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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengujian Bakteri Coliform dan TPC di Pasar A  

No. Kode Sampel Cemaran Coliform 

(CFU/gr) 

Cemaran TPC 

(CFU/gr) 

1. 1 A 0 10.000 

2. 1 B 0 10.000 

3. 1 C 0 30.000 

Total  0 1,7 × 104 

4. 2 A 0 30.000 

5. 2 B 10 20.000 

6. 2 C 0 30.000 

Total  3,3×101 2,7 × 104 

7. 3 A 0 20.000 

8. 3 B 0 90.000 

9. 3 C 0 10.000 

Total  0 4,0 × 104 

Rataan  1,1 × 101 2,8 × 104 

 

Lampiran 2. Hasil Pengujian Bakteri Coliform dan TPC di Pasar B 

No. Kode Sampel Cemaran Coliform 

(CFU/gr) 

Cemaran TPC 

(CFU/gr) 

1. 4 A 0 1000 

2. 4 B 0 66.000 

3. 4 C 0 3.000 

Total  0 2,3 × 104 

4. 5 A 0 31.000 

5. 5 B 0 56.000 

6. 5 C 0 77.000 

Total  0 5,4 × 104 

7. 6 A 10 26.000 

8. 6 B 0 90.000 

9. 6 C 0 1.500 

Total  3,3×101 4,2 × 104 

Rataan  1,1 × 101 4,0 × 104 
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Bakteri Coliform dan TPC di Pasar C 

No. Kode Sampel Cemaran Coliform 

(CFU/gr) 

Cemaran TPC 

(CFU/gr) 

1. 7 A 0 0 

2. 7 B 0 0 

3. 7 C 10 10.000 

Total  3,3×101 3,3 × 103 

4. 8 A 0 20.000 

5. 8 B 0 0 

6. 8 C 0 0 

Total  0 6,7 × 103 

7. 9 A 0 0 

8. 9 B 0 1.000 

9. 9 C 0 3.000 

Total  0 1,3 × 103 

Rataan  1,1 × 101 1,1 × 103 

 

Lampiran 4. Rataan Jumlah Bakteri Coliform dan Total Plate Count (TPC)Pada 

Telur dari Pasar Tradisional Maros 

Pasar Coliform (CFU/gr) TPC (CFU/gr)s 

A 1,1 × 101 2,8 × 104 

B 1,1 × 101 4,0 × 104 

C 1,1 × 101 1,1 × 103 

SNI 1 × 102 1 × 105 

 

Lampiran 5. Analisa Ragam pH Pada Telur dari Pasar Tradisional Maros 

Jenis 

Pasar 
Mean Std. Deviation N 

Pasar A 7.467 .1323 9 

Pasar B 6.989 .3444 9 

Pasar C 7.133 .2398 9 

Total 7.196 .3180 27 
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Analisa Ragam pH Pada Telur 

 

   

 

Source 

Type III Sum 

of Squares Df Mean Square F Sig. 

 Corrected 

Model 
1.081a 2 .540 8.373 

.00

2 

Intercept 
1398.240 1 1398.240 2.167E4 

.00

0 

Pasar 
1.081 2 .540 8.373 

.00

2 

Error 1.549 24 .065   

Total 1400.870 27    

Corrected 

Total 
2.630 26 

   

a. R Squared = .411 (Adjusted R Squared = .362)   

 

Uji lanjut BNT pH Telur 

Jenis 

Pasar 
Mean 

Std. 

Deviation 
N 

Pasar A 7.467 .1323 9 

Pasar B 6.989 .3444 9 

Pasar C 7.133 .2398 9 

Total 7.196 .3180 27 

 

Dependent Variable:Hasil Parameter pH  

Jenis 

Pasar Mean Std. Error 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Pasar A 7.467 .085 7.292 7.641 

Pasar B 6.989 .085 6.814 7.164 

Pasar C 7.133 .085 6.959 7.308 
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian  

 

            
Sampel telur di pasar                                     Sampel telur yang sudah diberi kode 

 

             
Mengambil sampel telur yang sudah              Menyiapkan cawan dan tabung  

dipecahkan 

 

          
Telur yang sudah ditambahkan BPW            Distomacher       
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Mengisi tabung dengan 10 ml BPW            Di inkubasi 

 

         
Sampel yang sudah di inkubasi                   Menghitung koloni bakteri 

 

        
Koloni bakteri                                               Sampel telur yang digunakan untuk 

                                                                       mengukur pH 
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Menyiapkan alat pH  meter dan                     Melakukan pengukuran pH 

aquades  
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