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Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang dapat
terkontaminasi oleh mikroorganisme patogen seperti Salmonella sp.
yang berbahaya bagi kesehatan manusia. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui keberadaan bakteri Salmonella sp. pada telur
ayam. Penelitian ini dilakukan degan menggunakan sampel telur ayam
yang kemudian diuji di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Balai
Besar Veteriner Maros dengan menggunakan 3 media selektif untuk
pertumbuhan koloni yaitu media Xylose Lysine Deoxychoalate agar
(XLD), Hektoen Enteric agar (HE) dan Bismuth Salt Agar (BSA). Hasil

Salmonellosis yang diperoleh menunjukkan bahwa dari 3 media uji yang digunakan
menunjukkan hasil yang negatif atau tidak ada pertumbuhan bakteri
Salmonella sp., sehingga dapat disimpulkan bahwa sampel telur yang

diuji pada penelitian ini tidak terkontaminasi dengan bakteri patogen
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Wirawan,  “Deteksi  keberadaan Abstract

Eggs are a source of animal protein which can be contaminated by
pathogenic microorganisms such as Salmonella sp. which is dangerous
to human health. The aim of this research is to determine the presence
of Salmonella sp. bacteria. on chicken eggs. This research was carried
out using chicken egg samples which were then tested at the Public
Health Laboratory of the Balai Besar Veteriner Maros using 3 selective
media for colony growth, namely Xylose Lysine Deoxychoalate agar
(XLD), Hektoen Enteric agar (HE) and Bismuth Salt Agar (BSA)
media. The results obtained showed that the 3 test media used showed
negative results or no growth of Salmonella sp. bacteria, so it can be
concluded that the egg samples tested in this study were not
contaminated with the pathogenic bacteria Salmonella sp..
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1. Pendahuluan

Pangan adalah sumber zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia dan merupakan
salah satu kebutuhan dasar terpenting untuk tumbuh, mengatur kerja organ tubuh dan
melakukan kegiatan fisik [1]. Salah satu komponen penting dari makanan manusia adalah
protein karena diperlukan untuk pasokan energi, penggantian jaringan, menghantarkan
impuls saraf, sebagai katalis, dan transportasi berbagai molekul [2]. Kekurangan protein
dapat menyebabkan retardasi pertumbuhan, penumpukan cairan dalam tubuh anak-anak dan
pengecilan otot [3]. Bahan pangan yang memiliki sumber protein tinggi yang dihasilkan oleh
unggas adalah telur [4]. Telur memiliki kandungan asam amino esensial yang lengkap dan
sangat dibutuhkan oleh tubuh, selain itu juga mempunyai kandungan zat yang sempurna dan
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dikonsumsi oleh banyak masyarakat karena memiliki harga yang relatif murah dibandingkan
sumber protein lainnya dan juga mudah diolah [5].

Kualitas terbaik dari telur yakni telur yang baru saja ditelurkan. Kualitas dari telur
akan semakin menurun dengan seiring bertambahnya waktu simpan [6]. Menjaga mutu dan
kondisi telur dengan memperhatikan bentuk, tekstur, keretakan, kejernihan isi telur dan
kebersihannya [7]. Telur merupakan media tumbuh yang baik bagi mikroorganisme patogen
penyebab keracunan makanan pada konsumen. Mikroorganisme patogen dapat masuk ke
dalam telur dengan melewati pori-pori yang ada pada kulit telur, selain itu juga dapat melalui
udara maupun kotoran ayam. Kontaminasi juga dapat disebabkan oleh faktor lingkungan.
seperti sanitasi lingkungan yang buruk dam juga tempat penyimpanan yang tidak steril.
Salah satu mikroorganisme patogen yang dapat mencemari telur adalah bakteri Salmonella
sp. [8].

Bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri dari famili Enterobacteriaceae yang
menyebabkan foodborne disease dengan cara menyerang usus manusia [9]. Bakteri
Salmonella sp. adalah bakteri yang memiliki bentuk basil, panjangnya bervariasi, tidak
mempunyai spora dan tergolong ke dalam bakteri Gram negatif [1]. Salmonella sp. juga
termasuk bakteri anaerob fakultatif, memiliki kemampuan fermentasi glukosa yang
memproduksi asam dan gas [10]. Bakteri ini bersifat patogen untuk hewan atau manusia jika
masuk melalui mulut. Bakteri dari genus Salmonella menyerang saluran gastrointestin yakni
pada usus besar dan usus halus yang dapat menyebabkan infeksi sitonik dan demam enterik
[11].

Infeksi Salmonella sp. pada hewan maupun manusia dapat menyebabkan
salmonellosis yang dapat mengganggu saluran cerna dan juga dapat mengakibatkan
kematian. Salmonellosis bersifat endemis dimana hampir seluruh kota besar di Indonesia
ditemukan kasus ini. Kasus salmonellosis akibat Salmonella, khususnya S. typhi mencapai
33,1 per 1.000 penduduk dengan kejadian yang sama pada semua tingkat usia. Indonesia
dikatagorikan sebagai salah satu negara dengan kejadian endemik salmonellosis tertinggi di
Asia setelah Cina, India, dan diikuti Pakistan dan Vietnam. Salmonellosis diperkirakan
terjadi sebanyak 60.000 sampai 1.300.000 kasus dimana sedikitnya 20.000 kematian per
tahun [12].

Berdasarkan uraian latar belakang, dilakukan penelitian yang bertujuan untuk
mendeteksi keberadaan bakteri Salmonella sp. pada sampel telur. Hasil yang diperoleh dapat
menjadi rujukan untuk mengetahui tingkat keamanan pangan yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat sebagai sumber protein dengan harga terjangkau. Konsumen harus
memperhatikan kualitas serta kelayakan telur yang akan dikonsumsi sehingga terbebas dari
kerusakan dan juga bebas dari bibit penyakit yang dapat menggangu kesehatan manusia

2. Metode Penelitian

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif eksploratif, yaitu untuk mendeteksi
keberadaan bakteri Salmonella sp. pada sampel telur ayam. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kesehatan Masyarakat Balai Besar Veteriner Maros.

Instrumentasi. Alat dan Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu plastik
bening steril, erlenmeyer, inkubator, tabung reaksi, gelas ukur volume 250 ml, ose,
stomacher, spoit, rak tabung, cawan petri, handscoon, spidol, sampel telur ayam, 225 ml
Lactose Broth (LB), 10 ml Rappavort vasilidiasis (RV), media Xylose Lysine Deoxychoalate
(XLD), media Hekton Enteric (HE) dan media Bismuth Sulfith Agar (BSA).

Tahap pra-enrichment (pra-pengayaan). Sampel telur dimasukkan ke dalam
plastik bening steril dan ditambahkan dengan 225 ml Lactose Broth (LB). Sampel
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distomacher dengan kecepatan sedang selama 1-2 menit kemudian diinkubasi pada suhu
35°C selama 24 jam 2 jam.

Tahap enrichment. Sebanyak 0,1 ml sampel diambil menggunakan spoit dan
dimasukkan ke dalam 10 ml media Rappavort Vasilidiasis (RV) kemudian diinkubasi pada
suhu 42°C selama 24 jam £ 2 jam.

Tahap isolasi dan identifikasi. Koloni yang tumbuh pada media RV diambil
menggunakan ose steril, kemudian digores pada media XLD, BSA dan HE dengan metode
kuadran streak. Media kemudian diinkubasi pada suhu 35°C selama 24 jam +2 jam. Apabila
koloni yang tumbuh masih belum jelas terlihat maka dilanjutkan dengan inkubasi kembali
24 jam * 2 jam. Koloni yang tumbuh pada ketiga media (XLD, BSA dan HE) diamati
morfologinya. Hasil positif ditunjukkan dengan terbentuknya koloni terlihat merah muda
dengan atau tanpa titik mengkilat atau terlihat hampir seluruh koloni hitam pada media XLD,
pada media HE, koloni berwarna hijau kebiruan dengan atau tanpa titik hitam selanjutnya
pada media BSA, koloni terlihat keabu-abuan kehitaman, kadang metalik, media di sekitar
koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu inkubasi akan berubah menjadi hitam.

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Hasil Penelitian
Berdasarkan pengujian yang dilakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat
Veteriner (Kesmavet) pada Balai Besar Veteriner Maros, pada tahap isolasi dan
identifikasi pada tiga media selektif yang digunakan yaitu media XLD, BSA dan HE
diperoleh hasil yang ditunjukkan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Koloni bakteri ang tumbuh pada media s&ekﬁf Xylose Lysine Deoxychoalate (A), Hekton
Enteric (B), dan Bismuth Sulfith Agar (B)

./

3.2 Pembahasan

Salah satu bakteri patogen yang sering mengontaminasi bahan pangan adalah
Salmonella sp. dengan menimbulkan penyakit yang disebut salmonellosis. Wabah
salmonellosis mudah menyebar dari lingkungan ke hewan dan manusia secara langsung
ataupun tidak langsung melalui produk pangan asal ternak. Salmonella sp. bisa mencemari
ayam dari peternakan, dimulai dari proses penyediaan pangan asal ternak yaitu kandang atau
lingkungan peternakan [12]. Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan untuk mendeteksi
keberadaan bakteri Salmonella sp. pada sampel telur ayam dengan menggunakan tiga media
selektif yaitu media XLD, HE dan BSA, diketahui bahwa sampel telur ayam yang diuji,
diduga tidak mengandung bakteri Salmonella sp.

Pada penelitian ini digunakan media selektif yaitu media yang digunakan untuk
menumbuhkan bakteri —bakteri tertentu saja karena mengandung zat inhibitor untuk
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menghambat pertumbuhan bakteri lainnya. Apabila telur mengandung bakteri Salmonella
sp. maka koloni yang tumbuh pada media XLD, akan berwarna merah muda dengan atau
tanpa titik mengkilat atau terlihat hampir seluruh koloni hitam. Medium XLD memiliki
kemampuan dalam menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif karena memiliki
kandungan sodium deoxycholate, dan mengandung tiosulfat sebagai indikator H.S yang
terlihat pada koloni yang tumbuh dalam media XLD [13]. Pada media HE, koloni yang
tumbuh seharusnya berwarna hijau kebiruan dengan atau tanpa titik hitam jika positif
terdapat Salmonella sp., sedangkan pada media BSA, koloni yang seharusnya tumbuh adalah
koloni terlihat keabu-abuan kehitaman dan terkadang metalik. Pada media BSA, kandungan
bismuth sulfite dan brilliant green dapat menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif.
Adanya Ferro Sulfite dalam media akan diubah menjadi H2S yang berperan mengendapkan
besi, sehingga jika positif, koloni berwarna coklat, abu-abu atau hitam, dengan kilap logam,
dan sekeliling koloni biasanya akan berwarna coklat tampak seperti mata kelinci dan
semakin lama waktu inkubasi akan berubah menjadi hitam [13].

Salmonella sp. tidak ditemukan pada sampel yang diteliti disebabkan karena telur
memiliki mekanisme pertahanan fisik secara alami yaitu cangkang telur. Pada cangkang
telur terdapat pori-pori sekitar 7000-17.000/ butir yang dimanfaatkan untuk pertukaran gas.
Ukuran dari pori-porinya yaitu 0,01-0,07 mm yang tersebar di seluruh permukaan cangkang
telur. Selain cangkang, pertahan fisik lainnya adalah membran cangkang dan membran putih
telur, yang berfungsi untuk infiltrasi bakteri dari luar dan juga melindungi isi telur. Telur
juga memiliki lisozim yang terdapat pada putih telur dan berfungsi sebagai sebagai
pertahanan kimiawi. Lisozim merupakan suatu zat bakterisida yang dapat menghancurkan
bakteri [14].

Cemaran Salmonella sp. dapat terjadi dengan cara vertikal (transovarial) yaitu dari
induk ayam yang terinfeksi. Proses tersebut diawali dengan tertelannya bakteri melalui air
minum atau pakan yang tercemar. Bakteri kemudian masuk ke saluran pencernaan maupun
peritoneum dan mampu menembus dinding usus sehingga menyebabkan reaksi inflamasi
pada beberapa organ. Penularan Salmonella sp. secara horizontal terjadi dengan cara
kontaminasi melalui feses sehingga bakteri menempel pada permukaan kerabang telur.
Faktor lain yang dapat menyebabkan telur terinfeksi Salmonella sp adalah telur yang
mengalami keretakan atau pecah akibat kemiringan kandang, pengumpulan dan pengepakan
yang kurang baik [15].

Telur adalah makanan yang sering terkontaminasi oleh bakteri Salmonella sp.
dimana kontaminasi oleh bakteri bisa berasal dari kotoran dan juga peralatan yang digunakan
sehingga mencemari produk yang dihasilkan. Cemaran Salmonella sp. bisa terjadi karena
sanitasi dan higienitas yang buruk sehingga dibutuhkan pengetahuan cara mencegah
terjadinya cemaran Salmonella sp. bagi peternak [16]. Adapun upaya yang dapat ditempuh
untuk mempertahankan kualitas dari telur yaitu dengan memperhatikan proses
penyimpanannya. Faktor-faktor yang harus diperhatikan adalah suhu dan lama penyimpanan
yang terdapat di sekitar tempat penyimpanan. Perubahan kualitas dari telur akan terjadi
seiring dengan lama penyimpanan, dimana semakin lama waktu penyimpanan maka akan
menyebabkan terjadi banyak penguapan cairan di dalam telur dan mengakibatkan kantung
udara semakin besar sehingga memperbesar pori-pori kerabang telur dan memperbesar
risiko masuknya kontaminan pada telur [1].

4. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terkait deteksi bakteri Salmonella sp. pada sampel telur
ayam dengan menggunakan tiga media selektif yaitu XLD, HE dan BSA diperoleh hasil
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yang menunjukkan bahwa seluruh sampel telur ayam negatif mengandung Salmonella sp.
sehingga aman untuk dikonsumsi. Hasil negatif disebabkan karena pertahanan fisik dari telur
yaitu cangkang/ kulit telur yang tidak retak serta pertahanan kimiawi yaitu lisozim yang
terdapat pada putih telur.
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