniranan  secara  garilis
lurue tergantung pads spesies dan kondiei lingkungan.

Pada pH vang tinggi, persenyawaan haeil pemecshan
protein, lemak dan karbohidrat merupakan substrat yang
sangat baik untuk pertumbuhan bakteri (Frazier, 1977).

Kerueakan telur oleh bakteri terjadi karena
mikroorganieme masuk ke dalam telur melalui lubang kecil
yang terdapat pada permukaan kulit telur. Secara alami telur
telah dilengkapi dengan beberapa =zat anti bakteri yang
bergifat memburah dan mencegah pertumbuhan  kuman perusak,

miealnya pH vang tinggi pada iei telur dan enzim lisozim
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serta senvawa ovidine yvang terdapat pada putih telur.
Adanyva selaput kutikula Jjuga berperan mencegah masuknya
bakteri ke dalam isi telur. Akan tetapi, karena aktivitas
bakteri barlangsung terus-menerus, maka sacara
berangsur—-angsur dapat menghancurkan selaput Xkutikula dan
dapat mengubah pH vang tinggi di dalam isi telur menjadl pH

vang cocok untuk perkembangannya (Sarwono, 1884).

Perubahan pada Telur

Kehadiran mikroorganisme justru akan : 1) merubah bau,
rasa,warna, 2) penurunan nilai gi=zi, 3) menurunkan berat, 4)
merubah bentuk dan susunan senyawa dan 5) menghasilkan
tokasin vang membahayakan (Suriawiria, 1880).

Selama dalam penyimpanan telur akan mengalami perubahan
igi sehingga kualitasnya akan menurun. Kecepatan penurunan
kualitas dipengaruhi oleh kualitas awal, kondisi
penyimpanan, suhu lingkungan dan kelembaban disaekelilingnya
(Sarwona, 1884). Selanjutnya dikatakan bahwa kejadian umum
pada telur selama dalam ruang penyimpanan antara lain
penguapan air dan CO., pembesaran ruang udara, penurunan
berat telur, penurunan berat jenis, pemecahan protein dalam
telur, pengendoran aelaput pengikat kuning telur, kenaikan
tingkat keasaman (pH) putih telur dan penurunan kekentalan
putih telur dan kuning telur.

Penurunan mutu telur terjadi karena pengenceran putih

telur vang disebabkan karena peningkatan pH telur akibat



terganggunya siateam buffarldari ion—-ion bika
dlrubsh wendadl natFiih hidvokeida (NaDH)  dunT karbon
dicksida (EGEI. NaOH ini mengakibatkan peningkatan pH putih
telur dan keadaan basa ini dapat menyvebabkan melarutnya

ovomucin vang menyebabkan putih telur menjadl kental. Selain
itu juga pengancaran putih telur akibat interaksi antara

lysozoma dengan ovomucin (Sunarlim, 1888).

Jenis Mikroorganisme pada Telur

Saat ini kejadian keracunan makanan asal unggas
(daging. telur dan hasil olahannya) banyak dissbabkan oleh
Salmonella enteritidis, Canpylobacter dan Listeria.

Beherapa Jjenis enterobaktericess merupakan baktei yang

pangat penting bagi keesehatan manueia maupun penyakit menular

seperti Salmonella sp, Shigetta sp, E.coll, dan Verania

enterolitica (Winarno dan Srilaksmi, 188Z). Lebih lanjut
dikatakan bahwa Salmonella adalah bakteri gram negatif,

berbentuk batang, spora dapat terjadi fermentasl glukosa dan

tumbuh balk pada suhu kamar.
Menurut Muchtadi dan Srilakami {1980, bahwa

sifat-gifat dari Salmonella sp adalah tidak memfermentasikan
laktoses, ada yang memprodukei HES dan ada yang tidak, reaksi
indol (=) reaksi urease (-) dan motile.

Streptococcus aureus adalah suatu bakterl penyvebab

keracunan vang memproduksi enterotoksin. Bakteri ini sering
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ditemukan pada makanan vang berprotein tinggl, misalnya
soelis, telur dan lain sehaéﬂinya {Fardiaz, 1888).

Salmonella papnyabab gaptroenteritis ditandai aleh
gejala-gejala yang ummnya nampak 12 - 36 jam setelah makan
bahan pangan yang tercemar. Gejala-gejala tersebut adalah
diare, sakit kepala, muntah-muntah dan demam yang dapat
terjadi 1 - 7 hari. Tempat terdapatnya mikroorganisme ini
adalah pada alat-alat pencernaan hewan. Tempat diperolehnya
jenis organisme vang terbanyak sehubungan dengan suplai
bahan pangan manusia adalah sapi, domba, babi dan ayam

(Buckle dkk, 1987).

Red rots adalah jenis kerusakan telur yang diaebabkan
oleh bakteri Proteus vulgaris dan Proteus mirabilis, dimana
terdapat warna wmerah pada kuning telur dan putih telur

menjadi encer serta berwarna coklat emas atau wmerah bata,
eedangkan membran vitelin menjadi keruh dan menipis (Wibowo,
1993). Selanjutnya dikatakan bahwa Green rots merupakan
jenis kerusakan yang disebabkan oleh hsakteri FPseudomonas
fluorescens dengan ciri terdapat warna hljau terang pada
putih telur dan selanjutnya warna hijau tersebut akan

mencemari kuning telur apabila telur dipecahkan.
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat Penelitian

FPenelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni sampai
bulan Agustus tahun 1996, yang bertempat di Laboratorium
Kesahatan Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,

Ujungpandang.

Materi Penelitian

Alat-alat yang digunakan pada penelitian 1ini adalah
cawan petri, tabung reaksi, rak tabung, pipet wvolume, pipet
tetea, lampu bunsen, gelas erlenmeyer, ose, kertas tiéﬂue,
kertas label, aluminium foil, tube shaker (vibrivix), pH
meter, mikrometer, bakteria counter dan inkubator.

Sedangkan bahan-bahan vang digunakan adalah telur ayam
ras, telur ayam kampung dan akuades. Media pertumbuhan
bakteri vaitu Nutrien Agar sebagai media general (umum) dan
media Bismut Sulfit Agar sebagai media selektif. Sedangkan

untuk uji bickimia digunakan media TSIA, SIM, maltoaa,

mannitol, ecltrat dan urea.

Metode Penelitian

1. Pengambilan Sampel

Dalam penelitian inil sampel yang digunakan adalah telur
ayam ras dan telur ayam kampung yang diperoleh dari

preternakan "Fauna Mulia Jaya"™ Ujungpandang. Jumlah telur



3

yang digunakan salama penelitian adalah 120 butir
masing-masing 80 butir telur ayvam raa dan 60 butir telur
ayam kampung. Pariode pengambilan telur dilakukan sebanyak 5
kali dan setiap periode diawbil 24 butir telur yaitu
masing-masing 12 butir telur ayam ras dan 12 butir telur
ayam kampung. Pengamatan dilakukan pada hari ke-0, 4, 8 dan
12. Dan eetiap pengamatan digunakan masing-masing 3 butir

telur ayam ras dan 3 butir telur ayam kampung.
2. Pemerikeaan Secara Fieik

Pengamatan secara flsik vang dilakukan adalah meanilai
kautuhan kerabang telur, kebersihan telur dan pengukuran

ketebalan kerabang telur.

3. Pemaeriksaan Secara Kimia

Pengamatan secara kimia dilakukan dengan cara
pengukuran pH telur. pH telur diukur dengan menggunakan pH

mataer dengan cara mencelupkan elektroda pH meter ke dalam

telur yang telah dipecahkan.
4, Pengujian Mikrobiologis

Perhitungan jumlah bakteri dilakukan dengan menggunakan
matoda hitungan Cawan {Fardiaz, 1989), dengan
langkah-langkah sebagai berikut :

a. Pangenceran
-3

Dalam metode ini dibuat pengenceran lﬂnl pampai 10 .

Untuk pengenceran lﬂnl diperoleh dengan mengamhil sampal
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telur vyang telah dihomogenkan sebanyak 1 ml  kemudian
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisl 9 ml akuades.
Pengenceran 10-2 dibuat dengan cara mengambil 1 ml ha=sil
PENgencearan JGFl kemudian ditambahkan 8 ml akuadesa. Dengan
cara yvang sama dilskukan untuk pengenceran 8 )
b. Uji Total Bakteri

Untuk mengetahul total Jjumlah bakteri yang terdapat
dalam ekstrak telur digunakan media Nutrien Agar. Caranya
setiap pengenceran diambil 1 ml kemudian dimasukkan dalam

cawan petri, lalu ditambahkan media vyang telah dicairkan

{suhu kira-kira 45ﬂﬂi gebanyak 15 - 20 ml. Cawan petri yang
telah beriail sampel dan media digoyang pelan-pelan membentuk
angka delapan. Setelah media membeku, cawan petri dibalik
kemudian dieimpan dalam inkubstor dengen euhua 37°¢C Bl ama
24 - 48 jam. Selanjutnya dihitung Jjumlah koloni bakteri
vang tumbuh dengan menggunakan bakteria counter.
¢. [Jji Bakterl Patogen (Salmonella sp2

Uji terhadap bakteri Salmonella sp dilskukan dengan
menggunakan media Bismut Sulfit Agar (B3A). Metode ini
dilakukan sama dengan metode uvwji total bakteri. Setelah 24
- 48 Jjam kemudian dilakukan pengamatan terhadap kolondi
bakteri yang tumbuh pada media tersebut. Koloni vang
dicurigai sebagal bakteri Salmonella sp dipindahkan dengan

cara mengisclasi kemedia sgar miring.
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6. Ujii Biokimia
Untuk membuktikan bahwa bakteri yvang tumbuh pada media
BSA adalah bakteri Salmonella sp atau bukan, maka bakteri

vang tumbuh pada media terssbut dilakukan wii biokimia

dengan wenggunakan media TSIA, SIM, Maltosa, Mannitol,

Citrat dan Urea.

Paramster yang Diukur

_ Pada penelitian ini parameter vang diukur adalah total
bakteri yang tumbuh, pH telur, keutuhan kerabang telur,

kebersihan telur dan ketebalan kerabang telur.

Ferngolahan Data

Data yang diperoleh ditranaformasikan ke dalam log Tij'
Data diolah statistik dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial 4 x 2 dengan 4 ulangan

(Sudjana, 1991).

Faktor A : Lama penyimpanan telur yang terdiri dari
ﬂl = 0 hari
HE = 4 hari
Aa = 8 hari
Ad = 12 hari

Faktor B : Janis telur avam vang terdiri dari
B = Telur ayam ras

H = Telur ayam kampung
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Adapun model statistik vang digunakan adalah sebagail

barikut :
YiJk = u + Al + EJ + AElJ EEIJ
Keterangan :
Yijk = Variabel respon hasil pengamat
u = Hata-rata keseluruhan pengamata
ﬁi = Pengaruh taraf ke-i faktor A
{lama penyimpanan) i = 1,2,3 dan 4.
Hj = Pengaruh taraf ke-j faktor B
(jenis telur) j = 1 dan 2.
ﬂEiJ = Interaksi antara taraf ke-i faktor A
dan taraf ke-j faktor B.
Eﬁijk = EKesalahan pengamatan

Jika terjadi pengaruh yvang nyata dari perlakuan, maka

dilanjutkan dengan ujl Beda Nyata Terkecil (Sudjana, 1881}).
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HASIL DAN PEMEAHASAN

Keuluhan, Kebersihan dan Tebal Kerabang Telur Ayam Ras dan

Telur Ayam Kampung

Mutu dan kualitas telur dapat digolongkan menjadl dua
vaitu kualitas telur bagian luar (external quality) dan
kualitas telur bagian dalam (internal gquality). Faktor
untuk menilai kualitas eksternal antara lain adalah bentuk
telur, keutuhan telur dan kebersihan telur. Sedangkan
faktor untuk menilai kualitas internal adalah kekentalan
putih telur, posisi kuning telur dan noda-noda yang terdapat
pada putih telur dan kuning telur.

Keutuhan, keberaihan dan tebal kerabang telur merupakan
parameter yvang penting diamati untuk menentukan dan memilih
telur terutama untuk telur yang akan disimpan lama. Ketiga
hal terasebut erat kaitannya dengan daya tahan telur yang

akan disimpan.

Bardaasarkan dari pangamatan terhadap keutuhan,
kebersihan dan tebal ,kerabang telur, maka diperoleh hasil

seperti pada tabel 3.



Tabel 3. Rata-rata Keutuhan, Keberaihan dan Tebal
Kerabang Telur Ayam Raa dan Telur Ayam
Kampung.

Jenis Telur

Pengamatan

Has Kampung
Keutuhan Kerabang Utuh UJtuh
Eebersihan Kerabang Bereih Apak Kotor
Tebal Kerabang 0,33 wmm 0,36 mn

Haeil pengamatan pada tabsl 2 menunjuklan babhwa
rata-rata keadaan kerabang telur ayam ras dan telur ayvam
kampung yang diteliti adalah uatuh. Sedangkan pengamstan
kebergihan telur menunjukkan bahwa kerabang telur avam ras
rata-rata lebih bersih dibanding dengan telur ayam kampung.
Perbedaan kebereihan antara telur ayam rae dan telur ayvam
kampung ini disebabkan oleh sistem peErkandangan
masing-masing jenis ayam tersebut. Avam ras dikandanghan
dengan menggunakan sisetem ofattery esedangkan ayam kampung
dikandangkan dengan sistem litter. Sistem perkandangan yvang
demikian ini wenvebabkan telur ayam ras lebih bersih
dibanding dengan telur ayvam kampung.

Keutuhan dan kebersihan telur erat kaitannya dengan
daya tahan telur selama penyvimpanan. Telur yvang ret;k atau
pecah dan kotor mempunyai dayva tahan lebih pendek dibanding

dengan telur yang utuh dan bergih. Telur yang retak akan

memudahkan mikroba terutama bakteri masuk ke dalam telur

sehingga telur askan lebih cepat mengalami kerusakan. Hal

ini eesuai dengan pernyataan Bawono (1994) bahwa penurunan
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kesegaran telur terutama disebabkan adanya kontaminasi
mikroba dari luar, masuk ke dalam telur kemudian merusak isi
telur.

Tabal kerabang telur juga sangat penting untuk mencegah
keruaakan talur lebih cepat. Karabang telur vang tipis
menyebabkan telur lebih mudah pecah atau retak dan peluang
mikroba untuk menembus kerabang telur akan lebih mudah.
Hasil pengukuran tebal kerabang menunjukkan bahwa rata-rata
tebal kerabang telur ayam ras adalah 0,33 mm sedangkan tebal
kerabang telur ayvam kampung adalah 0,36 mm. Ini sesuai
dengan pendapat Wasburn (1982) doelan  Amrullah (1984) yang
menyatakan bahwa tebal kerabang telur yang normal sekitar
0,38 mm.

Hasil pengukuran tebal kerabang inl menunjukkan bahwa
tebal kerabang telur ayvam kampung rata-rata lebih tebal
dibanding dengan telur ayam raa. Sarwono (1984) menvatakan
bahwa ketebalan kulit telur sangat tergantung pada berbagai
faktor yang mempengaruhinya, diantaranya adalah sifat
keturunan dari induknya dan ransum atau makanan vang
diberikan. Selanjutnya dinyatakan bahwa ayvam yvang diberikan
makanan dengan kandungan unaur kalsium vang tinggi akan

menghasilkan kulit telur vang tebal.
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. Pengqujian pH Telur Ayam ERas dan Telur Ayam Kampurg

Berdasarkan Lama Penyimpanan pada Suhu Kamar

Rata-rata nilai pH eketrak telur avam rae dan telur
ayam kampung yang diukur eehanyak empat kali periode

pengujian dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata pH Eketrak Telur Avam Raa dan
Telur Ayam Kampung Berdasarkan Lam#

Penyimpanan pada Suhu Kamar.

Jenie Telur

Periocde Penguijian Rata-rata
Rae Kampung
Hari ke-0 8,74 8,77 8,76%
Hari ke-4 6.B4 6,34 56,8430
Hari ke-8 7,03 7,00 7.02%¢.
Hari ke-12 7,18 7.10 7,14

Keterangan : Angha vang menunjukkan tands horaf berbeda
pada kolom wvang sama menunjukkan perbedaan
vang sangat nyata (P < 0,01).

Dari tabel 4. terlihat bahwa rata-rata pH ekstrak telur
ayam ras dan telur ayam kampung pada pengujian hari ke-0
yaitu 6,76, kemudian eetelah pengujian pada hari ke-12
meningkat menjadi 7,14. Hasil ini eesuai dengan pernyataan
Wibowoe (19893) bahwa bagian putih telur dari telur vang baru
dikeluarkan dari.induk memiliki pH sekitar 7.0 - 7.8 dan
bagian kuning telur memiliki pH eekitar 6,0. Kemudian
setelah tujuh hari pH putih telur menjadi eekitar 9,0 - 9.8

dan pH kuning telur sekitar 6,8.



Hasil sidik ragam (tabel lampiran 7) menunjukkan bahwa

lama penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P < 0,01)

terhadap pH telur ayam. Berasarkan hasil uji beda nyata

tarkecil (tabel lampiran 8) menunjukkan bahwa pH ekstrak

telur ayvam pada pengujian hari ke-0 tidak berbeda nyata (P >

0,05) dengan pengujian hari ke-4, tetapi nyata lebih rendah

(P < 0,05) dibanding dengan pengujian hari ke-8 dan sangat

nyata lebih rendah (PP <« 0,01) dibanding dengan pengujian

hari ke-12. pH ekstrak telur pada pengujian hari ke-4 tidak

berbeda nyata (P » 0,058) dengan pengujian hari ke-8, tetapi

sangat nyvata lebih rendah (P < 0,01) dibanding dengan

pengujian hari ke-12. Sedangkjan pH ekstrak telur pada
pengujian hari ke-8 tidak berbeda nyata (P » 0,05) dengan
pengujian hari ke-1Z2. Adapun pengaruh lama penyimpanan

terhadap pH telur dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Grafik pH telur ayam ras dan telur ayam kampung

berdasarkan lama penyimpanan pada suhu kamar.
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Berdasarkan grafik di atas menunjukkan bahwa p

meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan. Wibowo
dan Sunarlim (1988) menyatakan bahwa selama penyimpanan
telur terjadi pelepasan CO, melalui pori-pori kulit telur.
Hal ini menvebabkan peningkatan pH telur akibat terganggunya
sistem bufferdari ion-ion bikarbonat yang akan dirubah
menjadi natrium hidroksida (NaOH) dan carbon dicksaia TGGE]-
Hatrium hidrokeida ini vang mengakibatkan peningkatan pH

putih telur dan keadaan baea ini dapat menyebabkan
melarutnya ovomucin yang menyebabkan kental pada putih
telur, akibatnya putih telur menjadi encer.

Hasil sidik ragam (tabel lampiran 7) menunjukkan bahwa
jenies telur tidak berpengaruh nyata (P > 0,08) terhadap pH
telur. Hal ini terlihat dari rata-rata pH telur ayam ras
dan telur ayam kampung peningkatannya relatif esama e lama
dalam penyiupanan.

Berdasarkan hasil pengujian pH telur yang disimpan
selama 12 hari terlihat bahwa pH tersebut sangat cocok bagi
pertumbuhan bakteri. Seperti yang dikemukakan oleh Fardiaz
{19889) bahwa kebanyakan bakteri mempunyai pH optimum antara

6,5 - 7.5 untuk pertumbuhannya. Demikian pula oleh Khazan

{19686} yang menyatakan bahwa beberapa spesies mikroorganisme
dapat hidup pada pH tinggl dan khusus bakteri dapat bertahan

hidup pada pH 4,0 - 8,0, Sedangkan bakteri seperti

Salmonella yang sering ditemukan pada telur dapat tumbuh
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pada pH 4,5 - 9,0 dan pH optimal pertumbuhannya sekitar 6,5
- 7,5 (Bryan dkk, 1979).

Hasil aidik ragam (tabel lampiran 7) menunjukkan bahwa
interaksi antara lama penyimpanan telur dan Jjenis telur
tidak berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap pH telur. Ini
berarti bahwa pH telur ayam ras maupun telur ayam kampung
mengalami peningkatan secara paralel seiring dengan lama

penyimpanan.

Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Pertumbuhan Bakteri pada

Telur Ayam Ras dan Telur Ayam Kampung

Rata-rata jumlah bakteri ekstrak telur ayam ras dan
telur ayam kampung vang diperoleh selama empat kali periode

pengujian dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata Jumlah Bakteri Ekstrak Telur Ayam
Rae dan Telur Avam Kampung Berdasarkan Lama
Penyimpanan pada Subu Kamar.

Jenis Telur

Periode Pengujian Rata-rata
Ras Kampung
Hari ke-0 2,76 = 10 3,00 = 10 2.88 x 10
Hari ke-4 1.30 x 102 1,53 x 10° 1,42 x 10°
Hari ke-8 6,35 x 10° 6,55 x 10° 8,45 x 10°
Hari ke-12 1,84 x 10° 1,73 x 10 1,89 x 10%

a
b

c
d

Keterangan = Angka yang menunjukkan tanda huruf berbeda
pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan

yang sangat nyata (P < 0,01).
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Hagil aidik ragam (tabel lampiran 2) menunjukkan bahwa
lama penyimpanan berpangaruh sangat nyata (P < 0,01)
terhadap jumlah bakteri telur. Berdasarkan uji beda nyata
terkecil (tabel lampiran 3) menunjukkan bahwa rata-rata
total bakteri ekstrak telur ayam pada pengujian hari ke-12
sangat nyata (P < 0,01) 1lebih tinggi dibanding dengan

pengujian pada hari ke-8, ke-4 dan hari ke-0. Dan rata-rata

Jumlah bakteri ekstrak telur pada pengujian hari ke-8 aangat

nyata (FF < 0,01) lebih tinggi dibanding dengan pengujlan
pada hari ke-4 dan hari ke-0. Demikian pula pada pengujlan
hari ke-4 rata-rata jumlah bakteri sangat nyata (P <« 0,01}
lebih tinggi dibanding dengan pengujian hari ke-0.

Untuk mengetahui lebih Jjelas pengaruh lama penyimpanan
dapat dilihat

terhadap jumlah bakterl ekatrak telur ayam,

pada gambar Z.
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Gambar 2. Grafik rata-rata Jjumlah bakteri ekstrak telur
avam ras dan telur ayam kampung berdasarkan lama

penyimpanan pada suhu kamar.
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Perbedaan sangat nvata (P < 0,01) jumlah bakteri antara
ekstrak telur ayawm pada pengujian hari ke-0 dengan pengujian
hari ke-4, ke-8 dan hari ke-12 mungkin disebabkan karena
bakteri yang terdapat pada telur yang baru, aktivitasnya
belum dapat menembus ke dalam telur. Sehingga Jjumlah
bakteri bakteri vang diperoleh pada pengujian hari ke-0
relatif lebih sedikit. Bakteri tersebut dapat berasal dari
karabang telur vyang tarkontaminasi pada aaat telur
dipecahkan dan juga dapat berasal dari dalam telur itu
gendiri. Seperti vang dikemukakan oleh Khazan (1988) bahwa
telur dapat terkontaminasl oleh mikroorganiame (bakteri)
sewaktu telur masih dalam ovarium maupun pada saat telur
melewati oviduct. Misalnya pada unggas yang terserang
penyakit pullorum, bakteri Salmonella pullorun dapat masuk
ke kuning telur pada saat telur berada dalam ovarium yang
terbawa oleh aliran darah.

Sedangkan rata-rata jumlah bakteri ekstrak telur pada
pengujian hari ke-1%2 lebih tinggi dibanding dengan Jjumlah
bakteri pada hari ke-8, ke-4 dan hari ke-0. Hal ini
disebabkan karena selama penyimpanan telur tersebut, bakteri
yvang terdapat diluar melakukan aktivitas dengan cara masuk
ke dalam telur melaluli pori-pori yang terdapat pada
permukaan kerabang telur. Selanjutnya bakteri yang berasal
dari luar tersebut mengalami pertumbuhan. Sesuai dengan
pernyataan Sarwono (1884) bahwa kerusakan telur oleh bakteri

terjadi karena bakterl masuk ke dalam telur melalui lubang
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kecil yvang terdapat pada permukaan kulit telur. Walaupun
secara alami telur telah dilengkapi dengan zat-zat anti
bakteri vang bersifat membunuh dan mencegah pertumbuhan
kuman perusak, misalnya pH yang tinggi pada isi telur dan
enzim limosim serta senvawa ovidine yang terdapat pada putih
telur. Akan tetapi karena aktivitas bakteri berlangsung
terus-manarus, maka sacara berangsur-angsur dapat
menghancurkan selaput kutikula pada kulit telur dan dapat
mengubah pH di dalam isi telur menjadi pH yang cocok untuk
pertumbuhannya.

i dalam telur bakteri mengalami pertumbuhan dengan

cara merombak komponen-komponen yang terdapat alam telur

seperti protein, lemak, karbohidrat dan bahan organik
lainnva menjadi energi yang dibutuhkan bakteri untuk
pertumbuhannya. Wibowo (1983) menyatakan bahwa bakteri yang
menginfeksi dan tahan terhadap kondisl kimiawli telur akan
menghidroliais protein menjadi asam—asam amino dan
galanjutnya menjadi senyawa asam maupun basa. Demikian pula
lemak dihidrolisis menjadi asam-asam lemak. Selanjutnya
Fardiaz (1988) menyatakan bahwa semua bakteri yang tumbith
pada bahan makanan bersifat hetarotropik, vaitu membutuhkan
zat organik untuk pertumbuhannya. Earena dalam
metabolismenya bakterl heterotropik menggunakan protein,
karbohidrat, lemak dan komponen-komponen wmakanan lalnnya

sebagai sumber karbon dan energi untuk pertumbuhannya.

29



TR -

=X
L

Lw;

T

-

:
P ala

* 1997

—

— ﬂ'!

Hasil sidik ragam (tabel lampiran 2) menunjukkan ba
Jenis telur tidak berpengaruh nyata (P » 0,058) terhad
jumlah bakteri ekstrak telur. Ini terlihat dari rata-rata
Jumlah bakteri setiap pensujian menunjukkan bahwa rata-rata
Jumlah bakteri ekstrak telur ayam ras dan telur ayvam kampung
tidak jauh berbeda, akan tetapi rata-rata Jumlah bakteri
ekstrak telur ayam kampung pada aatiap periode pengujian
relatif lebih tinggi dibanding dengan telur ayam ras,
perbedaan ini mungkin dipengaruhi oleh keadaan fisik
masing-masing telur tersebut. Telur avam kampung dari hasil
panilaian fisik (tabel 3) menunjukkan rata-rata kerabang
telur ayvam kampung agak kotor dibanding dengan telur ayvam
ras. Dengan demikian akan mempengaruhi jumlah bakteri dalam
telur melalui penatrasi bakteri wvang ada pada kulit telur
masuk ke dalam telur. Menurut 1CHSF (1980) bahwa
bakteri-baktari yang terdapat dipermukaan luar kulit telur
dapat masuk ke dalam telur lalu berkembang biak. Hal
tersebut dipengaruhi oleh bebarapa faktor antara lain :
jenis bakteri, keadaan fisik kulit telur (tebal kerabang,
kesadaan pori-pori dan kutikula kulit, keretakan, kebersihan
dan kebasahan permukaan kulit), lingkungan dan peralatan
ganitasi yvang berhubungan dengan telur.

Hasil sidik ragam (tabel lampiran 2) menunjukkan bahwa
interaksli antara lama penyimpanan dan Jenia telur tidak
berpengaruh nyata (F » 0,05) terhadap jumlah bakteri ekstrak

telur. Ini berarti bahwa jumlah bakteri ekstrak telur ayvam
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ras dan telur ayam kampung akan meningkat secara paralel
eeiring dengan lama penyimpanan.

Berdasakan hasil yvang diperoleh dari rata-rata jumlah
bakteri ekstrak telur ayvam ras maupun telur ayam kampung
vang diuji sampai hari ke-12, maka dapat dikatakan bahwa
telur telur ayam yang disimpan sampai hari ke-12 masih lavak
untuk dikonsumsi mentah dilihat dari Jjumlah kontaminasi

bakterinya. Sesuai dengan standar ICHSF (1880) Vang

menyatakan bahwa Jumlah bakteri dalam telur makeimal lﬂE

dengan metode hitungan cawan dan tidak wmengandung bakteri

—

Salmonel la, Selanjutnya dikatakan pula bahwa jumlah bakteri
st ,_.ﬁ i e i A
sekitar 10

—_—

Haﬁa-rata Jjumlah bakteri ekstrak telur vang diperoleh pada
renelitian ini hampir sama dengan hasil penelitian HRumawas
dkk (1991) yang menyatakan bahwa rata-rata jumlah bakteri
ekstrak telur avam ras dan telur ayam kampung masing-masing

adalah 3,49 % 10% dan .88 % 107 ser ml ekstrak telip.

Pengujlan Bakteri Patogen (Salmonella sp) pada Media BSA

Media Biemut Sulfit Agar (BSA) adalah media vyang
digunakan untuk melihat tingkat kontaminasi oleh bakteri
gram negatif. Bakteri vang dapat tumbuh pada media BSA
adalah Salmonella sp, Shigella sp, Coliform dan Proteus sp

(Difco Manual, 1874).
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Hasil pengamatan terhadap bakteri ekatrak telur vang
tumbuh pada media BSA yang dicurigali sebagai bakteri

Salmonella sp dapat dilihat pada tabel 6.

Tabel 6. Hasil Pengamatan Bakteri Ekstrak telur Ayam
Ras dan Telur Ayam Kampung pada Madia BSA.

Jenis Telur

Periode Pengujian
Raa Kampung

I+ =+ 1

i L [

Terdapat koloni bakteri
Tidak terdapat koloni bakteri

Keterangan : +

==

i n

Dari tabel 6. di atas menunjukkan bahwa dari empat kali
reriode pengujian terlidat koloni bakteri yvang tumbuh dan
dicurigail esebagai bakteri Salmonella sp hanva terdapat pada
ekstrak telur ayam kampung, sedangkan pada ekstrak telur
ayam ras tidak ditemukan koloni bakteri. Ini berarti bahwa

tingkat kontaminasi bakteri khusuenya bakteri Salmonella spg

pada telur ayam kampung relatif lebih tinggi dibanding
dengan telur ayam ras. Hal ini dipengaruhi oleh beberapa
faktor antara lain keadaan fieik kulit telur. Sesuai

dengan pernyataan I[CMSF (1980) bahwa kontaminasi Salmonella
pada telur yang sudah dikeluarkan dari  induk berasal
dari feses, debu, pakan dan tewpat penyimpanan.

Setelah dilakukan isolasi bakteri pada media agar
miring (Nutrien Agar) terhadap koleoni yang dicurigai eebagai

bakteri Salmonella sp  berdasarlkan c¢iri-cirinya yvaltu
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berwarna hitam pada media B5SA, maka selanjutnya dilakukan
uji bickimia.

Hasll uji biokimia (Tabel lampiran 8) menunjukkan bahwa
bakteri tersebut tidak memfermentasikan laktosa, produksi
gas, tidak memproduksi HEE’ reakai indel (-), Citrat (-},
Urea (=), Maltosa (+), Mannitel (+) dan motil. cedangkan
eifat-sifat bakteri Salmonella sp adalah tidak
memfermentasikan laktosa, ada vang memperodukei HEE ada yang
tidak, indol(-), urea(-) dan motile [(Muchtadi dan Srilakemi,
1980). Ini berarti bahwa bakteri yang terdapat padsa ekstrak
telur ayvam tersgebut bukan bakteri Salmonella sp. Didugsa
bahwa bakteri yvang tumbuh pada media tersebut adalah bakteri
Proteus sp karena sifat-sifat bakterl ini hampir sama
dengan sifat-aifat bakteri dari hasil uji biokimia waitu
tidak memfermentasikan laktosa, ada vang memprodukasi HES
ada yvang tidak, indol (+/-), urea (+) dan motile.

Hagil pengujian ini membuktikan bahwa telur Vang
beragal dari peternakan “"Fauna Mulia Jaya™ Ujungpandang
tidak terkontaminasi bakteri Salmonella sp, dengan demikian

layvak untuk dikonsumei.
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Tabel 7. Haail Uji Biokimia Bakteri Telur yang Tumbuh
Pada Media BSA.

Warna Koloni Sifat-gifat Bakteri
Bakteri

TSIA SIM Maltosa Mannitel Citrat Ursea

Hitam + - + + + +

Keterangan : +

=

Terjadi reaksesi
Tidak terjadi reaksi
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpul an

Berdasarkan hasil penelitian dan pewbahasan, maka dapat
disimpulkan sebagai berikut :

1. Telur ayam ras dan telur ayam kampung yang disimpan
sampai hari ke-12 masih lavak untuk dikcnsumsi sesuai
standar yang ditetapkan oleh ICHSF (1980).

2. Pada suhu kamar (+28°C) penyimpanan telur sampai hari
ke-12 berpengaruh terhadap peningkatan Jjumlah bakteri
ekstrak telur. Sedangkan jenis telur tidak berpengaruh.
Taetapi rata-rata Jjumlah bakteri ekstrak telur ayam
kampung lebih tinggi dibanding dengan telur ayam ras.

3. Penyimpanan telur sampai hari ke-12 berpengaruh terhadap
paningkatan pH telur, sadangkan Jjenis telur tidak
berpengaruh. Peningkatan pH telur seiring dengan lama
penyimpanan.

4. Berdasarkan hasil uji biokimia maka dapat dikatakan

bahwa telur vang diteliti terasbut tidak mengandung

bakteri Salmonella sp.

Saran

Perlu dilakukan penalitian lanjutan mengenai Jjumlsh
bakteri ekstrak telur dengan lama penyimpanan di atas 12
hari sampai batas penyimpanan telur yang tidak layak lagi

untuk dikonsumasi dilihat dari jumlah kontaminaai bakterinva.
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LAMPIRAN



Ha=zil Perhitungan Jumlah Bakteri
Ekstrak Telur Ayam HRas dan Telups®
Avam Kampung. r

Tabal Lampiran 1.

Jumlah Bakteri/ml

Periode
Pangujian Jenia Telur (B)
(A)
Ras Kampuniy *
4,0 = 10 4,0 = 10
. 3,0 x 10 2.0 % 10
Hari ke-0 4.0 % 10 3,0 x 10
1,0 x 10 3,0 x 10
Rata-rata 2,75 x 10 3,00 x 10
10,0 x 10 7,0 x 10
. i 6,0 x 10 24,0 x 10
Hari ke-4 14,0 x 10 17,0 x 10
22,0 x 10 13,0 = 10
Rata-rata 1,30 % 10° 1,53 x 10°
3,1 x 1ng 2.8 x 1&3
- 2,8 x 10 4,0 x 10
Har:. Ne=0 16,1 x :u:-g 15,8 x mg
3,3 x 10 3,8 » 10
Rata=rata 6.35 2 lﬂa 6.55 x 133
14,0 x 1ﬂg 17,0 % 1&3
A 3,7 = 10 31,0 = 10
Hari ke-12 27.0 x 1ug 15,0 % 102
21,0 = 10 8.0 = 10
Rata-rata 1,64 x 104 1,73 x 104
Total 2,29 x 10% 2,40 x 104
Sumber : Data Hasil Pengujian di Laboratorium Kesehatan

Ternak Fakultag Peternakan Universitas Hasanuddin,

1986.
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Tabel Lampiran .

Sidik Hagam Jumlah Bakteri

Ekstrak

Telur Ayam Ras dan Telur Ayam
Kampung.
Lama Penyimpanan (A)
Jenie Telur (B) Total
o 4 8 12
1,60 2,00 3,49 4,15
Ras 1,46 1,78 3,46 3,57
B 1,448 2,156 4,21 4,43
1,00 2,34 3,52 4,32
Sub total 5.58 8,27 14,88 16,47 44,98
Rata-rata 1,39 2.07 3,67 4,12 11.25
1,60 1,85 3,41 4,23
- 1,30 2,38 3,60 4,43
RAmpUng 1,48 2,23 4,20 4,18
1,44 2,11 3,58 3,78
Sub total 5,86 8,57 14,79 16,68 45,90
Rata-rata 1,47 2,14 3,70 4,17 11,48
Total 11,42 16,84 23,47 33.15 90,88
Feterangan : Data telah ditransformasikan ke dalam log Yij'
Perhitungan :
(90,88)°
FK (Faktor Keorekael) = -——=—a— = 258.,0892
= & 2 2 2
JK total = (1,600 + (1,48)" + ... + {3,78)° - FK
= 289,7292 - 258,0892
= 41,6300
(5,66)° + (8,27)° + + (16,68)°
JK perlakusn = 42:96) + (8.2 s & AABBRY i

= 39,8080
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JE

JE

JK

JK

DB
LB
LB
DB

DB

KT
KT
KT
KT

AB

Elsa

AB
BlEA

total

AB

Bisa

i1

]

1]

i

il

.
(11,42)% + (16,84)° + ... + (33,15)% FK

2x4
297 .68757 - 258,08592

39,5765

]
(44,981° + (45,907
-~ FK
dxd

258 ,1257 - 258,0992
0,0285

JK perlakuan - JK A - JK B
39,6080 - 39,5765 - 00,0285

0, 0030

JK total - JK A - JK B - JK AB
41,8300 - 39,5765 - 00,0285 - 10,0030

2,0240
4 -1=3
2 -1=1

(4-1) (2-1) = 3

4x2 (4-1) = 24
(4x2x4)-1 = 31
QEL%EEE = 13,1922
0.?265 = 0.0265
E;E%EQ = 0,0010
2,0240

T = {],{3543
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Tabel Lampiran 3.

Daftar Sidik HRagam Jumlah

Bakteri

Ekatrak Telur Avam Has dan Telur
Avam Kampung.
Sk DB JK KT F hitung F tabel
b% 1%
Perlakuan i
A 3 39,5785 13, 1922 166,49 & 3,01 4,72
B 1 0,0265 0,0265 0,31°° 4,26 7,82
AB 3 0,0030 G,0010 0,01 3,01 4,72
Elea 24 2,0240 0,0843
Total 31 41,8300

Eeterangan : #%
ne

o

Uii Beda Hvata Terkecil

{BHTY Perlakuan A

Berpengaruh Sangat Hyata (F < 0,01)
Tidak Berpengaruh Hyata (P > 0,05)

2 KT sisa
[ -4 —
BHT 5% ) t{Ed = 0,08) Pxn
” & 2 x 00,0843
= 2,064 x Syd
= 2,064 = 0,1452
= 0,2998
BHNT 1% = 2,787 =x 0,1452
= 0,4060
Tabel Lampiran 4. UJi Bada HNyata Terkecil Jumlah
Bakteri Ekstrak Telur Avam FKas dan
Talur Ayan Kampung pada Lama
Panyimpanan yang Berbeda.
. Seligih
Periode Pengujian Rata-rata A1 el 55
Hari ke=( 1,43 - i - s
Heri he-4 2,11 ﬂ,ﬁﬂ** - i -
Hari ke-8 4,68 2.25** 1=5?¥1 -
Hari ke-12 4,14 + o 2,03 0,48
Keterangan = #*¥ = Berheda Sangat Hyata (P < 0,01)
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Label Lampiran 5. Hasil Fengamatan pH Telur Ayam Ras
dan Talur Ayvam EKampung Bardasarkan
Lama Penyvimpanan pada Suhu Kamar.

Jenie Telur (B)

Periode Penpguiian

(4) Ras Kampung
6,87 6.75
Hari ke-0 g:gg g:gé
8,81 6,73
Jumlah 26,97 27.09
Rata-rata 6,74 8,77
6,83 6,83
Hari ke-4 g:gg g:gg
6,85 6,83
Jumlah 27,37 27,37
Rata-rata 6,084 6.84
6,87 8.98
Hari ke-8 2;33 §:§é
7,22 7,08
Jumlah 28,12 28,01
Rata-rata 7,03 T.00
T.04 7,00
Hari ke-12 $:§g 3:3?
T.27 7,13
Jumlah 28,71 28,38
Rata-rata 7,18 7,10

Sumber : Data Hagil Pengamstan di  Laboratorium Eeeehatan
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin,
1995 .
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Tabel Lampiran 6.

Sidik Ragam pH Telur Avam

Telur Avam Kampung.

Raa dan

Lama Penyimpanan (4)

Jenise Tel
enis Telur (B) ] A A i3 Total
6,67 6,83 8.79 T.04
Has 6,88 6,80 8,89 T.10
6,63 6,89 7.04 7,30
6,81 6,85 T.,.22 T.27
Sub total 26,97 27 .37 28,12 20,71 111,17
Rata-rata 6,74 6,84 T,03 7.18 27,79
8,76 6,83 5,96 T,00
: 6,81 6,86 7,01 7,03
Kampung 6,80 6,85 6,99 7,22
6,73 6,83 7,05 T.13
Sub total 21,09 271,37 28,01 28,38 110,85
Eata-rata 6,77 6,84 T.00 T, 10 27.71
Total 54,08 04,74 86,13 &87.09 222,02
Rata-rata 6,76 6,84 7,02 7,14 6,94
Perhitungan :
(2272 ﬂE}E
FE (Faktor Korekei) = 432;4 = 1540, 4025

JK Total

JK perlakuan

1k

(6,671 + (6,86)° +

12542,1480 - 1540,4025

1,7455

(26,87)

2

.+ (7,13)2 - FK

o o
+ (27,37)" + ... + {28,38) - FK

4

1541,1165 - 1540,4025

0,7140
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JK

JK

JK

JK

LB
DB
LB
DB
Db

KT

KT

KT

KT

A

AB

ElEa

AB

BlEa

total

LB

elsa

]

il

1l

n

]

(54,08)° +

i fﬁ?,ﬂglg — FK

1541,0995 - 1540,4025

00,8370

(111,17)°

2w

| i
+ (110,85) _

4x4

1540,4057 - 1540,4025

0,0032

FK

JK perlakuan - JK A - JK B

0,7140 - 00,8970 - 0,0032

¢,0138

JK total - JK A - JKE B -

1,745 - 00,8970 - 0,0032

1,0315

o BE R 3

I

2-1=1
(4-1) (2-1)

]

4%2 (4-1)

(dx2x4)-1

0,8970
3

0,0032
1

0,0138

3

il

il

1,0315
24

18
a

24
31

0,2323

0, 0032

0,0046

0,0430
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Tabel Lampliran 7.

Daftar Sidik Ragam pH Telur Ayam Ras
dan Telur Ayam Kampung.

- F tahel
SK DB JK KT F hitung % 1%
Ferlakuan o
A 3 0,6970 0,2323 5.4ﬂn5 3,01 4,72
B 1 0,0032 0,0032 ﬂ.ﬂ?ns 4,26 T.82
&B 3 0,0138 0,0046 0,11 3.01 4,72
slesa 24 1,0318 O, 0430
Total J1 1,7455
Keterangan : #*% = Berpengaruh esangat nyata (P < 0,01)
ne = Tidak berpengaruh nyata (P > 0,058)

UJi Beda Hyvata Terkecil

{BNT) Perlakuan A

2 » KT eBisa

BRL A% 2 %oyoy ¢i0:08) pxn
" 2 x 0,0430
—_ Eiﬂﬁ'q o EJ‘:.“I
= 2,084 = 00,1037
= 0,2140
BHT 1% = 2,797 = 0, 1037
= 00,2900
Tabel Lampiran 8. Uji Beda MHNyata Terkecil pH Telur
Ayvam Ras dan Telur Avam Kampung
Berdasarkan Lama Penyimpanan pada
Suhu Kamar.

Periode Pengujian Rata-rata i Eelis;g i3
Hari ke-0 6,76 - 5 - -
Hari ke-4 6,84 G,HE* = " =
Hari ke-B T.02 . GTEE** ﬂ,lﬂ1* R
Ha[‘i l‘.E*lE Tmlq GEEE . II:I:l:-il:--" - ﬂ: -1-2

Keterangan @ #% = Berbedsa esangat nyata (P < 0,01)

¥ = Berbeda nyata (P < 0,08)
ne = Tidak berbeda ovata (P > 0,05)
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Tabel Lampiran 8. Ha=il Uji Bickimia Terhadap Bakteri

Yang Tumbuh pada Media BSA yang
Diduga Sebagai Bakteri Salmonella sp

Media Uji

Sifat-gifat Bakteri

TSIA :

Fermentaei glukoea +

Fermaentasi sukrosa dan laktosa -

Produksi gas T+

Produksi HEE -
Sl :

Produkei Indol -

Motilitas +

Produksi HEE -
Maltosa +
Hannitol +
Urea +
Citrat +
Keterangan : + Terjadi Reaksi (positip)

==

Tidak Terjadi Reaksi (negatip)



TR ErETeE

Tabel Lampiran 10.

Hasil

Fengukuran Tebal Kerabang
Telur Avam Ras.

Telur Ayvam Rae

Periode Pengukuran Rata-rata
A B C
............ 11T | W
0,34 0,32 0,31
1 0,30 0,29 0,33
0,36 0,32 0,33
0,31 0,34 0,35
Rata-rata 0,33 0,32 0,33 0,33
0,36 0,34 0,33
5 0,32 0,35 0,31
0,32 0,33 0,31
0,31 0,31 0,30
Rata-rata 0,33 0,33 0,31 0,32
0,32 0,35 0,38
3 0,32 0,34 0,34
0,33 0,35 0,32
0,34 0,38 0,30
Rata-rata 0,33 0,35 0,33 0,34
0,33 L g 0,34
0,31 0,34 0,33
4 0,32 0,33 0,35
0,34 0,35 0,356
Rata-rata 0,33 0,34 0,34 0,34
Total 1,33
Rata-rata 0,33
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Tabel Lampiran 11. Hasil Pengukuran Tebal Kera

Telur Avam Kampung.' K % : :1; et
Telur Ayam Kampung
Periode Pengukuran Rata-rata
A B &
* & ® T " m m™m ®™W ™ L = = m ------------
0,37 0,35 0,35
1 0,37 0,33 0,35
0,37 0,35 0,37
0,36 0,436 0,38
Rata-rata 0,37 0,35 0,37 0,37
0,42 0,35 Q0,32
2 0,36 0,40 0,33
0,38 0,37 0,35
0,41 0,33 0,37
Rata-rata 0,39 Q.36 0,34 0,36
0,38 0,35 0,35
3 0,32 0,37 0,33
0,38 0,34 0,35
0,37 0,35 0,36
Rata-rata 0,386 0,35 0,35 0,35
0,39 0,37 0,37
0,386 0,35 0,37
4 0,34 0,36 0,36
0,37 0,36 0,35
Rata-rata 0,37 0,38 0,36 0,368
Total 1,44
Rata-rata 0,386
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