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Abstrak:  Tujuan penelitian ini untuk mengetahui total jumlah mikroba dan koliform pada telur ayam yang

dijual di Pasar Tamiang Layang, Kabupaten Barito Timur, Provinsi Kalimantan Tengah. Total Sampel adalah 20
butir, dari seluruh pedagang telur ayam yang berjumlah 5 pedagang. Pengujian jumlah total mikroba (TPC) dan
koliform pada telur menggunakan metode SNI: 2897:2008 tentang Metode Pengujian Cemaran Mikroba dalam
Daging, Telur dan Susu serta Hasil Olahannya. Hasil penelitian menunjukkan TPC <1 X 10 ° sampai 9,1 x 10 °
CFU/gram dengan rata-rata 1,9 x 10 > CFU/gram yang sudah melebihi ambang batas maksimum cemaran mikroba
pada pangan. Sedangkan koliform masih <3,6 MPN/gram.

Kata Kunci : Telur, Jumlah Total Mikroba, Coliform

Abstract:  The purpose of this study was to determine the total number of microbes and Coliform in chicken eggs
for sale at Tamiang Layang Market, East Barito Regency. The total sample was 20 eggs, from all 5 chicken egg
traders. Testing the total number of microbes (TPC) and Coliform in eggs using the method SNI: 2897: 2008 about
the Method of Testing Microbial Contamination in Meat, Eggs, and Milk and Processed Results. The results showed
TPC <1 X 10 2 to 9.1 x 10 5 CFU / gram with an average of 1.9 x 10 5 CFU / gram which has exceeded the maximum
threshold of microbial contamination in food. Whereas Coliform is still <3.6 MPN / gram.
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1. Pendahuluan peternakan dan kesehatan hewan tahun 2019,
menunjukkan bahwa konsumsi telur masyarakat di
Indonesia terdiri dari telur ayam ras pada tahun 2018
mencapai 108,399 butir/tahun, telur ayam burus
3,806 butir/tahun, dan telur itik 2,033 butir/tahun

serta telur lainnya seperti telur puyuh dan telur asin

Telur merupakan salah satu pangan asal hewan
yang mempunyai kandungan gizi yang baik. Oleh
karena itu, konsumen harus memperhatikan kualitas
serta kelayakan telur yang akan dikonsumsi sehingga
terbebas dari berbagai macam bentuk kerusakan
maupun terbebas dari cemaran mikroorganisme yang [a].

bisa menyebabkan penyakit yang dapat merugikan Telur merupakan sumber nutrisi yang ideal

kesehatan masyarakat. Kandungan gizi pada telur
terdiri dari air 73,7%, protein 12,9 %, lemak 11,2% dan
karbohidrat 0,9% dan kadar lemak pada putih telur
hampir tidak ada. Besarnya kandungan gizi yang ada
dalam telur membuat telur menjadi salah satu
sumber protein hewani yang penting bagi
pertumbuhan dan kesehatan manusia. Data statistik
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untuk memenuhi kebutuhan protein oleh masyarakat
terutama dalam mencegah kejadian stunting. Selain
itu, telur juga merupakan media yang baik untuk
perkembangbiakan mikroorganisme patogen maupun
non patogen.
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2016 tentang Kriteria Mikrobiologi dalam Pangan
menyatakan bahwa kriteria mikrobiologi adalah
ukuran manajemen risiko yang menunjukkan
keberterimaan suatu pangan atau kinerja proses atau
sistem keamanan pangan yang merupakan hasil dari
pengambilan sampel dan pengujian mikroba, toksin
atau metabolitnya atau penanda yang berhubungan
dengan patogenisitas atau sifat lainnya pada titik
tertentu dalam suatu rantai pangan [2]. Selain itu,
masalah keamanan bahan pangan asal ternak
menjadi topik yang cukup mendapat perhatian saat
ini, karena bahan pangan yang dikonsumsi harus
aman, sehat, utuh dan halal serta bebas dari bahaya
biologis, kimia, dan fisik [3] [4].

Pasar tradisional merupakan salah satu tempat
yang memiliki kemungkinan kontaminasi dan tempat
perkembangbiakan mikroba yang tinggi, kurangnya
kesadaran pedagang mengenai kebersihan tempat
penjualan dan higiene personal mengakibatkan
kontaminasi dari produk asal hewal yang dijual
cukup tinggi dilaporkan. Berdasarkan beberapa studi
di pasar tradisional dan swalayan pada beberapa
daerah di Indonesia ditemukan adanya kontaminasi
dari bakteri koliform, Salmonella dan Escherichia coli

[5] [6] [7].

Standar Nasional Indonesia mempersyaratkan
bahwa mutu mikrobiologi pada telur yaitu Total Plate
Count (TPC) 1 x 10> CFU/gram, koliform 1 x 10°
CFU/gram, Escherichia coli 5 x 10' MPN/gram dan
Salmonella sp. Negatif/25 gram [8]. Laporan Center
for  Disease Control and Prevention (CDC)
menetapkan bahwa telur adalah salah satu komoditas
pangan asal hewan dengan tingkat jumlah penyakit
terkait wabah foodborene disease tertinggi di AS [9].
Berdasarkan hal tersebut, maka penting untuk
mengetahui dari total jumlah mikroba dan Coliform
pada telur ayam yang dijual di pasar, karena memiliki
potensi terhadap penyakit risiko penyakit tular
pangan (foodborne disease) bagi masyarakat.

2. Materi dan Metode

2.1. Waktu dan tempat pelaksanaan

Penelitian dilaksanakan di Pasar Tamiang
Layang, Kabupaten Barito Timur. Pengujian sampel
dilakukan di Laboratorium Kesehatan Hewan dan
Kesehatan Masyarakat Veteriner, Dinas Tanaman
Pangan Hortikultura dan Peternakan, Provinsi
Kalimantan Tengah.

2.2. Disain penelitian

Sampel pada penelitian ini diambil pada semua
pedagang telur yang ada di Pasar Tamiang Layang.
Data yang diperoleh berdasarkan hasil pengujian di
laboratorium. Setiap pedagang diambil sampel
sebanyak 4 butir telur ayam dengan total pedagang
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yang berada di pasar tersebut 5 pedagang dengan
total sampel 20 butir telur ayam.

2.3. Pengujian sampel

Pengujian sampel dilakukan di Laboratorium
Kesehatan Hewan dan Kesehatan Masyarakat
Veteriner, Dinas Tanaman Pangan Hortikultura dan
Peternakan, Provinsi Kalimantan Tengah, untuk
melihat total jumlah mikroba (TPC) dan koliform
menggunakan metode pengujian berdasarakan SNI:
2897:2008 [10].

2.4. Analisis data

Data hasil perhitungan Total Plate Count (TPC)
dan koliform dianalisis secara deskriptif.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1. Total jumlah mikroba pada telur ayam

Berdasarkan analisis laboratorium bahwa rata-
rata jumlah total mikroba (TPC) pada telur yang
dijual di Pasar Tamiang Layang, Kabupaten Barito
Timur adalah 1,9 x 10 > CFU/gram (Tabel 1). Total
jumlah mikroba pada telur TPC yang didapat pada
pengujian ini lebih tinggi dari batas maksimum
cemaran mikroba dalam pangan asal hewan yaitu
TPC1x10° [8].

Tabel 1. Jumlah total mikroba pada telur

No Pedang TPC (CFU/gram)
1 Pedagang 1 2,8x10%

2 Pedagang 2 91x10°%

3 Pedagang 3 54x10°

4 Pedagang 4 <1,0x10”

5 Pedagang 5 3,5x10%
Rata-rata ,9x10°

*Memenuhi SNI 3926:2008
** Tidak Memenuhi SNI 3926:2008

Tingginya jumlah total mikroba pada telur ayam
ini sangat berisiko mencemari dan mengontaminasi
telur yang ada di pasar dan juga bahan pangan yang
lainnya. Kontaminasi dapat berlangsung selama
proses distribusi telur, penjualan telur, dari debu,
udara, serta kontak antara telur yang satu dengan
yang lainnya oleh pedagang itu sendiri [u].
Permukaan media yang terkontaminasi mikroba
dapat berperan sebagai reservoar bakteri patogen
pada media lain yang kontak dengan permukaan
media tersebut [12]. Keadaan di lapangan
menunjukkan kios yang digunakan untuk berjualan
telur terbuat dari kayu sehingga susah dibersihkan
secara menyeluruh. Karena kayu memiliki pori-pori
tidak seperti lantai porselen. Kondisi telur juga saat
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dijual dibiarkan terbuka dan diletakkan di pinggir
jalan pasar sehingga cemaran dari udara dan debu
sangat mungkin terjadi.

Telur adalah sumber protein hewani yang harus
dijamin keamanannya bagi konsumen, karena telur
mempunyai nutrisi yang baik bagi pertumbuhan
mikroba. Sumber pencemaran mikroba pada telur
dapat terjadi melalui ayam itu sendiri (sakit), kloaka,
alas kandang, wadah telur (peti, egg tray), feses,
debu, tanah (lingkungan), tempat penyimpanan, dan
dari peternak itu sendiri [13] [14]. Selain itu,
kontaminasi pada isi telur juga dapat terjadi melalui
kulit telur yang retak atau pori-pori yang terbuka
sehingga mikroba dapat menembus lapisan kulit telur
dan lapisan kutikula, serta kontaminasi bisa juga
terjadi pada saat waktu telur dipecahkan [15] [14] [9]

Penyimpanan selama didalam tempat penjualan
juga berpengaruh terhadap kualitas telur. Menurut
Standar Nasional Indonesia (SNI 3926:2008) bahwa
penyimpanan telur bisa bertahan selama 14 hari
dengan mengatur temperatur seperti suhu kamar
dengan kelembaban antara 8o sampai 90%, dan juga
bisa bertahan selama 30 hari dengan kelembaban 60-
70% dengan temperatur suhu 4°C -7°C [10]. Selain itu,
suhu, kelembaban, umur simpan juga mempengaruhi
terhadap kualitas telur [16].

3.2. Jumlah koliform pada telur ayam

Berdasarkan analisis laboratorium pada Most
Probable Number (MPN) seri tiga tabung bahwa rata-
rata estimasi koliform pada telur yang dijual di Pasar
Tamiang Layang, Kabupaten Barito Timur adalah
<3,6 MPN/gram (Tabel 2).

Tabel 2. Jumlah Koliform pada Telur

No Pedang (MPN/gram)
1 Pedagang 1 <3,6
2 Pedagang 2 <3,6
3 Pedagang 3 <3,6
4 Pedagang 4 <3,6
5 Pedagang 5 <3,6
Rata-rata <3,6

Koliform merupakan bakteri gram negatif,
banyak batang, bersifat aerob maupun anaerob
fakultatif, tidak berspora, dapat memfermentasi
laktosa dan membentuk gas [17]. Koliform terdiri dari
empat genus dari famili Enterobacteriaceae yaitu
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter dan Klebsiella
[18]. Coliform digunakan sebagai indikator adanya
kontaminasi pada produk pangan baik dari bakteri
patogen maupun non patogen.

Perhitungan mikrobiologi yang digunakan
adalah perhitungan secara kuantitatif. Perhitungan
secara kuantitatif digunakan pada mikroba yang
kurang  bersifat patogen. Pengawasan dan
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pengendalian cemaran mikroba pada pangan dapat
dilakukan dengan pengujian secara kuantitatif pada
mikroorganisme indikator untuk menjaga keamanan
pangan [19]. Kontaminasi pada telur dapat terjadi
akibat kondisi telur mengalami keretakan atau pecah
yang disebabkan oleh kemiringan kandang yang
berlebihan, pengumpulan dan pengepakan yang salah
karena tenaga kerja yang kurang terampil dan proses
pengangkutan pada alat transportasi yang tidak benar
[20].

4. Kesimpulan

Telur ayam yang dijual di Pasar Temiang Layang,
Kabupaten Barito Timur, mengandung jumlah total
mikroba pada telur 1,9 x 10> yang melebihi ambang
batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan,
sedangkan koliform masih aman karena masih
dibawah ambang batas SNI .3926:2008.
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