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ABSTRAK

Isnawaida (1111 16 344). Deteksi Bakteri Coliform, Total Plate Count (TPC) dan
pH pada Telur Ayam dari Pasar Tradisional Maros. Pembimbing Utama: Farida
Nur Yuliati dan Pembimbing Anggota: Kusumandari Indah Prahesti.

Telur ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang
sangat lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Akan tetapi, telur ayam juga
memiliki kelemahan yaitu mudah rusak, sehingga memudahkan kontaminasi
bakteri. Tujuan dilakukannya penelitian ini untuk menguji kualitas telur dari pasar
tradisional Maros berdasarkan bakteri Coliform, Total Plate Count (TPC) dan pH.
Sampel telur ayam diperoleh dari 3 pasar tradisional Maros, masing-masing dari 3
penjual. Metode penelitian yang digunakan adalah cawan tuang (pour plate) untuk
menghitung bakteri Coliform dan TPC selanjutnya dianalisis secara deskriptif.
Nilai pH dianalisis menggunakan analisis ragam dan uji lanjut Beda Nyata
Terkecil (BNT). Perhitungan jumlah bakteri Coliform menggunakan media
Brilliance Agar, perhitungan TPC menggunakan Plate Count Agar (PCA) dan
pengukuran pH dengan menggunakan pH meter. Berdasarkan SNI-3926-2008
tentang persyaratan mutu mikrobiologis telur segar, semua sampel telur
memenuhi standar bakteri Coliform dan TPC. Nilai pH menunjukkan nilai normal
dengan rataan 7,1. Semua sampel telur yang diteliti dikategorikan aman untuk
dikonsumsi.

Kata Kunci : Telur Ayam, Coliform, Total Plate Count, pH, pasar tradisional



ABSTRAK

Isnawaida (1111 16 344).Detection of Coliform Bacteria, Total Plate Count
(TPC) and pH in Chicken Eggs from Maros Traditional Market. Supervised by
Farida Nur Yuliati and Kusumandari Indah Prahesti.

Chicken eggs are one source of animal protein which has a very delicious taste,
easy to digest and highly nutritious. However, chicken eggs also have the
disadvantage of being easily damaged, making bacterial contamination easier. The
purpose of this study was to examine the quality of eggs from the Maros
traditional market based on Coliform bacteria, Total Plate Count (TPC) and pH.
Chicken egg samples were obtained from 3 Maros traditional markets, each from
three sellers. The research method used was a pour plate to enumerate Coliform
and TPC bacteria then analyzed descriptively. The pH value was analyzed using
analysis of variance and further tests of Least Significant Difference (LSD).
Calculation of the number of Coliform bacteria using Brilliance Agar media, TPC
calculations using Plate Count Agar (PCA) and pH measurement using a pH
meter. Based on SNI-3926-2008 regarding the microbiological quality
requirements of fresh eggs, all egg samples meet Coliform and TPC bacterial
standards. PH values indicate normal values with an average of 7.1. All eggs
samples studied are categorized as safe for consumption.

Key words: Chicken Eggs, Coliform, Total Plate Count, pH, traditional market
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PENDAHULUAN

Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang
dapat menganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan. Kualitas pangan
yang dikonsumsi harus memenuhi beberapa kriteria, diantaranya adalah ASUH
(Aman, Sehat, Utuh dan Halal), bergizi, dan terjangkau oleh daya beli masyarakat.
Aman yang dimaksud disini mencakup bebas dari pencemaran biologis,
mikrobiologis, kimia dan logam berat.

Telur ayam merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki
rasa yang sangat lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Namun, telur ayam juga
memiliki kelemahan yang diakibatkan oleh kontaminasi bakteri. Masyarakat di
Indonesia pada umumnya membeli telur ayam di pasar tradisional. Namun
biasanya pasar tradisional identik dengan tempat yang kurang bersih, sehingga
memudahkan kontaminasi bakteri. Salah satu bakteri yang dapat tumbuh dan
berkembang pada telur ayam yaitu bakteri Coliform. Adanya Coliform di dalam
bahan pangan menunjukkan kemungkinan adanya mikroba yang bersifat toksik
bagi kesehatan. Gangguan yang ditimbulkan pada kosumen adalah mual, nyeri
perut, muntah, diare, buang air besar berdarah, demam tinggi bahkan pada
beberapa kasus bisa kejang dan kekurangan cairan atau dehidrasi.

Hal lain yang perlu diperhatikan dalam memilih kualitas fisik bahan
pangan, salah satunya adalah pH. pHmenjadi salah satu faktor penentuan kualitas
internal pada telur. Hal ini terjadi karena banyak penguapan cairan dan gas dalam
telur sehingga menyebabkan banyak kualitas internal telur yang telah menurun

ketika akan dikonsumsi oleh konsumen. Semakin lama waktu penyimpanan akan



semakin besar terjadinya penguapan cairan dan gas dalam telur sehingga akan
menyebabkan rongga udara makin besar yang menyebabkan putih telur kental
menjadi encer.

Pasar tradisional identik dengan tempat yang kurang bersih, sehingga telur
ayam yang dijual di pasar belum terjamin kebersihannya. Hal ini dapat
mengakibatkan telur mengalami penurunan kualitas. Telur yang penyimpanannya
masih tergolong baru memiliki putih telur dengan pH 9. Sehingga apabila
didapatkan telur yang putih telurnya di bawah pH 9 maka telur tersebut memiliki
masalah karena telah disimpan dalam waktu yang lama. Salah satu penyebab telur
mengalami penurunan kualitas disebabkan oleh cemaran mikroba sehingga dapat
merugikan dan membahayakan kesehatan konsumen. Berdasarkan uraian tersebut,
perlu dilakukan uji bakteri Coliform, Total Plate Count (TPC) dan pH pada telur
ayam dari Pasar Tradisional Maros.

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui keberadaan
bakteri Coliform, Total Plate Count (TPC) dan pH telur ayam yang dijual oleh
pedagang telur di Pasar Tradisional Maros. Kegunaan dilakukannya penelitian ini
yaitu sebagai sumber informasi ilmiah bagi masyarakat dan pihak yang

berwenang.



TINJAUAN PUSTAKA

Telur Ayam

Telur ayam merupakan sumber protein hewani yang murah dan mudah
untuk didapatkan oleh masyarakat Indonesia. Telur merupakan salah satu produk
hewani yang berasal dari ternak unggas dan telah dikenal sebagai bahan pangan
sumber protein yang bermutu tinggi. Telur sebagai bahan pangan mempunyai
banyak kelebihan misalnya, kandungan gizi telur yang tinggi, harganya relatif
murah bila dibandingkan dengan bahan sumber protein lainnya (Djaelani, 2016).

Telur merupakan sumber protein hewani, bergizi tinggi, disukai
masyarakat, mudah didapat, harga terjangkau, dan dapat dibuat berbagai produk
seperti roti, kue, telur asin dan lain-lain. Kandungan komposisi gizi telur terdiri
antara lain: air 73,7%, protein 12,9%, lemak 11,% dan karbohidrat 0,9% dan
kadar lemak pada putih telur hampir tidak ada. Hampir semua lemak di dalam
telur terdapat pada kuning telur, yaitu mencapai 32%, sedangkan pada putih telur
kandungan lemaknya sangat sedikit (Muharlien, 2010).

Telur mempunyai tiga komponen pokok yaitu cangkang telur (11%), putih
telur (58%) dan kuning telur (31%). Struktur telur tersusun atas kulit telur, lapisan
kulit telur (kutikula), membran kulit telur, kantung udara, chalaza, putih telur
(albumen), membrane vitelin, kuning telur (yolk) dan bakalan anak unggas (germ
spot). Cangkang telur merupakan bagian yang paling keras dan kaku. Fungsi
utamanya sebagai pelindung isi telur dari kontaminasi mikroorganisme.
Komponen dasar cangkang telur terdiri dari 98,2% kalsium, 0,9% magnesium,

dan 0,9% fosfor (Sukma dkk., 2012).



Putih telur terdiri dari empat bagian yaitu berturut-turut dari bagian luar
sampai bagian dalam adalah lapisan putih telur encer bagian luar, lapisan putih
telur kental bagian luar, lapisan putih telur encer bagian dalam dan lapisan
calazafereous. Lapisan calazafereous merupakan lapisan tipis tapi kuat yang
mengelilingi kuning telur dan membentuk ke arah dua sisi yang berlawanan
membentuk chalaza. Putih telur mengandung asam karbonat yang merupakan
bahan penyusun larutan buffer. Putih telur terurai menjadi CO. dan H,O. Sebagian
CO2 dan H20 tertinggal dan masuk ke dalam kuning telur. Putih telur yang
mengelilingi kuning telur merupakan bagian yang terbesar dari telur utuh kurang
lebih 60% (Nakamura dan Doi, 2000).

Kuning telur adalah bagian terdalam dari telur, yang terdiri dari membran
vitelin, saluran latebra, lapisan kuning telur gelap, dan lapisan kuning terang.
Kuning telur merupakan lemak yang mengandung 50% bahan padat, yang terdiri
dari 1/3 protein dan 2/3 lemak. Umumnya kuning telur berbentuk bulat, berwarna
kuning atau orange, terletak pada pusat telur dan bersifat elastik. Kecerahan
kuning telur merupakan salah satu indikator yang dapat digunakan untuk
menentukan kualitas telur. Telur segar memiliki kuning telur yang tidak cacat,
bersih dan tidak terdapat bercak darah (Sudaryani, 2003).

Kualitas Telur Ayam

Telur konsumsi hendaknya memenuhi kriteria layak konsumsi yang
diantaranya mencakup kualitas fisik, mikrobiologi, dan organoleptik. Telur yang
sampai ke konsumen akhir biasanya terdistribusi melalui beberapa rantai tataniaga
mulai dari produsen, distributor, pedagang pengumpul, dan pedagang pengecer.

Oleh karenanya telur yang sampai ke konsumen sudah tidak baru lagi. Rata-rata



telur yang berada pada pedagang pengecer sudah berumur lebih dari 7 hari
(Suharyanto, 2007).

Menurut Dewan Standardisasi Nasional Indonesia (SNI)-3926-2008
tentang syarat kualitas mutu mikrobiologis telur konsumsi tertera pada Tabel 1.
Tabel 1. Syarat Mutu Mikrobiologis Telur Konsumsi

No. Jenis Cemaran Mikroba Satuan Mutu Mikrobiologis

(Batas Maksimum Cemaran
Mikroba/BMCM)

1. Total Plate Count(TPC) CFU/g 1x10°
2. Coliform CFU/g 1x 102
3. Escherichia coli MPN/g 5 x 10*
4 Salmonella sp Per 25 g Negatif

Su.mber : SNI-3926- 2008

Lama penyimpanan menentukan kualitas telur, semakin lama telur
disimpan, kualitas dan kesegaran telur semakin menurun. Jika dibiarkan dalam
udara terbuka (suhu ruang) telur hanya tahan 10-14 hari, setelah waktu tersebut
telur mengalami perubahan-perubahan ke arah kerusakan seperti terjadinya
penguapan kadar air melalui pori kulit telur yang berakibat kurangnya berat telur,
perubahan  komposisi kimia dan terjadinya pengenceran isi  telur
(Cornelia dkk., 2014). Telur yang disimpan dalam suhu kamar selama 25 hari
tanpa perlakuan apapun akan menurun kualitasnya. Telur yang dijual di pasaran
tersimpan sekitar 7 hari. Telur tersebut masih menunjukkan kualitas yang masih
baik (Suharyanto, 2007 ; Haryono, 2000).

Cemaran Mikroba Pada Telur Ayam

Pertumbuhan bakteri pada bahan pangan dapat menyebabkan berbagai
perubahan pada penampakan maupun komposisi kimia dan cita rasa bahan pangan
tersebut. Perubahan yang dapat terlihat antara lain perubahan warna, pembentukan

film atau lapisan pada permukaan seperti pada minuman dan makanan cair/padat,



pembentukan lendir, pembentukan endapan atau kekeruhan pada minuman,
pembentukan gas, bau asam, bau alkohol, bau busuk, dan berbagai perubahan
lainnya (Kornacki, 2001).

Tingginya cemaran mikroba diduga karena umur simpan telur yang telah
lama karena melalui beberapa rantai tataniaga. Biasanya telur sampai ke
konsumen terakhir telah melewati beberapa jalur distribusi yaitu produsen,
distributor, pedagang pengumpul, dan pedagang eceran. Panjangnya jalur
tataniaga menyebabkan lamanya waktu telur disimpan pada kondisi suhu ruang.
Hal ini menyebabkan cemaran mikroba telur terus berkembang. Telur yang
disimpan pada suhu 29°C selama 6 hari tercemar mikroba sebanyak 1,2x10° dan
selama 12 hari cemarannya mencapai 8,3x10° serta penyimpanan selama 18 hari
mencapai 2,1x10” CFU/ ml (Suharyanto dkk., 2016).

Meningkatnya kesadaran konsumen akan produk yang aman dikonsumsi
telah mendorong produsen makanan menerapkan standar kualitas yang tinggi.
Pencemaran pada makanan itu antara lain berupa pencemaran dari mikroba,
pencemaran dari logam berat dan senyawa kimia lainnya. Kadar unsur pencemar
dalam makanan harus tidak boleh lebih dari ambang batas toleransi. Produk
makanan yang telah beredar di pasar dapat ditarik lagi dari peredaran dengan
alasan dapat membahayakan konsumen bila dikonsumsi. Pemerintah telah
membuat peraturan atau pengawasan untuk perlindungan terhadap konsumen
mengenai produk mutu hewan yang beredar melalui Standar Nasional Indonesia
SNI No. 01-6366-2000 tentang batas maksimum cemaran mikroba pada telur

segar yaitu <1x10? CFU / ml (Birowo dkk., 2013).



Penelitian yang telah dilakukan oleh Ulfah dkk. (2017) pada telur yang
dijual di swalayan daerah Darussalam Kecamatan Syiah Kuala Kota Banda Aceh
memiliki jumlah cemaran E. coli pada telur ayam ras yang dijual di Swalayan A
pada pengambilan pertama yaitu lebih kecil dari 10! (<10%) cfu/g, sedangkan pada
pengambilan kedua, yang artinya stok berikutnya, yaitu negatif. Pada swalayan B,
baik pada pengambilan pertama maupun kedua hasilnya negatif. Hal ini sesuai
dengan ketentuan SNI 7388:2009 bahwasannya cemaran E. Coli pada telur tidak
boleh lebih dari 1x10* cfu/g. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, telur ayam ras
yang dijual di swalayan A daerah Darussalam Kecamatan Syiah Kuala
teridentifikasi mengandung bakteri E. coli sedangkan Swalayan B tidak. Tingkat
cemaran bakteri E.coli pada telur yang dijual di swalayan daerah Darussalam
Kecamatan Syiah Kuala Kota Banda Aceh masih memenuhi standar SNI
7388:20009.

Bakteri Coliform

Coliform merupakan bakteri Gram negatif, berbentuk batang, bersifat
aerob maupun anaerob fakultatif, tidak berspora, dapat memfermentasi laktosa
dan membentuk gas. Bakteri ini terdiri atas 4 genus dari famili
Enterobacteriaceae yaitu Escherichia, Enterobacter, Citrobacter dan Klebsiella.
Coliform merupakan flora noral pada usus makhluk hidup dan umumnya tidak
menimbulkan penyakit. Sehingga perhitungan mikrobiologi yang digunakan
adalah perhitungan secara kuantitatif. Perhitungan secara kuantitatif digunakan
pada mikroba yang kurang bersifat patogen. Analisis kuantitatif atau pengujian

jumlah mikroorganisme pada pangan merupakan salah satu pengujian yang umum



dan rutin diterapkan dalam rangka pengawasan dan pengendalian mutu dan

keamanan pangan (Soejoedono, 2008).

Gambar bakteri Coliform disajikan pada gambar 1 berikut :

" Gambar 1. Bakteri Coliform
Sumber :https://www.google.com/mb-labs.com

Makanan yang kurang terjamin kebersihannya akan sangat mudah
terkontaminasi. Kontaminasi juga dapat terjadi karena penyimpanan makanan
terlalu lama. Penyimpanan yang lama akan menyebabkan tumbuhnya bakteri
patogen seperti Coliform. Bakteri Coliform dapat tumbuh dan berkembang biak
pada suhu penyimpanan 7°C hingga 60°C (Nurjanah, 2006).

Coliform dalam makanan dan minuman merupakan indikator terjadinya
kontaminasi akibat penanganan makanan dan minuman yang kurang baik. Adanya
Coliform di dalam makanan mennjukkan kemungkinan adanya mikroba yang
bersifat toksik bagi kesehatan. Gangguan yang ditimbulkan pada manusia adalah
mual, nyeri perut, muntah, diare, buang air besar berdarah, demam tinggi bahkan
pada beberapa kasus bisa kejang dan kekurangan cairan atau dehidrasi (Manullang

dkk., 2012).


https://www.google.com/mb-labs.com

Total Plate Count (TPC)

Kandungan protein dan kadar air pada produk mengakibatkan mikroba
yang sudah ada pada awal penyimpanan akan berkembang biak dengan cepat.
Kerusakan pada telur dapat terjadi secara fisik, kimia maupun biologis sehingga
akan terjadi perubahan selama masa penyimpanan. Secara biologis kerusakan
pada telur disebabkan oleh mikroorganisme (Sudaryani, 2003).

Pengujian Total Plate Count (TPC) dimaksudkan untuk menunjukkan
jumlah mikroba yang terdapat dalam suatu produk dengan cara menghitung koloni
bakteri yang ditumbuhkan pada media agar. Produk makanan dapat dikategorikan
aman jika total koloni bakteri (Total Plate Count/TPC) tidak melebihi 1x10®
colony forming unit / per ml (CFU/ml) (SNI, 2008).

Analisis kuantitatif mikrobiologi pada bahan pangan penting dilakukan
untuk mengetahui mutu bahan pangan tersebut. Beberapa cara dapat digunakan
untuk menghitung atau mengukur jumlah jasad renik didalam suatu suspensi atau
bahan, salah satunya yaitu perhitungan jumlah sel dengan metode hitung cawan.
Prinsip dari metode ini adalah jika sel mikroba masih hidup ditumbuhkan pada
medium agar maka sel tersebut akan berkembang biak dan membentuk koloni
yang dapat dilihat langsung tanpa menggunakan mikroskop. Cara pemupukan
kultur dalam hitungan cawan yaitu dengan metode tuang (pour plate) Jika sudah
didapatkan hasil jumlah koloninya, kemudian disesuaikan berdasarkan Standard
Plate Count (SPC) (Fardiaz, 2004).

Derajat Keasaman (pH) pada Telur Ayam

Telur di tingkat distributor umumnya tersimpan selama 3-5 hari pada suhu

ruang, sehingga tidak sedikit ditemukan telur yang telah mengalami perubahan



kondisi isi telur berupa menurunnya kekentalan kuning dan putih telur,
meningkatkan pH dan membesarnya rongga udara pada telur. Hal ini terjadi
karena banyak penguapan cairan dan gas dari dalam telur sehingga menyebabkan
banyak kualitas internal telur yang telah menurun ketika akan dikonsumsi oleh
masyarakat. Semakin lama waktu penyimpanan akan semakin besar terjadinya
penguapan cairan dan gas dalam telur sehingga akan menyebabkan rongga udara
makin besar yang menyebabkan putih telur kental menjadi encer (Sudaryani,
2003).

Hajrawati dan Aswar (2011) menyatakan bahwa pH telur akan naik karena
kehilangan CO,. Kadar air pada telur akan hilang akibat lama simpan pada telur
dan suhu penyimpanan untuk telur yang akan mempercepat terjadinya reaksi
metabolisme dan pertumbuhan bakteri.

Pengukuran pH telur dapat diukur dengan menggunakan pH meter. Putih
telur dan kuning telur dimasukkan ke dalam gelas piala kecil aduk sampai rata,
lalu dilakukan pengukuran dengan menggunakan pH meter. Pengukuran

dilakukan 3 kali kemudian hasilnya dirata-rata (Kurtini, dkk., 2011).
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METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2020. Sampel telur
ayam berasal dari tiga pasar tradisional di Kabupaten Maros. Sampel tersebut
dianalisis di Laboratorium Kesmavet Balai Besar VVeteriner Maros.

Materi Penelitian

Alat yang digunakan vyaitu timbangan analitik, sendok, gelas ukur,
stomacher, botol ukur, labu Erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung, gelas beaker,
inkubator, hot plate, autoklaf, magnetic stirrer, mikropipet, plastik sampel, spidol,
cawan petri, pH meter merek digital instrumen, stopwatch, dan vortex.

Bahan yang digunakan yaitu telur ayam, alkohol 75%, Buffered Pepton
Water (BPW), media Plate Count Agar (PCA), TTC, media Brilliance Agar,
aquades steril, rak telur dan kapas.

Metode Penelitian

A. Persiapan Penelitian

Penelitian dibagi menjadi dua tahap yaitu (1) pengambilan sampel telur
ayam dari pasar tradisional di Kabupaten Maros, dan (2) pengujian sampel telur
ayam dilakukan di Laboratorium Kesmavet Balai Besar Veteriner Maros.

B. Rancangan Penelitian

Penelitian bakteri Coliform dan TPC menggunakan metode survei

sedangkan penelitian nilai pH disusun berdasarkan Rancangan Acak Lengkap

(RAL) dengan 3 pasar (perlakuan) dan 3 ulangan (Gaspersz, 1991).
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Po -Pasar A
P1 : Pasar B
P : Pasar C

Model matematika penelitian adalah sebagai berikut :

Yij=p+tit+eij

i=1, 2,3, (pasar)
j=1, 2, 3, (ulangan)

Keterangan :

Yij = nilai pengamatan pada perlakuan pasar ke i, ulangan ke j
M = nilai tengah umum

t 1= pengaruh perlakuan pasar ke i terhadap pH

¢ij= pengaruh galad pada perlakuan pasar ke i pada ulangan

C. Prosedur Penelitian

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah telur ayam berasal dari
3 pasar tradisional Maros. Jumlah sampel telur ayam yang diambil sebanyak 135
butir yang dikelompokkan menjadi 27 sampel (1 sampel terdiri dari 5 butir telur
ayam). Sampel ini berasal dari 9 pedagang telur ayam. Sampel yang diperoleh dari
ketiga pasar ini sebanyak 27 sampel yaitu 9 sampel dalam 1 pasar. Setiap sampel
dimasukkan ke dalam kantong plastik steril, diberi label dan dibawa ke
Laboratorium Kesmavet Balai Besar Veteriner Maros untuk dilakukan pengujian

bakteri dan pH.
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Alur Penelitian

Pengambilan Sampel di Pasar Tradisional Maros
(menggunakan metode random sampling)

U

Pengujian Sampel
(Uji Coliform, Total Plate Count dan pH)

U

Analisis Data
(Menghitung jumlah koloni bakteri Coliform,
Total Plate Count dan nilai pH pada sampel)

U U

Data uji Coliform dan Total Nilai pH dianalisa
Plate Count dianalisa secara
deskriptif dan disajikan dalam
bentuk tabel atau gambar uji lanjut menggunakan BNT

menggunakan analisis ragam ,

Gambar 2. Bagan Alur Penelitian

D. Parameter yang Diuji
Uji Coliform

Sampel diencerkan menjadi 10 102, 103, Pengenceran dilakukan dengan
cara mempersiapkan 3 tabung reaksi yang berisi 9 ml Buffer Pepton Water (BPW)
steril. Sampel telur ayam diambil sebanyak 25 ml dimasukkan dalam kantong
plastik steril dan ditambahkan larutan BPW sebanyak 225 ml. Kemudian
dihomogenkan menggunakan stomatcher dengan kecepatan 230 rpm selama 2
menit. Selanjutnya diambil 1 ml larutan di dalam kantong plastik dan dimasukkan
ke dalam tabung pertama maka di dapatkan pengenceran 1071, Selanjutnya 1 ml
larutan dari tabung pengenceran 107! dimasukkan ketabung kedua, maka

didapatkan pengenceran 1072. Selanjutnya 1 ml dari tabung 102 dimasukkan
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ketabung ketiga, maka didapatkan pengenceran 1073, Selanjutnya masing-masing
diambil 1 ml dan dimasukkan ke cawan petri (duplo). Kemudian media Brilliance
Agar dengan suhu 45-50°C sebanyak 18-20 ml dituangkan ke dalam cawan petri
tersebut. Selanjutnya cawan diputar membentuk angka delapan agar larutan
sampel dan media Brilliance Agar merata. Kemudian didiamkan sampai menjadi
padat. Cawan petri diletakkan pada posisi terbalik dan diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam. Selanjutnya menghitung jumlah bakteri Coliform. Koloni yang
berwarna merah muda (pink) menandakan bakteri Coliform.

Rumus perhitungan jumlah bakteri Coliform menurut (Fardiaz, 2004)

sebagai berikut:

1
Faktor Pengenceran

Jumlah koloni per cawan x
Uji Total Plate Count (TPC)

Perhitungan jumlah total koloni bakteri atau Total Plate Count (TPC)
menggunakan metode cawan tuang (Fardiaz, 2004). Sampel selanjutnya
diencerkan menjadi 1010, 103, 10, 10°, 10°. Pengenceran dilakukan dengan
cara mempersiapkan 6 tabung reaksi yang berisi 9 ml Buffer Pepton Water (BPW)
steril. Sampel telur ayam diambil sebanyak 25 ml lalu dimasukkan kedalam
kantong plastik steril dan ditambahkan larutan BPW sebanyak 225 ml kedalam
kantong plastik tersebut. Kemudian dihomogenkan menggunakan stomatcher
dengan kecepatan 230 rpm selama 2 menit. Selanjutnya diambil 1 ml larutan di
dalam kantong plastik dan dimassukkan ke dalam tabung pertama maka di
dapatkan pengenceran 10, Selanjutnya 1 ml larutan dari tabung pengenceran 10
dimasukkan ketabung kedua, maka didapatkan pengenceran 102 Selanjutnya 1

ml dari tabung 10 dimasukkan ketabung ketiga, maka didapatkan pengenceran
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1073, dan seterusnya. Sampel dengan pengenceran 1073, 10, 10, 10, selanjutnya
masing-masing diambil 1 ml dan dimasukkan ke cawan petri (duplo). Kemudian
media Plate Count Agar (PCA) suhu 45-50°C sebanyak 15 ml sampai 20 ml
dituangkan ke dalam cawan petri tersebut. Selanjutnya cawan diputar membentuk
angka delapan agar larutan sampel dan media Plate Count Agar merata.
Kemudian didiamkan sampai menjadi padat. Cawan petri diletakkan pada posisi
terbalik dan diinkubasi pada suhu 34°C sampai 36°C selama 48 jam. Selanjutnya
menghitung jumlah koloni. Rumus perhitungan jumlah koloni bakteri menurut

(Fardiaz, 2004) sebagai berikut:

1
Faktor Pengenceran

Jumlah koloni per cawan x
Pengukuran Derajat Keasaman (pH)

Telur ayam yang sudah dipecah dan tercampur antara putih dan kuning
telurnya, masing-masing diambil 25 ml untuk pengujian Coliform dan Total Plate
Count (TPC). Selanjutnya sisa sampel dari pengambilan tersebut, dilakukan
pengukuran pH. Pengukuran pH pada telur ayam dilakukan dengan menggunakan
pH meter. Cara menggunakan alat pH meter adalah sebagai berikut.
Menggunakan larutan aquadest untuk menetralkan pH meter dengan cara
mencelupkan stick pH meter ke dalam larutan aquadest. Setelah pH meter netral,
stick dicelupkan ke dalam telur yang akan diukur pH nya. Hidupkan pH meter
kemudian muncul angka dari pH meter tersebut. Pengukuran dilakukan 3 kali
pada masing-masing satuan percobaan kemudian dirata-ratakan hasilnya

(Purwaningsih dkk., 2016).
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E. Analisis Data

Data jumlah bakteri Coliform dan Total Plate Count (TPC) disiapkan
secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk gambar atau tabel. Data nilai pH
dianalisa menggunakan analisis ragam, kemudian uji lanjut menggunakan BNT

(Gaspersz, 1991).
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