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BAB I 

PEND:\HULUAN 

1 • La t a r Be l ::J. kang l·eneli tian 

Telur merupaka n s a l ah s a t u komoditi peternakan yang 

merupakan sumber protein he\·Jani bagi m:~.nusia yang dapat 

berasal dari c;olongan unggas . Da l am rangka pemenuhan pro 

tein he·.·rani , pemerintah sejak Pelita II telah menggalak 

kan pembanguno.n pada sektor peternakan , sehingga dari t~ 

hun ke t ahun produksi telur s elal u mengalaroi peningkatan. 

Te l ur se 1.ain merupakan komoditi pangan yang berpn.Q 

t e i n Lingg j , j uc;.:J. mempunyai s ifa t mud:th rusal< , t er 

utama di daer a h t ropis s eperti di I ndonesia yang suhu u 

daranya r 2l :.tti f t i nggi. Dengan demi ki an perlu l angkah 

l angka h pengaweta n unt uk rnemper tahankan kua litas telur. 

Usa ha - usaha yang dila kukan olc:h mas yar a kat untuk !llengawe.t. 

kan t elur antJ. r a l a in dengan menegun:tk"m s uhu tinggi ( p~ 

manas an) , s uhu r endah ( pendinginan) dan ba han penga 

wet (s odium klor id). Pengawetan yang sering dilakukan 

oleh masyar a kat dengan mengguno.kan ga ram · dapur dike -

nal dengan penggar aman (pengas inan). 

Usaha - usaha l a in yang juga dilakukan oleh masyara

ka t untuk mengura ngi ter cema rnya telu r anta ra l ain de

ngan pencucian telur , kebersihan a l at , wadah , persona l 

dan san i t as i lingkungan . l'llamttnr mas i h dimungkinkan 

akan tercemar oleh s uatu kuman , , men~ingat telur - te

lur t er s ebut sel ama pemasar an mela lui al a t dan wadah 

1 
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serta tern pat yang l<:ead<:lannya san;ra t be bas . 0elain i t u fa]i 

tor kesempurnaan d_lum proses peneasinan dan lamanya wak

t u dalam pemasaran adalah sangat besar pengaruhnya terha

dap tercemarnya tel ur oleh kuman . 

Di pasar-~nsdr telu r itil<: yang telah diasinkan dan 

telah dire bus ban yak beredar . Fiasyaral<a t membeli telur a 

sin tersebut pada umumnya langsung di konsumsi (dimakan) -

Larlj;a rnc:"!rJJ!Jc:'!'dul.ilwn J:un:·t wul< tunya dan lc r·c·cm;.trny:l oleh kg 

man atau tiauk . Dukan suatu hal yang tjddk mungkin bila 

dalam distribusi telur- telur tersebut tercemar oleh kuman 

yang berqsal dnri nlat pen~angkut , wudah dan t empat- tem -

pat pen j ua l an di pasar- pasar . :~palagi di pasar - pasar yang 

pada umwnnya ::;ani tas i linr,l<unr:an l<ur:Jnp; d.i. perhatikan , hal 

in i rnernperber;:1r k~nunp;l<inan suatu hahan mal<anan ( telur) 

terccmar ol eh l<unu:tn • 

Tercemarnya telur i tik asin ol eh kuman , (misalnya 

Salmonella ~) merupakan ancaman bagi ma syarakat sebagai 

konsumen akan terinfeksi dan keracunan oleh Sa l monel la 2Q. 

f'enular~ln kuman Salwonella ~ dapat melal ui ma kanan dan 

minuman ya ng tercema r serta l<onta k l angsung maupun t i dak 

langs ung (Frazier , 1967 ; I~lerchant and Packer , 1967 

Smith and Pietzh , 1962) . 

Kuman Sa lmonella ~ merupakan kuman yang s angat pa

thogen untuk manusia yang dapat menyebabkan penyakit per ut 

(diare) ( Pelczar a nd Reid , 1958 ; Steele , 1983) . 

Bertitik tolal< dari permasalahan di atas , maka dil~ 

kul<an pene lj tjan iso)asi rtan identifikasi kuman Salmonel~ 

la ~ dari telu r i t jk asin yan~ berednr di beberapa pasar 

di Surabaya . 
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2. Tujuan ~enelitian 

Peneliti3n t entang isol a s i dan identifikasi kuman• 

.3:1l monella ~ •! n:--i te lur l til< a s i n yane telah dire

bus bertu~uan unt uk rnengetahui ada t ida knya kuman Salmo 

nella 2..2 · Dari hasil pent:-liti::m ini dnp.J.t memberiknn i !} 

forma si kepada masyar alnt sehae;ai kons~~lmen telur , bahwa 

t el ur i t ik asin dapat tercemar oleh kuman Sal monei la ~· 

3 . Manfaat lenelitian 

Diket·thuinya kumnn Salmor.ella §.1:2 dal ::J.m telur i t ik 

c..s in mer:Jber·i per!~ectian pada konsurnen ten tang bahayanya 

telur · i t i k nsin .sebar:ai penyebab a tau surnber penul aran 

penyakit salmone lla (Salmonellos is) 

4. Kerangka Pemikiran 

Pengasinc.m a tau penc;gar aman ba han makanan ( tel ur 

i tik ) bertujua n un t ul< menc;hambat dan menekan pertumbuh

an kuman, .sehine;ga proses pembusukan dapat d ihambat a 

tau di tekan ( li into:lo , 1984 ; Sumarlin dan Sirait , 198L~). 

Bila proses penggar aman kurang sempur na mengakibatkan 

pr oses penghambatan kuman kurang sempurna pula , sehi!}g 

ga masih dimungkinkan ter kontaminasi ol eh kuman. Kontami 

nasi kuman dapat berasa l dari handl ing yang kurang baik , 

a lat , wadah dan tempat - tempat yang kotor . 

5. Hi potesis 

Akibat kontaminasi kuma n Salmone l la ~ da r i l uar 

yang masuk melalui pori- pori ke dal am tel ur , maka d idu

ga da lam jangka waktu ter tentu terdapat kuman Salmonel

la £Q da lam telur itik asin yang t elah direbus. 



BA13 II 

TINJAUAN PUSTAKA 

'l'e lur merupaka~ sulah so.tu b:c1ht~.n po.ne;<1n bernilai gi

zi t inr;gi yang sanc;at pentine; bagi manus i a , bahJr.:an telur da 

pat pula dik...lta!·an sebagai makanan yang bail< , karena telur 

mengandung protei:1 dene;an imbangan asarn amino yang sangat 

menguntungk~n bagi manus i a . Sela in itu telur juga mengan -

dung miner a l, vitamin dan l emak yang penting bagi kebutuh -

an e;izi manusia . Tel ur seperti produk-produk peternakan l a 

innya , mempunya i s if3t sa ngat peka terhadap pengaruh l uar , 

se~ingga mudah menGal ami kerusakan . Oleh karena itu telur 

segar tidak da}.J ... 'lt disi.mpan lama . Ar;ar t elur d;J.pat disimpan 

lebih l ama dengan kualitas yang mas ih layalc untuk dikonsum

s i manusia , mako. per l u adanya tind3kan pengawetan telur 

( Hi ntono , 1984). 

fengawetan telur merupal<::an sal ah satu cara a t a u ·usaha 

untuk mencegah penguapan a ir dan gas karbon dioksida serta 

mencegah rnasuknya kuman pembusuk ke dal am telur mel a lui po

ri- pori keraban8 ( Hintono , 1984 ; Ronny , 1985 ) . 

Y~rusakan telur as in akibat kuman dapat disebabkan o

l eh bakter i yang mempunya i sifat ha l ophilik ( t ahan gar am) 

maupun kuman non-halophilik (ti dak tahan garam) ( Frazier , 

1967) . 

Kuman mempertahankan hidupnya dengan melakukan -

toleransi terhauap gar am dnpur ( l~ razier , 1967) • Sarles dan 

Fr a zier (1 956) , berpendapat bahHa kuman non- halophilik bila 

4 
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d i t umbuhkan (dipupuk) pad.l media ya ne; rr.engandung 5% go. r am dg_ 

pur , kuma n t ersebut akan t umbuh. Kemudian da ri kol oni pada 

media y~ng mengandung garam dapur 5% di isol as i dan di pupuk 

pada med i a yang men8andung 10% gar am dapur, kuman tersebut 

t umbuh v.ral aupun sed iki t t e r hamba t . Hal ini berarti kuman 

t e r sebut mengado.kan tol er ansi t erhadap ga ram dapur (salt 

t oler ance). Kuman yang t ermasuk dal am famili Enterobacteria 

cea e dar-at tum buh pa.d·J. rnedia yanf~ rneng....1.ndung 5% gar am dapur . 

Bear d dan Meadowcr aft (1 935 ) yang d ikutip oleh Salle , 

(1961) berpendapat, bahwa pada a ir laut yang banyak me 

ngandung · ga r am t elah diamati adanya kuman Enterobacteri§. 

ceae, s eperti misa lnya Sa lmonella ~. ~ . coli yang jumlah -

nya t ergant ung dari tiap-tia p asal air laut tersebut . 

Dengan demikian j e l as bahwa baik kuman ha l ophilik mau 

pun non- ha l ophili k dapat merusak ba han ma kanan yang mengan

dung ga r am (telur as in). Jenjang rusa knya t er gant ung kadar 

garam yang ada d i da l am telur. Menurut Robinson et al~(1 984) 

t e lur as in yang mengandung 30% gar am da pur mampu tahan da lam 

penyimpanan sampai satu tahun . Sedangkan menurut peneli t i an 

Sumarlin dan Sira it (1984) yang dila kukan di Bogor , telur §. 

s in yang mengandung gar am antara 20% s ampai 30% mempunya i 

daya t ahan berkisa r antar a satu h i ngga tiga bulan. 

1. Macam-macam Pengawetan Telur 

Bermacam-macam car a yang dilakukan ol eh ma sya r a ka t 

unt uk mengawetkan te lur . Menurut Ronny (1985) pengawetan 

telur da pat dilakukan dengan pendinginan (pembekuan) ~ 
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pengeringan dan perla kuan terhadap kerabang (pembungkus

an). Sedangkan menurut Frazier (1 967) , ur.tuk mengawetkan 

tclur da pat dila kul<an dengan menggunakan suhu tinggi, sg 

hu rendah ( chi lling pada suhu - 1 , 7°C s ampai - 0,55°C dan 

freezing pada ·suhu - 17,8°-=: sampa i - 20 , 5°.::::) , dan pcnge

ringan . 

Dari be ber.apa macam pengawetan telur, usaha masya

r a ka t untuk menyediakan te lur agar tahan lama dalam pe -

nyimpanan pado. umurnnya denp;an venc;gar arnan . 1-'engawetan d_g 

ne;an penc;c;3.raman ini d~yat di baei menjadi dun cara yang 

meliputi perendari1:J.n ke dalnr!l l o.rut:.m e;aram dapur j enuh 

dan pembungkusan kerabang (kulit) telur dengan bahan . p~m 

bungkus t anah liat atau bubuk bata merah (Ronny , 1985 ; 

Sumarlin dan Sirait, 1984). 

Ronny (1985) , mengemukakan cara- cara penggaraman 

yaitu sebagai berikut, 

1.1. Dengan l arutan garam dapur jenuh. 

340 gr am garam dapur dilarutkan dalam 1 liter air ha 

ngat (53°C) , dihomogenkan. Kemudian telur itik yang 

sudah dibersihkan direndam ke dalam l arutan garam da 

pur jenuh ters ebut selama 7 samp~ i 11 hari. 

1.2. Dengan bahan pembungkus . 

Satu bagian gar am dapur ditambah tiga bagian bahan 

pembungkus yang terdiri dari 200 gram garam dapur , 
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600 gram bubuk bata merah, dan 250 cc air . Atau bila 

menggunakan bahan t a nah liat, perbandingannya adalah 

200 gram garam dapur , 600 gram t anah liat dan 75 cc 

air. Bahan - bahan dicampur sampa i homogen , kemudi~ 

an tiap telur dibungkus dengan ketebalan kurang le

bih sati centimeter, disimpan selama 2 sampai 3 mimggu. 

Sedangkan menurut 3umarlin dan Sirait (1984), perendam

an dapat dilakukan dalam larutan garam dapur 20% sampai 

30% selama dua sampai tiga minggu. ~embungkusan dilaku

kan dengan adonan dari 1 sampai 1, 1 kg garam dapur, 0,5 

sampai 1 kg tanah liat, 0,5 sampai 1 kg bubuk bata me

rah, 0,5 sampai 1 kg abu dapur dan ditambah pula dengaru 

0,25 sampai 0 , 5 liter air. Kemudian disimpan selama ti 

ga bulan . 

Setelah telur diasinkan kemudian direbus, karena 

telur itik yang diasinkandikonsumsidalam keadaan sudah 

dimasak (sudah direbus). 

2. Distribusi Telur Itik Asin 

Telur itik asin yang sudah direbus pada umumnya di 

jual-belikan di pasar-pasar, warung , depot dan klontong 

klontong. Sepanjang dalam pemasaran, telur rnelalui a lat, 

wadah dan personal yang berbeda-beda serta dalam kondi

si kebersihan yang tak s ama pula. 

Para pedagang menjual telur-telurnya tidak mempe£ 

hatikan apakah telur ter sebut masih dalam keadaan baik 

a tau suda h t a k l a yak lagi dikonsumsi. Mereka menjual t~ 

lur tersebut dengan ba tas waktu yang tidak terhingga 

yakni sampai telur tersebut habis t e rjual. 
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3. Kontaminasi Tel ur Itik Asin oleh Kuman 

Mengingat dql am distribusi telur itik as in me

lalui alat , wadah, personal dan tempat yang keadaannya 

bebas , maka bukan suatu hal yang tidak mungkin bila te

lur-telur tersebut dapat terkontaminas i oleh kuman (Smit h 

and Pietzh, _1962). 

Frazier (1 967) ; ~elczar and Reid (1958) berpendapat 

bahwasanya sumber kontaminasi telur oleh kuman (Salmonel 

l a ~) antara lain dari manus i a dan hewan, baik l angsung 

maupun tidak l angsung . Hal ini terjadi akibat manusia 

dan hewan yang dalam keadaan sakit atau karier dapat m~ 

nul arkan kurnan. i<ont:Jm ina.s i juc;a dapat melalui leon -

tak an tara h m g<-m per s ona l dcn~~m t elur , kontaminasi s~ 

l ama di perjal anan , kontaminas i dene;an sarana dan pr.s 

sarana yan~ terce~3r , dan mel alui alat sert a wadah yang 

tc:rcem:.1r (f·ierchunt a nd Packer, 1958 ; Steele, 1983) . 

4 . Kemungkinan Kerusakan Telur It_ik Asin oleh Kuman 

Akibat adanya kontaminasi l<uma n dari luar l<e da -

l am telur · dapat meng~kibatkan kurusakan telur . l~rusa~ 

an telur selai n diseba bkan ol eh kuman, juga dapat dis~ 

babkan oleh reaksi-reaksi kimia yang terjadi di dalam 

telur i t u sendiri (Hintono , 1984; Triyantini, 1984). 

Kuman yang dapat merusak telur yang t elah diasin

kan adal ah kuman yang mempunya i sifat halophilik (tahan 

garam) . Y~man ya ng mempunya i sifat halophilik ant ar a l§! 

in ~seudomonas ~, Halobacterium , Ent erobacteriaceae , 
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!1<.!!1 ini c .. l ·-u~:Ji.uh l·:~ci;.". uccl.L'. y n [; rnc:1r;nclun'-~ gar a m 

5 :·:m! ti 10. (- 'ra-:~ c r , ·1 ~l ~7: . 

Scl·. in 1-:.LL.I' .lJ y :~:· !ilC~T!l:•unyuj :, i.L1t h~loph:i. l ik , ku -

m:-1n l .d.npun ~'·.o ,'; bc·1·.:;ifo.t no:~-h<llophili~~ dapat rnerusak 

tclur ~1s in , lc-..y-·cnCl. >u::Ja.n d:.iJ;·: -~ nH.:n. ;adak::u1 toleran;, i te_r 

ho.cli..:.p ~a.r:m (salt ·.olel~nn ·c) (Fra7.j_cr , 1967) . 

5 . .!::s.nul 1.ran __ T_c l'dr __ ~sj:_l}___Lanr~ Tg_~CCJ.l<l.f_ kc l1nnusia 

lnicl-:si :~urfl~ur C:i<il:!ll.Q.QC.:).l·t :2..12) , IGJ.c.L..lng- lmdanr; elise 

but fooll poisotli.n;\ , hal ini k:u·c·nu infc)~si .:.>~tlQlO.D.€;'_1 1<;!_

s n r:K'P.ll uny·::. i ~-e jal:.r s er erti l;:el''1 :u~n !1 ~:ur:-~.:n - kumJ.n yang 

lain . Inf(J~si ku"t'·,n c.larJat c..i.isc'b8.b!w.n oleh rnal;:ana.n y:mg 

Jllc:n· anc.l.ung ~~urnan dal;~til jumlah yanr; cukuiJ tinGgi (Fr azi

er , 1967; Smith and Pietzh, 1 96~) . 

,\klbat torl<Ontaminasinya. ball;,n makan<tn (tclur ) o 

l ch kUin:J.n , m:.1.lw beth: m rnoJ.k:m.JJ 1 tc·r~;c but d;;.pa t s e baga i 

suuber r.JenuLJ.l':..tn bibi t pcn_;'al;:i t ba~i rnanusiu . Penyaki t 

.::ialmonella ini bcrsifat zoonosa yukni cbr.at menula r 

d· 1·i lw n:u~ :~c 1nanusia dan scl'·tlJlm. a llari I.!Clnusi.J. l;:e he 

\·mn , b·.t il~ l· mr~sunr~ mau1_~un tit.h I~ lan.~.sun2; . 

l enu.l;:!.r,1n 1:1elalui baho.n nra.b .. man d i sebut food borne 

disease :·an8 n1eliputi Hater borne disease , milk 

bornP disea ·e , meat borne disease , do.n ~borne d i 

scase (Sarl es et a l. 1956 ; Steel e , 1983) •. 

SGc.l.:m:_>.::m Harris dan .::\.;.h:.teffcr ( 1978) dikutip oleh 

Jteel e , (193:) tc lah ucnc:li ti b:Jhi·m suuber infeksi Sa.lmo 

nel la ~ adalah tclur ~;-em··· d.irilasnl~ kuranG sempurna . 
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6 . Salmonell osis pada r1anusia 

kuman Salmonella . ~ mengandung endotoksin 

yang dapat menyebabkan gastro- enteritis. Gejal a keracun 

an akan timbul setelah 12 - 24 jam atau kadang-kadang 

dalam waktu cepa t yai tu 7 - 8 jam . 

f.'lenurut kej~dian yang pernah diamati, gejala keracunan 

Salmonel la SJQ aki bat memakan bahan makanan yang terce

mar dapat muncul dengan tiba-tiba (Smith and F-ietzh, 1962) 

Keracuna n SaJ..mone l la §J?_ akibat makanan akan terli 

hat ge jal a - gejal a sakit kepa l a , sakit perut , diare , mu

al , muntah dan demam (Frazier, 1967 ; rfter chant and Packer 

1958; ~elczar an1 Reid , 1958 ; Smith and Pietzh, 1962) . 

7 . Cara Diagnosa Telur Itik As in yang ·r erkontaminas i oleh 

Kuman Sal monella ~ 

Untuk mendi agnosa t elur itik asin yang terkontami 

nas i oleh kuman dilakuka n denGan cara isolasi dan iden

tif ikas i kuman . Kuman diisolasi dari s ampel di pupuk di 

medi um agar untuk kemudian diuji biokimiawi . 

l•1enurut Pelczar and Reid ( 1958 ) , sampel yang didg_ 

pat dipupuk pada agar , misa lnya Eosin l\1ethylene Blue a

gar , Mac-Conkey ' s agar , Leif son ' s Deoxycholate ~itrate 

a gar , Brilliant Green aga r dan Bismuth Sulfite agar . 

At au dupat di s uburkan terlebih dahulu pada media penyg 

bur , kemudia n dipupuk pada Salmonella- Shi g;ella agar . f\H:~ 

dium penyubur unt uk Salrrtonella ~ dapat digunalcan misal. 

nya Seleni te Broth dan Tetrationate . Dari hasil pupuk 
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an pada agar, koloni yang turnbuh dipupuk pada Tripel 

Sugar Iron agar (TSIA). Hasil pupukan dari TSIA dipupuk 

pada medium Urea . Bila setelah 2 sampai 4 j am dibaca 

pos i tif adalah Grup ~roteus , dan bila negatif dilanjut 

kan inkubasi. Bila H2S negatif adalah Shigella §Q dan 

pos i tif adalah Salmonella 2£• Kadang- kadang kuman SalmQ 

nella .§..£ tidak membentuk gas H2S , sehingga bila pada uj i 

H2s negatif t ida l{ bisa dipastikan kuman Shi gella §.£• Ke 

mudian dila njutkan denean u j i biokimiawi yang meliputi 

uji motilitas dan indol, uji nitrat , uji citrate, uji 

KCN , .uji gel atin (22°C), uj i gula - gula yang meliputi 

glucose , l act ose , dextrose , maltose , mannitol, salicin, 

inositol dan sorbitol (Edwards and Ewing , 1962) . 

8 . Morfologi ~almonella sp 

Salmonel la 2Q berbentuk batang pendek kecil 

s ampai ko :-;:oid , bersifat Gram negatif , non- spora , mQ 

t ile (2. p~ratyphi , ~ typhi, 2· cholera suis , s . sendai ) 

dan non- motile (S. pullorum, ~. gallinarum). Ukuran be£ 

kisar antara 0 ,4 - 0,6 X 1 - 3 micron. Sedangkan pada me 

dium S.S. agar (Salmonella- Shigella agar) membentuk kol9 

ni bula t dengan pinggiran yang r ata dan t ak berwarna (be 

ning) (Cottral, 1978; Edwards , 1978 ; Edwards and Ewing, 

1962 ; Merchant and F-ecker, 1967; Pelczar and Reid,, 1958). 

9 . Si fat Biokimiawi Sa lmonella s p 

Kuman Sa lmonella §.£ dapat memfermentasi glucose, 

maltose yang di serta i gas, kecuali s. typhi dan 2· galli 

-
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na r um . Sedun gkan l a: t ose , s uc r ose , r aff inose da n sal i c i n 

t idak ci::1pat cii fc r r:1ent 1si . Olch karcna I?.?-lmonel la §E. t i -

dak ~~er!l bentul< enzym ur ca.s e , ma.l-::a t i :bl" da pa t me me0a h u-

rea . 1'C?r hacL: p u ,:i 'mdol .:alni_9n ~::_l~~ ~ bers i f at ne gatif 

secl&n[~lun terhncl.~lP rnot l li tn~ kul!lan i ni bcrs ifat mo t ile 

ata u non- motile . to.d2. u j i cit r ate ::i:J.lmonel. l a s n dapa t 

r.1en:·gun .1kan c=.1 r bon , sehingr·:a vtarna hi jau d i r u ba h men j a d i 

bi ru ( uji citrate pos i.ti f ) . l ~da 'l'S I a ga r l~uman Sa l mon e l 

la sp dapat mc:n1Toduksi G:.lS ll2S !~c.;u:.J. l.i ~· pa ratyphi A, 

I?. . chol era s ui s , ~ . !YQhi , ~ . ~ enda i , dan~ . berta (Pe l£ 

zar a n d Re i d , ·J9 58 ; Ed\lmr ds and ~vt in[~ , 19 62 ; Mer cha nt a nd 

1--a c l"er , 1967 ; ~ottral , 1978 ; Edwar ds , 1978) • l·'ada l"'iethyl 

r e d ber s i fat pos i tif seclan p;k;..ln pado. Voges - f'r oskauer ber 

sL'::.:.t nega t i f . 

t·ienu r ut Bergey ' s 1·1anua l ( 1957) yo.n.z tli i.;.u t i p ol C?h 

....i ol tys (1 96:5 ), ::>al mon~L) .. a. !iQ d i l<lasi f i lms i ka.n s e bagai-

be r ikut : t"hyl um 

-~l lSS 

Order 

i·'arnily 

Genus 

Species 

1--rotophyta 

Sc l'.izorn yce t es 

i.:~u bacter iales 

!.:,ntero bac te1 ·iaceue 

Sa l mone lla 



BAB III 

f'ilA'I'ERI DAN i'·1ETODA F ~.NELITIAN 

1 . Tempat dan Waktu Peneli tian 

~enelitian dilakuka n di Laboratorium Bakteriologi 

dan I'hkologi, Faku l tas Kedokteran Hewan , Univers i tas 

Ai rlangga Suraba ya . Lama penel itian lebih kurang tiga

puluh hari yang di mulai pada tane;gal 15 vuni sarnpai tagg 

gal 15 J uli 1987 . 

2. l{ia t eri dan Alat yang Digunakan 

f1ateri yang di perl ukan antara l ain telur i tik yang 
... 

telah dias·inkan dan tel ah di rebus yang ber edar di bebe-

rapa pasar di Sur abaya . 

Bahan- bahan meliput i, Selenite broth1 Sa lmonell a 

Shigella agar (s.s. agar) , Tripl e Sugar Iron agar (TSI

agar) , Ci t r ate agar, Semi Solid agar dan urea. s er-

ta media ~tla-gula yang meliputi glucos e , lactose , su

.:: rose , maltos e , mannitol, serta f'1ethyl Red - Voges Pro£, 

kauer (I1R- VP) . Rea gent yang digunakan ..::ovac ' s , Chloro -

for m, H2so4 pE·kat , KOH 40?~, Al fa Naphtol . Sebacai pen@ 

cata n digunakan '•1ethylene Blue ( MB) , dan Gram (yang me

l iputi ca rbol gentian violet , lugol, alkohol ac eton , -

saf f r anin , dan aquades~. Sebaga i bahan pengencer di gu

nakan l arutan garam physiologi s . 

Al at- alat yang digunakan antar a l a in petridish, ta 

bung reaksi, r ak - t a bung , ose , needle isol at, erlenme 

13 
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4.3. Pemeriksaan mikroskopis 

4.3.1. Pemeriksaan secara natif 

Tujuannya untuk mengetahui ada t i daknya kuman. Cara

nya dengan ose steril diambil suspensi telur ditete.§. 

kan pada gelas obyek, lalu ditutup dengan gelas peny 

tup . Dilihat di bawah mikroskop dengan 

1000 X (memakai minyak emersi) . 

pembesaran 

4.3.2. ~ewarnaan sederhana dengan Methylene Blue (MB) 

Tujuannya untuk mengetahui bentuk dan susunan kuman· 

dengan cepat. Caranya dibuat preparat ulas pada gelas 

obyek , l a lu difiksas i dan dicat dengan r'IB sel ama 1 -

3 menit. Dicuci dengan air kran. Setel ah kering dili 

hat di bawah mikroskop dengan pembesar an 1000 X (de

ngan minyak emersi) . 

4 . 3 .3. Pewarnaan Gram 

Tujuannya untuk mengetahui kuman Gram pos itif atau 

Gram negatif. :aranya dibuat preparat ulas pada gelas 

obyek. Setel a h difilcsas i di atas api didinginkan , l_g_ 

lu ditet esi za t wa rna ka rbol gentian violet selama 

3-5 menit . Di tetesi lugol 1-2 menit , dilunturkan de

ngan alkohol aceton , lalu dicuci air kran • . Diwarnai 

saffranin sel ama 3 menit, dicuci air kran~ Setelah 

kering dilihat di bawah mikroskop dengan pembesaran 

1000 X (memakai minyak emersi) . 

4. 4. Pemupukan dalam medium penyu'Qur ... ( S~leni te ·broth) 

Diambil suspensi telur dengan ose steril di pupuk dalam 

Selenite br oth, diinkubasi pada 37°: sel ama 24 jam . 
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4.5. Pemupukan pada Salmonella-Shigella aga r (S .S. agar) 

Set elah dipupuk dal am medium penyubur selenite -

broth, kemudian di~anjutkan ctengan pemupukan pacta 

SS agar. Diambil suspensi telur dengan ose steril di 

goreskan paqa permukaan S . S ~ agar yang steril 

dalam petridish. Diinkubasikan pada suhu 37° : selama 

2 4 jam. Koloni yang tumbuh diamati, warna jarnih sedi 

kit ber kabut cticurigai kuman .Sal monella .§.£, dan warna 

merah jarnbu cti curigai bukan kuman Salmonella .§_£. 

4.6. Pemurnian kuman (pembuatan s tok kumanl 

Tu"juannya adalah membuat koloni - l<:oloni yang murni dg_ 

l am j umlah yang cukup banya k (sebagai stok). Caranya 

adalah dengan ose steril diambil koloni yang t umbuh 

pada SS agar yang dicurigai1 digor eskan di permuka -

an' agar miring . Diinkubasikan pada suhu 37°C selama 

24 jam. 

4.7. ~biokimiawi 

4.7.1 . Pemupukan: pada Triple Sugar Iron agar (TSI agar) 

Tujuannya actalah menentukan kemampuan kuman untuk 

memfermentasikan gula membentuk a sam ctengan a 

tau tanpa gas, dan rnemproduksi gas H2s . Caranya 

dengan needle i sol a t steril diambil kuman dari 

stok di tusukkan tegak lurus sampai ke dasar t a -

bung reaksi. I~rnudian pada permukaan Triple Sugar 

Iron agar · ( TSl agar ) dibuat gor esan. 

Diinkubas i kan pada suhu 37°C sel ama 24 jam. Pacta 

pengarnatan , bil a kurnan mernfer mentasikan glucose 
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akan di t anda i dengan terbentuknya warna kuning di, 

bagi an baVIah (buttom) , dan ini berarti pH di ba

gian tersebut bersuasana asam. Apabila \-Tarna ku 

ning terbentuk di bagi nn atas berar t i kuman mem -

fe r mentas ikan sucrose dan l actose, dan bila \varna 

kuning terbentuk diseluruh bagi an berarti kuman 

dapat memf ermentasika n l actose , sucrose, dan glu-

cos e. Dan sebaliknya bila semua bagian TSI agar 

ben1ar na merah, berarti kuman tid.ak dapat memfer

mentas i kan semua gul a (glucose, lactose, sucrose), 

. berarti suasana di bagian ini pH-nya basa . Terben 

tll:knya gas carbon di t~ndai deni~an pecahnya medium 

atau terangkatnya medi a keatas . Sedangkan terben-

tuknya gas H2S ditandai dengan warna hitam pada 

medium . Ini aki bat t erbentuknya reaksi antara gas 

H2s dengan bes i (Fe) pada medium membentuk endapan· 

FeS yang bervmrna hi tam . 

4.7 . 2 . Pemupukan pada medium Semi Solid agar 

Bertujuan mengetahu i mot ilitas dan pembentukan in 

dol . Caranya dengan needle isol at steril diam bil 

kuman dari stok ditusukkan tegak lurus kedalam ID.§. 

di um sampai kira- kira tiga perempat dari tinggi 

medium. Diinkubasikan sel ama 24 jam pada 37° C. 

Pengamatan dil akukan, bila terbentuk seperti po -

hon cemara pada bekas t usukan berarti kuman bersi 

fat mot ile , s ebaliknya biL1 bekas tusukan · tidal< 

membent uk seperti pohon cemara berarti kuman ber-
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s i f at non- mot ile . Untuk uji i ndol , ma ka dila:r.jg t 

kan dengan penamlJahan r eagent chl oroform sebanyak 

l ebi h kur ang 3 sampai 5 tetes . l~mudian s ecara pe£ 

l ahan-la han dituan e;kt.J.n ree;ent ~ovac ' s (mel alui dig 

ding tabun0 rea ks i ) sebanyak pada penambahan chlo

r oform ( 3 s ampa i 5 tetes) . Pengamatan has il dils 

kukan set e l ah 30 meni t , b i l a t erbentul< c ine i n yang 

berwar na ungu bera r t i u j i indol ada lahpositif , se

bal iknya bil a t i dak t erbentuk c inc in uneu bera r t i 

u j i indol negatif . 

4 . 7 . 3 . Pemupukan pada Simmon ' s Ci tra te agar 

Bertu juan mengetahui kuma.n yane dapat menggunakan 

c itrate s ebaga i s umber carbon untuk met a bol i s menya . 

Car anya diambil kuman dari s tok dengan os e s t eril 

d i goreskan di, per mukaan medium ~i t r a te agar. Kemu

d i a n d i inkubas i k::m pada suhu 37° C selama 24 

j am. Peneamatan has i l, bil a terjadi perubahan 

warna dari hijau men jadi biru berarti uji Ci -

t r a t e pos i t i f ( kuman dapat mene;Guna kan citra t e s e 

baga i s umber carbon). Seba l i knya bila tiduk t er

jadi perubahan \>/ar na ( tet a p hijau) , ber a r t i uj i ci 

tra te negatif . 

4 .7.~ Uj i Urease 

Bertujuan rnengetahui kuman yang da pat menggunakan 

urea a t au mengetahui kuman yang mempunyai enzym 

urease. ~aranya dengan ose s t eril diambil kuman 

dari s t ok dipupuk pada medium urea agar, lalu 
.. 

di l anjut kan dengan diinkubasi pada suhu 37oc. s e-
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lama 24 jam. Uji urea positif ditandai dengan te~ 

bentuknya warna pink atau merah muda, sedangkan 

uji urea negatif bila tida k terjadi perubahan wa~ 

na (tetap putih), berarti kuman tidak mempunyai gn 

zym urese ,. sehingga tidak dapat menggunakan urea. 

4.7. 5. Uji Nitrat~ 

Bertujuan mengetahui kuman yang dapat mer~cah ni-

trate menjadi nitrite. ~aranya dengan ose steril 

diambil kuman dari stok dipupuk pada medium nitrat 

cair , dikocok s ampai homogen. Diinkubasikan pada 

·suhu 37°: selama 24 jam. Kemudian ditambah H2so4 
pekat sampai hangat (tiap 1 ml medium ditambah 

1 tetes asam sulfat pekat). Penambahan dilakukan 

pelan-pelan melalui dinding tabung reaksi. Uji ni 

trate positif ditandai perubahan warna kuning men 

jadi merah muda (pink). 

4. 7 . 6 . Uji G;ula-gula (u,ji fermentasi) 

Bertujuan mengetahui kuman yang dapat memferments 

si gula dengan menghasilkan as~m dari hasil perom 

bakan gula tersebut. Asam ini dengan adanya indi

kator lJhenol Red akan dapat diketahui dengan ada-. 

nya perubahan warna dari merah menjadi kuning . Dan 

ini berarti uji gula positif. Caranya deng~ ose 

steril diambil kuman dari stok ditanam pada media 

gula-gula, lalu diinkubasikan pada suhu 37°C se-
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l ama 24 jam. 1--engamatan dikatakan positi f bila tcr. 

jadi f,erubahan vmrna dari merah menjadi kuning, ini. 

berarti kuman dapat memfermentas i gula menjadi asam, 

pH asam ini dapat merubah indikator Phenol Red men

jadi kuning. Sebaliknya uji gula- gula negatif bila 

tidak di tandai peru ba han vmrna ( tetap merah). 

4. 7. 7. 'Uji Illlethyl Red dan Voges Proskauer (MR - VP) 

Bertujuan untuk mengetahui kuman membentuk asam kg 

at (pH <4) dari glucose dan pembentukan asetil me-

til karbinol dari dextrose. .:aranya dengan ose ste 

ril diambil kuman dari stok dipupuk pada media bffi-

Vf' , dihomogenkan, lalu diinkubas i pada s uhu 37° c 
selama 3 hari untuk MR dan 5 hari untuk VP. Penga-

matan dikatakan negatif bila s etelah pengeraman 3 

hari pada medium I·1 R di tarnbahkan. indikator fvlethyl -

Red sebanyak l ebih kurang 5 tetes, warna tetap ku

ning kecokla tan. Ini berarti kuman t idak dapat mem 

produksi asam ( suasana medium basa), sehingga bila 

ditambahkan indil(ator fiJR, akan tetap berwarna ku -

ning kecoklatan. Sebaliknya uji !ViR positif,. bila 

setelah penambahan indikator MR warna berubah men

jadi merah ( 'indikator I'1R pada pH asam berwarna me

rah). Sedangkan pada uji VP, dikatakan positif bi-

la setelah penambahan alpha naphtol 5% dan KOH 40% 

terbentuk VTarna merah. Terbentuknya warna merah ini 

akibat reaksi kondensasi antar~ tiga unsur yaitu di 

acetyl dengan hasil oksidasi glucose oleh KOH dan 

dengan creati nine . VF negatif bila warna tetap kuning. 



BAB IV 

HAS IL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pemeriksaan mikroskopis dan pupukan pada Salm.Q 

nell a-Shigella agar dari 30 butir t elur itik asin dapat di 

lihat pada tab~l di bawah ini . 

Tabel 1 • Hasil pemeriksaan mikroskopis dan pupukan pada S~l 
monella- Shigella agar dari 30 butir telur itik asin. 

!Nomer Mikr oskopis 1-'upukan pada Sal monella- Shigel 
sampel natif 1•1B Gram la agar . 

1) + + - bening dan merah 

2 + + - bening dan merah 

3 + - + tidak ada 

4 - - TA tidak ada 

5 + + - bening , merah dan hi tam 

6 - - TA tidak ada 

7 + + - bening , merah dan hi tam 

8 + - + tida k ada 

9 - - TA tidak ada 

10 + + - bening dan merah 

11 + + - bening dan merah 

12 - - TA tidak ada 

13 - - TA tida k ada 

14 + - + tida k ada 

15 + + - bening dan merah 

16 - - TA tida k ada 
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17) 
18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 
L/ 

25 

26 

27 

~8 
29 

30 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

Keteran~an 

+ 

+ 

+ 

+ 

+ 

bening dan merah 

TA tidak ada 

TA tidak ada 

bening, merah dan hitam 

TA tidak ada 

TA tidak ada 

TA tidak ada 

bening dan merah 

+ tidak ada 

TA tidak ada 

bening dan merah 

TA tidal<:: ada 

+ tida k ada 

bening , merah dan hitam 

Natif + = ada ger a kan . 

Natif = tidak ada gerakan. 
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Methylene Blue (HB) + = terd:tpat kuman batang pendek , be!: 

warna biru . 

~~ethylene Bl ue ( MB) - = tidak terdapat kuman batang pen -

Gram 

Gram + 

Gram TA 

dek, berwarna biru. 

= terdapat kuman Gram negatif . 

= terdapat kuman Gram positif. 

= tidak terdapat kuman. 

Dari pengamatan secara natif dan mikroskopis (penge

catan) , diperoleh has il 17 sampel (56,1%) terdapat gerakan 



dan terlihat adanya :wman. Sedangt: .in d.:.~ ~~ i lla ~; .i l JJU!:.cJi\ c.ll1 1 ·~ 

da Sal monel la- Shigella aga r te rnyata didapat 12 sampel da 

ri 30 sampel yaitu nomer 1, 2 , 5, 7 , 10 , 11 , 15 , 17 , 20 

24, 27 dan nomer 30 pos itif terdapat lw1n2.n . . J<tcli biln d i -

per sentasikan adalah sebagai ber i kut , 39 , 65) dari j O s a rn pe l 

positif terdapat kumon dan 59 , L1% da ri 3C s om}.e l 

t erhadap kuman . 

Gambar hasil biakan J<:urna n d:ri suspensi telu r i t iJ.: 

as i n pada Sal monella - Shi gella aear dopat diliha t d i bowa h 

ini. 

Gambar 1 . Biakan kurnan dari suspensi telur itik asin pada 
Sal monella-Shi gella agar . 

Keterangan : Koloni v.rarna j ernih dan hi tam dicuri gai kuman 

Salmonella £.2 · Koloni warna merah s ampa). kekg 
ningan d i curigai bukan kuman Salmonella 22 · 



Gam bar· 2 . Biakai.1 kuman yang clicur i cc.i Sal:nO!l !? l l-:: ~ pad2. 

Salmonella- ShiGella agar. 

Keterangan : Bial<an murni dari kolon.i wa rna jerni h yan g d i 

curi gai kuman Salmonel l a ~ · 

Setelah diuji biol<imiawi dari 12 s a mpe l yane dapa t 

tumbuh pacta Salmone l la - Shig e l la a~ar , t e rnyqta didu ,o;a 4 

sampel (7, 15, 17 dan 20) positif t e1'da1·at l<uman ~:llmoncl ·· 

l a·§_Q . Dan 8 sampella innya (1 , 2 , 5 , 10 , 1 1, 2L~, r!.? da n 

30) negatif terhadap kumo.n Salmonella ~ · ih:. i J. be:-rhsa r -

kan persentas e adal ah 13,2% dari 30 s am} .. c l !JO.s i t:if :..e1·da -

pat kuman Salmonel l a §.Q dan 39 , 6% d.J.ri ·.iO s :J.tnpe l nc~nti f 

terhadap lcuman Salmonella ~· 

Sedangka n hasil uji biokimi aw i dari kuman yd tlg d i c u -

rigai lcuma n Salmonella £:Q dapat d il ihat d i ta bel 2 . 



Tabel 2. Has il uji biokimiawi dari l<uman yane; dicurigai 

Sa l monella .§.£ 

Nomer contoh 
u i 
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j 
I 1 I 2 r 5 j 7 ! 10! 11 ! 15. 17! 20 ! 24 ! 27! 30 

TSI agar . . 
s l ant B B B B B B B B B B B B 

buttor.1 A. B A A B B A A A A B B . 
gas + - + + - - - - + - - -
H2S - - + + - - - - + - - -

Semi SQlid agar 
indol e - - + - - + - - - + - + 

motile + - + - + ;- + + - - + + 

-:::itrate + - - + + + + + + - .,. -
Ni trate - - - - - - - - - - - -
Urea + - + - - + - - - - - + 

Gula - gul a . . 
l actose - - - - - - - - . - - - -
su~rose - - + - - + - - - - - + 

glu~ose + - + + - - + + + + - -
mannit ol + - - + + - + ;. + - + -
maltose + - - + + - + + + - + -

Iv'lethyl Red + - + + - - + + + + - -
Voges Proskauer - - - - + + - - - - + + 

Keterangan 

B bas a , di tandai v1arna merah . 

A asam, ditandai warna kuning . 
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Dari hasil yang didapat secara nati f kadang- kadang ti 

dak terlihat adanya gerakan-gerakan kuman, tetapi ternyata 

setelah di t anam pada medium agar-agar tumbuh dengan subur. 

Hal ini disebabkan kuman dul am telur tersebut tidak terda -

pat kuman yang s i fatnya motile (bergerak) , atau dapat juga 

disebabkan kesalahan dal am :r;.emeriksaan (pengamatan) . Sehing 

ga bila kuman d i pupuk akan tumbuh dengan baik . Sebaliknya 

kadang-kadang pada natif t erlihat adanya kuman, ternyata s~ 

telah di pupuk t i dak tumbuR kuman . Kejadi an ini di karena -

kan kuman yang tampak secar a natif bukan termasuk kuman En

terobacteriaceae , sehingga dal am pertumbuhannya di medium 

selektif terhambat atau bahkan tak dapat t umbuh sama sekali. 

Selain i tu dapat juga di sebabkan kesal a hafi teknis. 

Uji biokimiawi dari 12 koloni yang dicurigai Salmonella 

~ hasilnya berbeda-beda. fada umumnya Sa l monella §£ dapat 

memproduksi gas pada uji TSI agar ( Edwards and E\..,ring , 1962 ; 

Frazier, 1967; Pelczar and Re idt 195B; Sarl es , et al. · 1956; 

Sol tys, 1963 ) • Sedangkan dari hasil uji ·rsr ."agar pa 

da penelitiandi atas ter dapat kuman yang tidak memproduksi 

gas . Se3uai dengan judul di a t a s yang hanya membi carakan ku 

man Sal monell a 2£ secara keseluruhan , maka pa da u j i TSI agar 

ba i k kuman yang memproduksi gas maupun yang t i dak, di duga. 

adal ah kuman Salmonella ~· Karena kum~ Salmonella ~ ada 

yang mempunyai sifat mempr oduks i gas yai t u: antara lain §_. 

par a- typhi ~, ~, dan ~' ~· chol era suis, ~· decatur, §_. !Y
phi suis, ~· senda i, dan ~· miami , s edangkan Salmonella §E 

yang tidak dapa t memproduksi gas antara lain S . gallinarum, 
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s. pullorum dan s . typhi. Begitu juga terhadap gas H2S, Sal 

monella §E sebag ian dapat memproduksi H2S dan sebagian ti

dak . Salmonella §E yang dapat memproduks i H2S adal ah antara 

l ain ~ . par atyphi ~,~ , ~ . miami, serta s . gallinarum, S . ~1 

lorum , . s edangkan Sal monella §E yang t ida k dapat memprodu~ 

si H2s adal ah antar a l a in S. par a typhi ~ ' ~. typhi-suis~ s . 
sendai dan S. berta ( Edwards and 11/.H E,ving , 1962). 

Dar·i uji urea, semua yang didapat adal ah negat if, ka

rena Salmonella 2£ adal ah termasuk kuman ya ng tidak memben

t uk enzym urease , s ehingga tidak dapat merombak urea menja-

di ammonia . 

Dilihat dari has il uji terhadap ·Semi Solid agar 

menunjukkan kuman yang motile dan non-motile. Kuman yang mQ 

tile adalah kuma n yang mempunyai flagel a peritrih antara 1~ 

in, s. typhi, ~. paratyphi, sedangkan kuman yang non-mot ile 

yaitu kuman yang t i dak mempunyai f l agela peritrih antar a l a 

in~ . gallinarum dans . pullorum (Jawetz ~ ~., 1982 ). 

Uji gul a- gula , ternyata menunjukkan hasil negatif te£ 

hadap l actos e dan sucrose serta positif terhadap glucose , 

mannitol dan maltose. Hal ini menunjukkan bahwa kuman ters~ 

but adal ah l~man yang ter golong Salmonella §£• 

Pada umumnya kuman Salmonella §£ dapat menggunakan ~ 

r am citrate sebagai sumber carbon. Dari has il penelitian di 

atas menunjukkan sebagian besar positif , dan kadang-kadang 

negatif . Namun demi ki an baik negatif maupun positif terha -

dap c itrate diduga kuman Salmonella 2£• I~rena kuman Salmo -

nella §P mempunyai s i fat pos i t if terhadap citrate yaitu an-
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tar a l a i n ~. par a typhi A, ~. cholera - suis, S . typhi, S . sen 

dai, ~· pullorum dan ~· gallinarum. 

Dari has il uji terhadap t elur i t ik asln yang telah di 

rebus menunjukkan 13,2% ~os: tif terhadap Salmonella §E, dan 

berarti peluang konsumen untuk s akit akibat infeksi Salmonel 

l a §£ dari telur i t i k asin adal ah 13 ,2%. Namun demikian ti

dak sel a l u t er j adi pada konsumen. Karena banyak faktor yang 

berpengar uh antara l a in jumlah kuman dal am t elur itik asin 

dan kekebal an t iap individu atau daya tahan s eseorang terh~ 

dap kuman Salmonella 2£• 

Adanya kuman Salmonella ~ dalam. telur itik asin yang 

tel ah di r ebus adalah dengan menembus (penetrasi) kedalam 

telur mela lui pori-pori ker a bang t elur ( Sarles~ cU.., 1956) 

Kuman yang t idak cocok terhadap gar am, kuman a kan me

r.gadakan tolerans i (salt tolerance) s ebaga i tahap awal ada.J2 

tasi t erhadap lingkungan yang kurang cocok. Salt toler ance 

dilakukan untuk memper tahankan hi dupnya (Fr azier, 1967). 

Ter cemarnya telur iti k asin ol eh kuman dapat mel a lui 

anta r a l ain t erkontaminas i selama pemasar an oleh pers onal, 

a l a t, wadah, sistim pencuc i an yang kurang hygiene dan ling

kungan y::mg kurang ba ik (Fr azi er,. 1967; Javvetz et al. 1982) • 

Dengan demikian hal-ha l yang harus diingat adal ah 

memasak kembali t elur i t i k as i n yang tel ah direbus itu d~ 

ngan bai k , s ehingga kuman-kuman yang tel ah a da akan mati. 

Tida k s empurnanya pemrosesan t el ur asin sangat memung 

kinkan kurnan dapat hidup dengan ba ik, karena ternyata telur 

t elur i t ik asin yang ber edar di pasaran ~ =bagian besar be-
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lum mencapai tarap keasinan yang culwp. !Vlengingat produsen 

segera memenuhi permintaan pasaran ( konst.:'llen) , sehingga prQ 

ses penggaraman berjalan lebih cepat. Dengan demikian telur 

as in yang dihasilkan sedikit mengandung garam, sehingga be 

sar kemungkinannya telur itik asin tersebut mudah rusak da

lam jangka vmktu yang r el atif pendek. 



BAB V 

KESIMPULAN. DAN SARAN. 

Hasil uji mikroskopis dan pupukan s erta uji biokimia

wi diduga dan disimpulkan adanya kuman Salmonella ~ sebe -

sar 13,2% da n bukan kuman Salmonella ~ 39,6%. 

Terdapatnya kuman dalam telur itik asin yang telah dl 

rebus adalah karena terkontaminasinya dari luar. Sumber ko~ 

taminasi antara l a in dari alat, wadah, personal dan sanita

si lingkungan yang kur a ng baik o Selain i tu faktor ya ng ber

pengaruh· besar adalah kes empurnaan dalam proses pengasina~ 

da n lama waktu beredarnya telur da lam pasaran (wa ktu ke

daluwarsa). 

Masuknya kuman Salmonella~ ke da l am telur i t ik as in 

dapat melalui pori-pori kerabang telur. 

Kuman yang bersifat non-ha lophilik dapat melakukan tQ 

lerans i terhadap garam dapur ( salt tol er ance) sebagai· usaha 

kuman untuk mempertahankan hidupnya pada medium atau tempat 

yang kurang cocok. 

Mengingat kesimpulan di atas, maka penulis sar ankan 

pada konsumen untuk t inda kan preven t i f , henda knya · memasak 

kembali telur itik as in dengan suhu minimal 60°C selama 20 

menit. Dihar apkan pul a agar lebih memperhatikan seja uh mana 

telur-telur tersebut l ama bereda r di pasaran. Untuk menge -

nal te lur itik asin yang r usak dapat dilihat tanda-tanda se 

bagai berikut : terlihat l endir dan terasa lic in pada permg 

kaan kerabang telur serta berba u bus uk. Dengan demikian korr 

30 



31 

sumen akan terhindar dari terinfeksinya kuman Salmonella ~· 

Untuk para pedagang diharapkan lebih memperhatikan ke 

bersihan alat, wadah , tempat dan sanitasi lingkungan serta 

lamanya telur-telur yang mereka perdagangkan dalam pasaran . 

Pihak produsen agar lebih menyempurnakan proses pen~ 

sinan dan lebih memperhatikan sanitasi alat , wadah serts 

lingkungan . l~onsentrns i gar am pada telur itik henda knya sa~ 

pai 20% hingga 30% dun batas waktu telur dalam pasaran mak

simal 30 hari. Apabila unt uk memenuhi sel era masyarakat yang 

lebih menyukai cita rasa telur itik tidak terlalu asin (ka

dar garam rendah) , maka kadar garam dalam telur itik diku

r angi sesuai selera konsumen. Tetapi yang perlu diingat ad~ 

lah bila kadar gar am rendah, waktu telur dalam pasaran l e -

bih diperpendek . Untuk menjaga waktu kedal uwarsa , hendaklah 

dibuat t anggal kedaluwarsa pada kulit (kerabang) telur. Me

ngingat telur itik asin merupakan komoditi pangan yang lang 

sung dimakan ol eh konsumen (masyarakat). 

Hendaklah pihak Yayasan Konsumen Surabaya (YKS) l ebih 

memperhatikan telur- telur itik as in yang telah direbus yang 

beredar di beberapa pasar diSurabaya . Dan membuat aturan a

tur an untuk pihak produsen tentang tanggal kedaluwarsa. 

Dalam telur i tik asin terdapat kuman selain Salmonel

l a ~ dan sejauh mana jumlah kuman yang diperbolehkan untuk 

dikonsumsikan merupakan hal yang harus d i ketahui. Oleh kar~ 

na itu merupakan penelitian yang sangat berguna bila dilaku 

kan penelitian t entang jumlah kuman yang terdapat dalam te

lur i tik asin yang telah direbus . 



BAB VI 

RINGKASAN 

Salmonellosis merupakan penyakit zoonosis yang disebab 

kan oleh kuman Salmonella ~· Penyakit ini dapat ditularkan 

melalui kontak langsung ataupun tidak · langsung~ · makanan 

(food borne disease), minuman (\vater borne disease), milk 

(milk borne disease), telur (egg borne disease) dan melalui 

alat serta wadah dan personalnya. 

Untuk mencegah terjadinya infeksi Salmonella 2£ akibat 

rnernakan telur banyak cara yang ditempuh oleh manusia yaitu 

misalnya dengan cara pengasinan atau penggaraman. Namun de

mikian tak luput j uga dari kontaminasi kuman dari luar, wa

laupun kenyataannya telur asin yang telah direbus mulanya 

dalam keadaan steril dari kuman. Mengingat telur-telur ter

sebut dalam rangkaian pemasaran melalu~ a lat-alat, wadah , 

dan tempa t-tempa t ( pasar, warung) yang l:eadaannya sangp. t 

bebas. Sela in i t u faktor kesempurnaan dalam proses pengasig 

an dan tenggang waktu beredarnya telur daL1.m pasaran adalah 

besar pengaruhnya terhadap tercemarnya t elur oleh kuman. 

Di pasar-pasar telur i t ik asin yang telah direbus ba-

nyak beredar dan pada umumnya masyarakat yang m~mbelinya 

langsung memakannya tanpa dimasak terlebih dulu lagi. 

Bertitik tolak permasalahan di atas, maka dilakukan pe 

nelitian pada telur itik asin terhadap adanya kuman Salmo

nella _§£ dalam telur i t ik asin yang telah direbus yang ber

edar di beberapa pasar yang ada di Surabaya. Dengan tujuan 
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mengetahui ada tidaknya kuman Sa lmonella ~ sehingga akan 

di per ol eh gambaran tentang bahayanya bila mema kan telur 

itik asin yang mengandung kuman Salmonella~· Dengan demiki 

an sasar an akan terciptanya masyar akat yang aman dari infe~ 

si kuman Sal monella ~ akan terwujud. 

Hasil menunj ukkan bahwa dalam telur itik asin yang te 

lah direbus terdapat pos i t i f Salmonella 2£ 13,2% dan ku 

man bukan Sa l monella ~ 39 , 6%. 
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Lnmpiran 1 • 

r1edium 3a.l monella Shigcll?-_ Ap;ar ( S .S • a gar ) 

Bahan Lab . Lem:::o l·oYJder 5 .0 g 

Peptone 5· . 0 g 

La.:tose 10 . 0 e 
Gar am empcdu 5 . 5 e 
.Sodium citr::1t 10.0 g 

Sodium thiosulf at 8 . 5 g 

t·'e.rric c) tri.l L 1 . 0 £I, 

Br illiant Green 0 . 00033 g 

Neutr al ;{cd 0 . 025 g 

Agar - o.e;ar 1 5 ~ 0 g 

l:H 7. 3 

.. >1ra membuat : 

Larutkan semua zat tersebut diatas dal am s atu liter 

aquadest , didiamkan :;e l am 15 menit , l alu did i hl<an sa rnpai l~ 

rut . Setela.h l arut dibar,ikan kedJ l:.:tm petridi s h sebanynk ke 

but~han . Di stcrilkan d:.:tl am autoclave dengan suhu 121°C sela 

rna 15 menit . 

::>urn her : imonymou.; , 1')'/G . ;'he 0xotd lli.:l.nuo.l . 3rd .Eci. Hampshire . 
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Lampiran 2 . 

f·1edium T-cipl e ,)u.1 ~:lr lr:_Q.l) i\rro.r ( 'l'S Ii\ ) 

L:1ha.n Lab Ler:tco 1 ov;der 3 . 000 g 

Yeast extract 3 . 000 8 

Peptone 20. 000 G 

..>odi:1:.1 dllol~tdc 5 . 000 g 

La..: Lo.':;e 10 . 000 (T 
u 

3ucrosc 10 . 000 c; 

•Jextros.; 1 . 000 G 

/ errous sulf;:tte 0 . 300 G 

...:;odium thiosulfate 0 . 300 (T 

0 

~~ ';·:l r - a r,a r 12 . 000 G 

1 hcmol ii.cd q . ~ . 

Aquadest 1.000 1 

H-I 7 • L, 

...:ara membuat 

Larutkan semua l at tersebut dia.tas dalam 1 liter a -

quadest s'lm}nj hornop;cn . • Jctelah Jnrut dcngan hOH!or;en d itu-

anc; keda l<:tiil tabUl1 ' '; l 'C31<Si a 5 ml seSU<.l. i dcngan kebutuhan . 

Jterilkan dal am auto:lave 121°2 selama 15 menit , ditua.ngkan 

kcda lam tabung secara mirine . 

Sumber : Anonymous , 1976 . The Oxoid l'··ianual. YdEd . Hampshi re . 
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La mp i r an 3 . 

1\led ium Semi Sol:k_c;!__ wa r 

Dahan 'l'r ypt ose 5 .0 g 

...;odlurn c ! tl ot · i.ric 5.0 rr ,, 

. \1: · tr - ·11~: l r-- Lj . O g 

L l 7.2 

' --ar a membua t 

Semua zat t erse but clio.tas dila r utkan keda l am 1 li t e 1. · 

aquadest d i po.na s kan sqmpa i rn endidih sehing~a bahan t er s ebut 

l a r ut s emua . Di bagika n dul am tabung r eaks i masing - mas i ng 

3 ml , l a lu di s teril ka n da l am o.utoclave pada s uhu 121°C s ela 

mo. 15 menit . 

,)umber : llnonymous , 197G . 'l'he Oxoid i·:anual . jrd ~.ct . Hampshire . 
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Lampiran 4 . 

Bahan .Sr.ecial 1 e}; ton 8 .. 6 B 

Sodium chloride 6 . 4 Cf 
L:• 

l·otasslum :atrate 1 ,-. ) rr 
0 

:::ara membuat : 

:<alium nl tra t clil::1ru tkan l<e tlalarn aj.r PClJtone sctmpa i 

l ·1 rut selilpurnu , lalu dib,ag ilw n kE·da l am tabun~ reaks i mas ing 

mas inr; 3 ml . Diste r-jl!<an d.en <:,an auto~lave pada suhu 121 ° 2 

selorn::~ 1 5 rneni t . 

J urn ber- : Anonyr~1ous , 1 <):'G . 'l'he O:wid .-.anula . .-:td .t:::d . Hamps hi1 ·e . 
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Lampiran 5. 

r~cci i urn . ; i.mmon 1 
C) -.:i tr::d:c o.pp.r 

bahan .·.n r-;nesium sul [ate 0 , 2 8 

, rmnoniUJ:l d ih ; iro,o;en phos:rh<1te 1 ,o g 

Dipotass ium hycJro ·¥cn 1 ·ho ::; pho. te 1 ' 0 g 

Sodium ;h1orit e 5 , 0 g 

SodiUJ:l 8 i tro. tc 2 , 0 rr 
!.:> 

o , ,)U "' I.J 

~ocliurn .lumonlur:1 phospllu. t e o,s rr 
D 

15 , 0 . ~ 

. ·. i r t)e s L i 1 .t t~l 1 ,o 1 

fH 7 , 0 

~ara rnu.1buat 

Sumber 

Di bu:J t .;us} cnsi clcn"an mcl·H~utkan zat - zat ya ng te£ 

scbut dia tas seba.nyal<: 2L~ , 2 g du1o.m aquadest sampai 

sa.tu li ter sampai 1arut . Di sterilisasi dalam autQ 

cl'lve r-;..td:l Slthu 121°C scLwta 15 mcn i t . Di tua.np;l<an 

ked :lc:1m tabunr~ real<si SE"suui den1_:,a n kebutuhan da lam 

po:; isi mj_r in(; . 

Anonymous , 1976 . 'l'he Oxoicl f·:anual . 3rd .Sd . Hampshi re . 
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Lampiran 6·. 

l·iC:uium Urea a ~nr 

l;aha n leptone 1 , 0 g 

Dextrose 1 , 0 ~ 

.>od ium .;ho1 ·i te 5 ,0 g 

1 o tass i uu rl.i hydrogen phOS j h~te 2 , 0 8 

l lh. llOl :·c·<l 0 , 012 ~ 

Dis odium phosphute 1 , 2 g 

,.~Ra.r - :.\,-;;ar 12 ,o. g 

:\ i r ljestilata 1. , 0 1 

1-H 6 ,8 

21 Gram d3r i .:nt znt tersc but diatas d ilnrutkandala m 

s~tu liter rtcn~~n bai k , l a lu d i s t e 
-.: 

r ili ~ .. :t~; i ch 1'1.:·1 U toe lave r·Hi 1 suhu 121 °~ sel ama 15 

meni t . Jir:Ktsukka n d:tlar:r l:'l bun - l'E:?aks i sesua i d e -

nr.~n n tujuan dJ.L lm keadaan miring . Di t unr;eu snmpa i 

.:>umber : Anonymous , 1976 . The Oxoid hanual. 3rd EeL Hampshire . 
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Lampiran 7. 

Cahan J~.C·~i.:.tl l C!·tOnE? .20 , 0 g 

Cula- P"ula 
·:> 1 o,o g 

ihenol Red 1 • 0 ml 

Jo:U.um -.hloridc: 5 , 0 {', 

...:n rn rn t rn bu: t t. : 

~ula - i'ul ·1 u i l .u·u tk~n kedalam a i r pe.fJtone sampa i 

sernpurna l a lu d i tetos i dengan indil<ntor phenol red . Dibagi 

kan l<edalam t·-tbunr; r e·tl<s.i masing- tn;lsin.r 3 ml , l<emudi':m di

sterilY.an dl'nean ·lUtoclave pa<la suhu 121 °..:: sel nma 15 menit 

Swnber : Anonymous , 1 ~J'/6 . i'hc uxoid i·:unual . 3rd Sd . Hampshire . 
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Lampirnn 3 . 

Bnrnn liU f [erod 1 GJ tone 7. 0 rr l) 

Dipotas iu1n 1 hosphTte ) . 0 C1' 
u 

ba ct o uextrose 5 .0 g 

l.Jfi 6 ,9 
..:ara membuat 

Kedalam 1 l iter aquadest znt tersebut diatas d ila-

rutka n , kemudian d i bng i - bagikan kedal am ta bung r eaks i ma-

s ing - m~sing 5 ~1 . Dis~orilkan dalam autoclave pacta suhu 

1 2 1°C sel ama 15 menit . 

:..lumber i-monyu1o us , 1 ':)76 . 'l'hc Oxolcl Lunual . 3rd Ed . llampshire . 
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