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RINGKASAN

KHOIRUL SYAHRI. 21.41.0024. 2025. Analisis ketebalan cangkang, berat jenis,
dan Coliform pada telur ayam ras di Pasar Tradisional dan Pasar Modern Kota
Salatiga. (Pembimbing: SUGIYONO dan ISMIART]I)

Penelitian bertujuan untuk mengkaji kualitas telur ayam ras yang dijual di
pasar tradisional dan pasar modern di Kota Salatiga khususnya pada parameter
ketebalan cangkang telur, berat jenis, dan total Coliform. Pelaksanaan penelitian
ini dilaksanakan pada tanggal 5-19 Agustus Tahun 2025.

Materi penelitian yaitu telur ayam ras yang dibeli dari pasar tradisional
(Pasar Raya 1, Raya 2, dan Blauran) dan pasar modern (Ada Baru, Superindo, dan
Luwes) di Kota Salatiga sebanyak 90 butir telur. Analisis data yang digunakan
yaitu analisis T-Test untuk berat jenis dan ketebalan cangkang telur, sedangkan
parameter Total Coliform menggunakan analisis deskriptif. Alat yang digunakan
dalam penelitian adalah mikrometer sekrup untuk mengukur ketebalan cangkang
telur, gelas ukur dan timbangan digunakan untuk untuk menghitung berat jenis
telur, dan peralatan laboratorium untuk uji Coliform.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata ketebalan cangkang telur dari
pasar tradisional 0,43-0,45 mm dan pasar modern 0,37-0,45 mm nilai tersebut
tidak signifikan (P>0,05). Berat jenis telur dari pasar tradisional dan modern
menunjukkan nilai tidak signifikan (P>0,05) dengan rata-rata 1,11-1,14 g/ml.
Total Coliform pada semua sampel telur <10 MPN/g, jauh di bawah batas
maksimum SNI (1x102 MPN/qg), artinya telur dari pasar tradisional maupun
modern aman dikonsumsi. Kualitas telur pasar tradisional maupun pasar modern
di Kota Salatiga tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan dan keduanya
tergolong dalam mutu yang baik. Konsumen dapat bebas dari rasa khawatir
terhadap kualitas produk telur yang dibeli, baik dari pasar tradisional maupun
modern.

Kata Kunci : Berat Jenis, Coliform, Pasar Modern, Pasar Tradisional, Telur ayam.



SUMMARY

KHOIRUL SYAHRI. 21.41.0024. 2025. Analysis of shell thickness, specific
gravity, and coliform in broiler chicken eggs in traditional and modern markets in
Salatiga City. (Supervisors: SUGIYONO and ISMIARTI)

The study aims to examine the quality of commercial chicken eggs sold in
traditional and modern markets in Salatiga City, particularly in terms of eggshell
thickness, specific gravity, and total Coliform. The study was conducted from
August 5-19, 2025.

The research material consists of 90 commercial chicken eggs purchased
from traditional markets (Pasar Raya 1, Raya 2, and Blauran) and modern markets
(Ada Baru, Superindo, and Luwes) in Salatiga City. The data analysis used a T-
Test for egg specific gravity and eggshell thickness, while the Total Coliform
parameter was analyzed descriptively. The instruments used in the study were a
micrometer screw gauge to measure eggshell thickness, a measuring cup and scale
to calculate egg specific gravity, and laboratory equipment for Coliform testing.

The research results show that the average eggshell thickness from
traditional markets is 0.43-0.45 mm and from modern markets is 0.37-0.45 mm,
and these values are not significant (P>0.05). The specific gravity of eggs from
traditional and modern markets shows no significant difference (P>0.05) with an
average of 1.11-1.14 g/ml. Total coliform in all egg samples is <10 MPN/g, far
below the maximum SNI limit (1x102 MPN/g), meaning that eggs from both
traditional and modern markets are safe for consumption. The quality of eggs
from traditional and modern markets in Salatiga City does not show a significant
difference, and both are categorized as good quality. Consumers can be free from
concerns regarding the quality of eggs purchased, whether from traditional or
modern markets.

Keywords: Specific Gravity, Coliform, Modern Market, Traditional Market,
Chicken Eggs.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Telur ayam ras merupakan salah satu sumber protein hewani yang penting
dalam pola konsumsi masyarakat Indonesia. Telur ayam ras tidak hanya kaya
akan kandungan protein, tetapi juga mengandung berbagai nutrisi penting lainnya
seperti vitamin A, D, E, Bj,, serta mineral seperti fosfor dan selenium. Kandungan
gizi tersebut menjadikan telur ayam ras sebagai bahan makanan yang terjangkau
dan banyak dikonsumsi oleh masyarakat, baik dalam bentuk konsumsi langsung
maupun sebagai bahan baku dalam industri pangan (Supriyono, 2018).
Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), telur ayam ras adalah salah satu
komoditas pangan yang memiliki kontribusi signifikan terhadap konsumsi protein
masyarakat Indonesia, yang mencapai sekitar 10,6 kg per kapita per tahun (BPS,
2020). Telur ayam ras memiliki banyak manfaat, kualitas telur yang beredar di
pasar dapat bervariasi. Kualitas telur tidak hanya bergantung pada faktor internal
seperti kesehatan ayam dan pola pemberian pakan, tetapi juga sangat dipengaruhi
oleh cara penanganan dan tempat distribusinya. Telur yang dipasarkan di pasar
tradisional dan pasar modern sering kali memiliki kualitas yang berbeda, baik dari
segi fisik maupun mikrobiologis.

Aspek fisik yang penting yaitu ketebalan cangkang telur, yang berkaitan
dengan ketebalan dan kekuatan Cangkang dalam melindungi isi telur dari

kerusakan dan kontaminasi mikroorganisme. Kualitas cangkang telur yang baik



menunjukkan perlindungan optimal terhadap Coliform. Kualitas cangkang telur
dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti umur ayam, jenis pakan, dan cara
penanganan pasca-panen (Jaya, 2020). Indikator kualitas fisik telur dapat dilihat
dari ketebalan cangkang, berat jenis telur. Berat jenis adalah rasio antara massa
telur dengan volume telur yang dapat memberikan petunjuk tentang kesegaran dan
kualitas telur tersebut. Telur dengan berat jenis lebih tinggi umumnya memiliki
kandungan air lebih sedikit, yang artinya telur tersebut lebih segar dan memiliki
kualitas lebih baik. Sebaliknya, telur dengan berat jenis lebih rendah cenderung
sudah lebih lama dan memiliki kualitas yang lebih rendah (Bakar, 2019).

Selain kualitas fisik kualitas mikrobiologis juga menjadi aspek penting
pada telur, salah satu bakteri yang sering mencemari telur yaitu Coliform. Contoh
bakteri Coliform adalah Esherechia coli yang merupakan Coliformfekal yang
berasal dari kotoran manusia, Citrobacter, Enterobacter merupakan Coliform non
fekal yang berasal dari hewan dan tumbuhan mati (Kurrahman et al., 2022).
Sumber pencemaran bakteri Coliform pada telur berasal dari ungas yang sakit,
alas kandang, wadah telur, debu, tanah atau lingkungan, penyimpanan, sanitasi,
dan kebersihan pekerja (Rizaldi dan Zelpina, 2020)). Telur yang tercemar bakteri
Coliform yang dapat ditimbulkan oleh kosumen 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). Bakteri
tersebut dapat mengkontaminasi telur baik dari luar cangkang maupun dari dalam

melalui celah mikroskopis pada cangkang telur (Widodo, 2017).



Pasar telur di Indonesia terbagi menjadi dua jenis utama, yaitu pasar
tradisional dan modern. Pasar tradisional di Indonesia seringkali memiliki sistem
distribusi yang lebih sederhana dan cenderung kurang mengutamakan standar
kebersihan serta penanganan produk kurang tepat. Pedagang di pasar tradisional
sering kali mengandalkan cara konvensional dalam menjual telur, tanpa
memperhatikan aspek kebersihan atau suhu penyimpanan yang optimal. Hal ini
dapat menyebabkan telur lebih cepat mengalami kerusakan dan memiliki kualitas
yang lebih rendah, baik dari segi fisik maupun mikrobiologis (Dewi, 2018). Pasar
modern yang dikelola supermarket modern umumnya memiliki fasilitas
penyimpanan lebih baik, pengawasan kebersihan yang ketat, serta standar
distribusi teratur. Telur ayam ras yang dijual di pasar modern umumnya mendapat
perlakuan lebih baik dalam hal penyimpanan, pengemasan, dan pengawasan
kebersihan, berpotensi menghasilkan telur dengan kualitas yang lebih terjaga
(Aprilia et al., 2024).

Penelitian Jaya (2020) menemukan bahwa telur yang dijual di pasar
tradisional cenderung memiliki kekentalan cangkang lebih buruk dan tingkat
kontaminasi mikroorganisme tinggi dibandingkan dengan telur di pasar modern.
Hal ini disebabkan oleh pengelolaan kurang optimal di pasar tradisional yang
memungkinkan kontaminasi mikroba lebih mudah. Penelitian Widodo (2017)
menunjukkan bahwa telur yang dijual di pasar tradisional cenderung memiliki
berat jenis lebih rendah, yang dapat mengindikasikan telur tersebut sudah lama

dan kualitasnya lebih rendah.



Kota Salatiga merupakan kota yang terletak tidak jauh dari pusat Provinsi
Jawa Tengah. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Kota Salatiga Tahun
2025, jumlah penduduknya tercatat sebanyak 284.438,8 ribu jiwa dengan laju
pertumbuhan sebesar 0,57%. Tingkat konsumsi telur di Jawa Tengah
menunjukkan peningkatan, yakni sebanyak 827.711,57 ton pada tahun 2022,
875.492,30 ton pada tahun 2023, dan sedikit menurun menjadi 809.399,00 di
tahun 2024 (BPS, 2025).

Wilayah yang strategis menjadikan Kota Salatiga memiliki pasar
tradisional yang cukup besar, yaitu Pasar Raya Salatiga dan Pasar Blauran.
Perkembangan Kota Salatiga juga memberikan peluang pada pelaku usaha pasar
modern (supermarket) untuk berbisnis di kota tersebut. Produk yang dijual di pasar
modern hampir sama dengan yang dijual di pasar tradisional. Terdapat perbedaan
dari segi kualitas, kuantitas, dan kemudahan berbelanja sesuai dengan keinginan
konsumen.

Kualitas telur yang dijual di pasar tradisional dan modern perlu dikaji
lebih lanjut untuk mengetahui mutu telur ayam ras berdasarkan parameter
ketebalan cangkang telur, berat jenis, dan Coliform. Kualitas tersebut penting
karena berkaitan dengan aspek keamanan pangan serta berperan dalam memberikan
jaminan mutu dan keamanan bagi konsumen.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kualitas telur ayam ras yang dijual
di pasar tradisional dan modern di Kota Salatiga khususnya pada parameter

ketebalan cangkang telur, berat jenis, dan total Coliform.



1.3. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk mendapatkan informasi mengenai
kualitas telur ayam ras yang dijual di pasar tradisional dan pasar modern di Kota
Salatiga khususnya pada parameter ketebalan cangkang telur, berat jenis, dan total
Coliform guna memberikan jaminan keamanan pangan kepada konsumen.

1.4. Hipotesis Penelitian

Hipotesis penelitian ini yaitu terdapat perbedaan antara kualitas telur ayam
ras berdasarkan parameter ketebalan cangkang telur, berat jenis, dan Coliform

yang ada di pasar tradisional dan pasar modern yang ada di Kota Salatiga.



BAB Il

TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Telur ayam ras dan Kualitas Selama Penyimpanan

Telur ayam ras adalah telur yang dihasilkan oleh ayam ras yang
dibudidayakan untuk tujuan produksi telur dalam jumlah besar, biasanya
dipelihara dengan sistem intensif, pakan terstandarisasi untuk memaksimalkan
produksi telur. Telur ayam ras memiliki kandungan gizi yang sangat baik, seperti
protein, vitamin B12, vitamin D, serta berbagai mineral penting seperti selenium
dan fosfor, yang menjadikannya sumber protein hewani yang sangat penting
dalam pola makan manusia (Supriyono, 2018).

Kualitas telur akan menurun apabila lama disimpan dalam suhu kamar
tanpa diberi perlakuan apapun, semakin lama di simpan telur akan rusak dan
busuk, sehingga tidak layak dikonsumsi. Berdasarkan penelitian BakhshBaloch
(2017) semakin lama penyimpanan telur akan mengakibatkan penguapan cairan di
dalam telur sehingga menyebabkan rongga udara yang ada didalam telur
membesar.

2.2. Ketebalan cangkang telur

Ketebalan cangkang telur adalah salah satu indikator fisik penting yang
dapat menggambarkan kualitas telur. Cangkang telur berfungsi sebagai pelindung
bagi isi telur dari kerusakan fisik dan kontaminasi mikroorganisme. Semakin tebal

dan kuat cangkang telur, semakin baik perlindungannya terhadap pengaruh



lingkungan yang dapat merusak kualitas telur. Telur dengan cangkang yang lebih
tebal cenderung lebih tahan terhadap tekanan fisik dan lebih terlindung dari
kemungkinan kontaminasi mikroba, seperti Salmonella sp. Faktor yang
memengaruhi ketebalan cangkang telur antara lain usia ayam, jenis pakan yang
diberikan, serta kondisi kesehatan ayam itu sendiri (Jaya, 2020). Ketebalan
cangkang dapat menjadi indikator tidak langsung tentang kesegaran dan kondisi
telur. Telur yang memiliki cangkang tebal dan kuat biasanya lebih segar dan
memiliki kualitas yang lebih baik.

2.3. Bobot Telur

Bobot telur merupakan indikator utama penilaian konsumen dalam
pemasaran. Konsumen cenderung memilih telur dengan bobot yang lebih besar,
karena dengan anggapan bahwa kualitas telur yang baik selalu ditunjukkan
dengan bobot telur yang tinggi. Bobot telur memiliki kaitan erat dengan lama
penyimpanan. Sigar et al. (2020) menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan
maka semakin besar pula persentase penurunan bobot telur. Selama penyimpanan
terjadi penguapan air dan CO, dalam telur melalui pori-pori kerabang (Jazil et al.,
2013). Semakin lama waktu penyimpanan telur, berat telur akan semakin
berkurang (Sigar et al. 2020). Rata-rata penurunan berat telur pada lama
penyimpanan 15 hari adalah 3,09% (Nova et al., 2012). Rataan bobot telur ayam
ras di pasar tradisional sebesar 65,51 g dan pasar modern sebesar 63,57 g

(Worang et al., 2022).



2.4. Total 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 family
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, 2007). 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 et al., 2012).



2.5. Pasar Tradisonal

Pasar tradisional adalah tempat perdagangan barang yang dikelola secara
langsung oleh pedagang tanpa pengelolaan yang terstandarisasi dan sering kali
kurang terjaga kebersihannya. Pada umumnya, pasar tradisional memiliki fasilitas
yang lebih sederhana, dan sistem distribusinya lebih terbuka tanpa pengawasan
yang ketat terhadap produk pangan yang dijual, termasuk telur ayam ras. Pada
penanganan telur di pasar tradisonal masih sangat sederhana karena telur hanya
ditempatkan dengan kondisi kebersihan yang masih kurang baik yaitu diletakkan
di dalam peti, dan tidak ada kontrol pengaturan suhu ruang penyimpanan (Wakur
et al., 2021). Proses penyimpanan yang kurang baik dan minimnya sistem
pengemasan dapat mempengaruhi kualitas dan keamanan produk yang dijual,
sehingga telur yang diperjualbelikan di pasar tradisional berisiko lebih tinggi
mengalami penurunan kualitas, baik dari segi fisik maupun mikrobiologis (Dewi,
2018). Telur yang dijual di pasar tradisional sering kali lebih mudah
terkontaminasi bakteri atau terpapar kondisi lingkungan yang tidak higienis.
Kondisi sanitasi pasar tradisional umumnya tidak sebaik pasar modern, hal ini
dapat dilihat dari lingkungan yang kotor, becek, bau tidak sedap, tidak nyaman
(Birowo et al., 2013).

2.6. Pasar Modern

Pasar modern dengan fasilitas yang lebih baik, seperti sistem pendingin
dan pengawasan kebersihan yang ketat, lebih mampu menjaga kualitas produk

pangan yang dijual. Husni (2018) menyatakan bahwa pasar modern, dengan



sistem pengendalian suhu yang optimal dan pengawasan sanitasi yang lebih baik,
dapat menjaga kualitas telur ayam lebih lama dibandingkan dengan pasar
tradisional. Pasar modern juga sering kali memiliki prosedur yang lebih baik
dalam hal penanganan dan distribusi telur, yang secara langsung mengurangi

risiko kontaminasi mikroba.
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BAB IlI

MATERI DAN METODE

Penelitian dilaksanakan selama kurun waktu satu bulan yaitu tanggal 5-19
Agustus 2025 di pasar tradisional meliputi Pasar Raya 1, Pasar Raya 2, dan Pasar
Blauran dan pasar modern meliputi Ada Baru, Superindo, dan Luwes di Kota
Salatiga.

3.1. Materi Penelitian

Materi yang digunakan dalam penelitian yaitu telur ayam ras yang
diperoleh dari pasar tradisional meliputi Pasar Raya 1, Pasar Raya 2, dan pasar
Blauran dan pasar modern meliputi Ada Baru, Superindo, dan Luwes di Kota
Salatiga. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah mikrometer untuk
mengukur ketebalan cangkang telur, gelas ukur dan timbangan digunakan
menghitung berat jenis telur, dan peralatan laboratorium menguji Coliform.

Pemilihan sampel secara acak pada masing-masing parameter. Parameter
ketebalan cangkang telur dan berat jenis telur pada pasar tradisional diambil
masing-masing 3 toko dan setiap toko akan digunakan 4 butir telur, maka total
sampel setiap pasar tradisional masing-masing 12 butir telur ayam ras sehingga
jumlah keseluruhan sampel pada pasar tradisional yaitu 36 butir telur.
Pengambilan sampel di pasar modern dilakukan pada setiap pasar diambil 12 butir
telur sehingga total sampel pada pasar modern 36 butir telur. Jumlah sampel

keseluruhan untuk parameter ketebalan cangkang telur dan berat jenis telur yaitu



masing-masing 72 butir telur. Jumlah sampel telur secara keseluruhan yaitu 90
butir telur seperti tersaji pada Tabel 1. dibawah ini.

Tabel 1. Rincian Sampel Penelitian (Butir Telur)

Nama Pasar Toko Jml/Toko Jml/Pasar Jumlah Total

Ketebalan Cangkang Telur dan Berat Jenis

Pasar Pasar Rayal Toko 1l 4 12
Tradisional Toko 2 4
Toko 3 4
Pasar Raya2 Toko 1 4 36
Toko 2 4 12
Toko 3 4 72
Pasar Toko 1 4
Blauran Toko 2 4 12
Toko 3 4
Pasar Superindo 12 12
Modern Luwes 12 12 36
Ada Baru 12 12
Coliform
Pasar Pasar Rayal Toko 1 1
Tradisional Toko 2 1 3
Toko 3 1
Pasar Raya2 Toko 1 1
Toko 2 1 3 9
Toko 3 1
Pasar Toko 1 1 18
Blauran 3
Toko 2 1
Toko 3 1
Pasar Superindo 3 3
Modern Luwes 3 3 9
Ada Baru 3 3
Jumlah Keseluruhan 90

Parameter Coliform pada pasar tradisional akan diambil masing-masing 3
toko dan setiap toko akan digunakan 1 butir telur, maka total sampel setiap pasar
tradisional masing-masing 3 butir telur ayam ras sehingga jumlah keseluruhan
sampel pada pasar tradisional yaitu 9 butir telur. Pasar modern setiap pasar akan

diambil 3 butir telur sehingga total sampel pada pasar modern 9 butir telur. Jumlah
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sampel keseluruhan untuk parameter Coliform yaitu 18 butir telur. Perbandingan
jumlah sampel antara pasar tradisional dan pasar modern pada parameter
ketebalan cangkang telur dan berat jenis yaitu 36 : 36. Perbandingan jumlah
sampel antara pasar tradisional dan pasar modern pada parameter Coliform yaitu 9
' 9.

3.2. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode survei dengan tujuan untuk
membandingkan kualitas telur ayam ras yang dijual di pasar tradisional dan pasar
modern di Kota Salatiga berdasarkan parameter yang telah ditentukan. Penelitian
ini dilakukan dengan cara survey yaitu membeli sampel telur sesuai jumlah yang
telah ditentukan pada lokasi penelitian pasar tradisional dan pasar modern di Kota
Salatiga.

Penentuan sampel penelitian menggunakan teknik purposive random
sampling. Menurut Sugiyono (2015) teknik purposive random sampling
merupakan suatu metode pengambilan sampel dengan menggunakan beberapa
pertimbangan sesuai dengan kriteria yang diinginkan untuk menentukan jumlah
sampel yang diteliti.

Data hasil penelitian dicatat dan dianalisis menggunakan Analysis T-Test
(Independent Sample) dengan bantuan software IBM SPSS 25 untuk
menghasilkan perbandingan kualitas berdasarkan hipotesis yang diharapkan untuk
data ketebalan cangkang dan berat jenis telur. Analisis deskripsi digunakan untuk

uji total bakteri coliform.
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3.3. Parameter Penelitian

Parameter yang digunakan pada penelitian ini hanya diambil beberapa
parameter, diantaranya :
1. Ketebalan Cangkang Telur (SNI, 2023)
Ketebalan cangkang telur dilakukan dengan memecahkan telur
kemudian cangkang telur diukur menggunakan mikrometer.
2. Berat Jenis Telur
Berat jenis telur dihitung dengan cara membagi berat telur dengan
volume telur. Volume telur didapatkan dengan cara memasukkan telur ke
dalam gelas ukur yang sudah berisi air, lalu catat kenaikan volume air
tersebut ( Widnyani et al., 2021).
3. Coliform
Sampel diencerkan menjadi 10™, 102 107®. 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. Diambil 1 ml larutan di dalam kantong plastik dan
dimasukkan ke dalam tabung pertama maka di dapatkan pengenceran 107" 1
ml larutan dari tabung pengenceran 10 dimasukkan ketabung kedua, maka
didapatkan pengenceran 1072. Selanjutnya 1 ml dari tabung 102 dimasukkan
ketabung ketiga, maka didapatkan pengenceran 107, Masing-masing diambil

1 ml dan dimasukkan ke cawan petri (duplo). Media Brilliance Agar dengan
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suhu 45-50° sebanyak 18-20 ml dituangkan ke dalam cawan petri tersebut.
Cawan diputar membentuk angka delapan agar larutan sampel. Larutan
tersebut 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

3.4. Analisis Data

Analisis data yang digunakan yaitu analisi T-Test untuk Independent
Sample. Uji T-Test digunakan peneliti untuk membandingkan rata-rata sampel
untuk dua kelompok pasar tradisional dan pasar modern yaitu parameter ketebalan
cangkang telur dan berat jenis telur, sedangkan parameter Total Coliform
menggunakan analisis deskriptif. Pada penelitian ini T-Test yang akan digunakan
adalah jenis Uji T-Test sampel independent, yaitu digunakan untuk menguji
perbedaan nilai rata-rata dari 2 kelompok sampel yang tidak berhubungan (Putri et
al, 2023).

Pengujian T-Test pada penelitian ini akan dianalisis menggunakan
perangkat lunak statistik IBM SPSS 25. Dengan menggunakan pengkodean pada
setiap parameter yaitu pasar tradisional dan pasar modern. Kemudian akan
diketahui nilai signifikansi yang dapat menyimpulkan perbedaan rata-rata kualitas
telur ayam. Dasar pengambilan keputusan pada Analysis T-Test adalah :

1. Jika nilai Sig (2-tailed) < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan antara
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kualitas telur ayam pasar tradisional dan pasar modern.
2. Jika nilai Sig (2-tailed) > 0,05, maka tidak terdapat perbedaan yang signifikan

antara kualitas telur ayam pasar tradisional dan pasar modern (Raharjo, 2017).
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Ketebalan CangkangTelur

Cangkang telur merupakan salah satu bagian telur yang berfungsi sebagai
pelindung bagi isi telur dari kerusakan fisik serta kontaminasi mikroba. Telur
memiliki cangkang tebal dan luas yang dapat memperlambat penguapan CO, dan
H.O melalui pori-pori selama penyimpanan (Sastrawan et al., 2020). Semakin
tebal dan kuat cangkang telur, semakin baik perlindungannya terhadap pengaruh
lingkungan yang dapat merusak kualitas telur. Tabel 2 berikut hasil analisis rata-
rata ketebalan cangkang telur yang didapat dari pasar tradisional dan pasar
modern Kota Salatiga.

Tabel 2. Rata-rata Ketebalan Cangkang Telur dari Pasar Tradisional dan Pasar

Modern Kota Salatiga.

Pasar Tradisional Rata-rata (mm)
Raya 1 0,43+0,04
Raya 2 0,43+0,04
Blauran 0,45+0,11
Rata-rata 0,43
Pasar Modern Rata-rata (mm)
Ada Baru 0,42+0,05
Superindo 0,37+0,02
Luwes 0,45+0,05

Rata-rata 0,41




Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata ketebalan cangkang tidak
berbeda secara signifikan (P>0,05). Hal ini diduga nilai rata-ratanya berbeda jauh
baik ketebalan cangkang telur yang dibeli dari pasar tradisional dan modern. Hasil
masing-masing penelitian menunjukkan nilai rata-rata ketebalan cangkang telur
baik pasar tradisional dan modern sebesar 0,43 mm - 0,41 mm yang cukup tebal.
Hal ini sesuai penelitian Widyantara et al. (2017) menyatakan bahwa ketebalan
cangkang telur yang baik memiliki rata-rata normal 0,39 dan 0,45 mm.

Nilai rata-rata ketebalan cangkang telur yang dibeli dari pasar tradisional
0,43 mm, rata-rata ini cukup tebal dibandingkan dengan rata-rata minimal telur
ayam ras normal. Yuanta (2020) menyatakan bahwa tebal tipisnya cangkang telur
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti strain ayam, umur induk, pakan, stress,
dan penyakit ternak, hal ini menunjukkan bahwa telur yang dijual di pasar
tradisional berkualitas baik dari peternakan. Ketebalan cangkang telur akan
mempengaruhi kualitas telur yang dihasilkan, sebab ketika cangkang telur tipis
memiliki kecenderungan pori-pori yang banyak dan besar akan mudah mngalami
kerusakan ditambah dengan gambaran pasar tradisional yng umumnya memiliki
sistem sanitasi dan kontrol poduk yang rendah.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata ketebalan cangkang telur di
pasar modern normal dan cenderung tebal, yakni 0,41 mm. Nilai rata-rata ini
cenderung lebih rendah dibadingkan dengan ketebalan cangkang telur yang dibeli
dari pasar tradisional. Hal ini diduga terdapat telur memiliki ketebalan cangkang
telur rendah dari salah satu sumber pasar moden. Yuwanta (2010) menyatakan

bahwa kualitas cangkang telur dipengaruhi umur induk, semakin meningkat umur
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induk maka semakin menurun kualitas cangkang telur seperti cangkang telur
menipis dan warna memudar.

Hasil penelitian menunjukkan nilai yang tidak berbeda secara signifikan
(P>0,05), hal ini menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan kualitas telur
ditinjau dari ketebalan cangkang telur yang dibeli dari pasar tradisional maupun
modern. Hal ini diduga karena distributor pasar modern dan pasar tradisional
adalah sama atau standar dari produksi setiap peternakan sama sehingga
kualitasnya tidak berbeda antar peternakan pelopor telur segar. Tidak berbedanya
kualitas telur yang ditinjau dari ketebalan cangkang telur dari telur yang dibeli
dari pasar tradisional dan modern ini menunjukkan bahwa sistem dari pasar
tradisional terhadap penanganan telur yang dijual tidak berbeda jauh dengan

penanganan telur yang diterapkan dalam pasar modern.

4.2. Berat Jenis Telur

Berat jenis merupakan salah satu indikator yang digunakan untuk
mengetahui tingkat kualitas telur secara fisik dengan cara mudah. Berat jenis telur
merupakan perbandingan antara berat telur dengan volume telur (Hintono, 2022).
Hasil analisis rata-rata berat jenis telur yang dibeli dari pasar tradisional dan

modern di Kota Salatiga tersaji dalam Tabel 3.
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Tabel 3. Rata-rata Berat Jenis Telur dari Pasar Tradisional dan Pasar Modern di

Kota Salatiga.

Pasar Tradisional Rata-rata (g/ml)
Raya 1 1,11+0,11
Raya 2 1,11+0,08
Blauran 1,13+0,11
Rata-rata 1,11
Pasar Modern Rata-rata (g/ml)
Ada Baru 1,14+0,10
Superindo 1,13+0,09
Luwes 1,12+0,13
Rata-rata 1,13

Hasil analisis menunjukkan nilai rata-rata yang tidak signifikan (P>0,05).
Hal ini diduga akibat nilai rata-rata berat jenis telur dari kedua jenis pasar tidak
berbeda jauh. Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata berat jenis dari pasar
tradisional yakni 1,11 g/ml, nilai rata-rata ini sesuai dengan penelitian sebelumnya
yang berkisar 1,05-1,10 g/ml (Sulaiman dan Rahmatullah, 2011). Hal ini
menunjukkan bahwa kualitas telur yang dibeli dari pasar tradisional (Raya 1, Raya
2, dan Blauran) di Kota Salatiga memiliki kualitas yang baik. Pasar tradisional
memiliki gambaran umum terhadap penanganan telur masih sangat sederhana
karena telur hanya ditempatkan dengan kondisi kebersihan yang masih kurang
baik di dalam peti, dan tidak ada kontrol pengaturan suhu ruang penyimpanan
(Wakur et al., 2021). Kualitas telur yang dibeli di pasar tradisional di Kota
Salatiga tergolong baik, dapat disebabkan telur belum melalui penyimpanan
dalam jangka panjang dan penyimpanan diletakkan dalam ruangan yang tidak

terkontaminasi asap polusi dan kering. Faktor lain yang mendukung baiknya nilai
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berat jenis telur yang dibeli di pasar tradisional di Kota Salatiga adalah tebalnya
cangkang telur seperti tersaji dalam Tabel 2 sehingga dapat meminimalisir
kontaminasi bakteri yang menyebabkan kerusakan pada telur dan menurunkan
kualitasnya. Beberapa faktor yang dapat menurunkan kualitas telur diantaranya
pecahnya cangkang telur, kehilangan gas CO,, berkurangnya kadar air,
tumbuhnya mikroorganisme, dan pengenceran isi dalam telur (yolk dan albumin)
(Sastrawan et al., 2020). Faktor yang mempengaruhi nilai berat jenis pada telur
yang dijual di pasar tradisional diantaranya adalah lama penyimpanan, suhu,
waktu ayam bertelur, dan kandungan bahan pakannya sehingga telur dapat
mengalami penurunan kualitas (kalsium dan protein) (Yulianti et al., 2022). Hal
ini dapat disebabkan karena tingginya kandungan protein yang menyebabkan
berat telur meningkat (Yoga et al., 2023), semakin meningkat ketebalan kerabang
dan mutu kerabang telur maka meningkat pula berat jenisnya, dan semakin besar
telur semakin kecil nilai berat jenisnya (Hartono et al., 2014). Hal ini sesuai
dengan rata-rata ketebalan cangkang telurnya yang baik, menunjukkan bahwa
kualitas telur terjaga dengan baik tidak terpengaruhi oleh lingkungan pasar
tradisional yang umumnya kurang higenis.

Hasil penelitian menunjukkan nilai berat jenis telur dari pasar modern
meliputi pasar modern Ada Baru, Superindo, dan Luwes rata-rata 1,13 g/ml, rata-
rata ini cukup tinggi dibandingkan penelitian sebelumnya yang berkisar 1,05-1,10
g/ml (Sulaiman dan Rahmatullah, 2011). Hal ini diduga karena penanganan yang
baik selama proses penerimaan dan penyimpanan produk telur. Proses

penyimpanan yang baik dan sistem pengemasan dapat memengaruhi kualitas dan
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keamanan produk yang dijual, sehingga telur yang diperjualbelikan berisiko
rendah mengalami penurunan kualitas, baik dari segi fisik maupun mikrobiologis
(Dewi, 2018). Umumnya, pasar modern memiliki standar operasional prosedur
(SOP) dalam penerimaan bahan pangan yang rentan kerusakan seperti tempat
penyimpanan dan lingkungan sekitarnya sehingga dapat memperpanjang masa
simpan tanpa menurunkan kualitasnya. Hal ini sesuai dengan rata-rata ketebalan
cangkang telurnya yang baik, didukung dengan sanitasi yang terdapat di pasar-
pasar modern yang baik dan terkontrol dengan bauk sehingga kualitas telur tidak
mudah mengalami kerusakan dan senantiasa terjaga.

Hasil analisis t test menunjukkan nilai yang tidak signifikan, yakni 0,536
(P<0,05). Hal ini menunjukkan bahwa kualitas telur ditinjau dari berat jenisnya
tidak menunjukkan perbedaan secara kualitas antara telur yang dibeli dari pasar
tradisional maupun modern. Hal ini menjadikan konsumen tidak perlu ragu dalam
menentukan kualitas telur yang dibeli baik dari pasar tradisional maupun modern.
Penelitian menunjukkan nilai 1,114-1,131 g/ml. (Sulaiman dan Rahmatullah,
2011), Berat jenis telur normal memiliki nilai berkisar 1,05-1,10 g/ml (Sulaiman
dan Rahmatullah, 2011). Hal ini menunjukkan bahwa telur ke dua pasar memiliki

kualitas yang tidak berbeda jauh.

4.3. Total Coliform

Total Coliform merupakan salah satu indikator adanya kontaminasi pada
produk pangan baik dari bakteri patogen maupun non patogen (Rizaldi dan

Zelpina, 2020). Standar Nasional Indonesia mempersyaratkan bahwa mutu
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mikrobiologi pada telur yang aman dikonsumsi memiliki total Coliform 1x10°
MPN/gram (BSN, 2008), hasil analisis tersaji pada Tabel 4.

Tabel 4. Total Coliform Telur dari Pasar Tradisional dan Pasar Modern di Kota

Salatiga

Pasar Tradisional Rata-rata (MPN/q)
Raya 1 10
Raya 2 10
Blauran 10
Rata-rata 10
Pasar Modern Rata-rata (MPN/q)
Ada Baru 10
Superindo 10
Luwes 10
Rata-rata 10

Keterangan: Hasil Uji Lab Bavet Boyolali (2025)

Hasil penelitian menunjukkan total Coliform <10 MPN/g, baik telur yang
dibeli dari pasar tradisional maupun pasar modern. Hasil nilai ini menunjukkan
bahwa telur dibeli dari pasar tradisional dan modern tidak berbeda satu sama lain.
Hal ini diduga akibat meningkatnya sistem sanitasi pasar yang dapat
mempertahankan kualitas telur sehingga tidak mudah mengalami kerusakan.

Hasil penelitian menunjukkan nilai total Coliform telur yang dibeli dari
pasar tradisional memiliki nilai batas maksimal yang ditetapkan oleh Badan
Standar Nasional (BSN) yakni memiliki total Coliform 1x10*> MPN/g (BSN,
2008). Hal ini sesuai dengan nilai ketebalan cangkang telurnya yang baik serta
berat jenis telurnya di atas rata-rata normalnya, sehingga menjadikan kualitas telur
terjaga dari segala kontaminasi mikroba termasuk Coliform. Hal ini menunjukkan

bahwa mutu kualitas telur yang dibeli dari pasar tradisional di Kota Salatiga
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cukup baik, pasar tradisionalnya telah memiliki sistem sanitasi baik dari segi
lingkungan, kelembapan, dan suhu yang banyak mempengaruhi pertumbuhan dari
mikroba (Birowo et al., 2013) sehingga kontaminasi yang terjadi dalam kategori
rendah.

Hasil analisis penelitian menunjukkan bahwa nilai rata-rata total Coliform
dari pasar modern baik, standar yang telah ditetapkan BSN yakni <10 MPN/g. Hal
ini sesuai dengan nilai ketebalan cangkang serta berat jenis telurnya yang baik.
Rendahnya nilai total Coliform menunjukkan bahwa telur yang berasal dari psar
modern memiliki kualitas yang terjaga. Hal ini diduga telur ayam belum melalui
masa penyimpanan yang cukup lama didukung dengan tempat penyimpanan yang
bersih sehingga rendah terkontaminasi mikroba sebab telur mudah mengalami
kontaminasi dan menjadi media baik bagi pertumbuhan bakteri patogen salah
satunya bakteri Coliform (Isnawaida, 2020). Faktor lain dapat meminimalisir

kontaminasi adalah kualitas cangkang telur baik, seperti tersaji pada Tabel 1.
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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Kesimpulan dari penelitian yaitu. telur dari pasar tradisional maupun
modern di Kota Salatiga aman dikonsumsi, kualitas telur ayam ras yang dijual di
pasar tradisional maupun pasar modern tidak menunjukkan perbedaan yang
signifikan dan keduanya tergolong dalam mutu yang baik.

5.1. Saran

Konsumen dapat bebas khawatir terhadap kualitas produk telur yang

dibeli, baik dari pasar tradisional maupun modern.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Penelitian Di Pasar Tradisional Dan Modern Di Kota Salatiga

Ketebalan Cangkang Telur (mm)

No Nama Pasar Tradisional Nama Pasar Modern
1 R 0,39 A 0,43
2 0,35 5 0,40
3 A 0,43 0,38
4 0,40 A 0,40
5 0,45 B 0,48
6 Y 0,47 0,50
7 0,45 A 0,36
8 A 0,40 R 0,40
9 0,40 0,38
10 . 0,47 U 0,45
11 0,49 0,40
12 0,44 0,48
13 R 0,43 S 0,40
14 0,44 U 0,35
15 A 0,40 P 0,35
16 0,43 E 0.35
17 0,35 R 0,35
18 Y 0,36 ' 0,38
19 0,49 N 0,40
20 A 0,48 D 0,40
21 0,41 O 0,35
22 5 0,44 0,36
23 0,42 0,35
24 0,43 0,38
25 B 0,43 L 0,43
26 0,51 0,40
27 L 0,43 v 0,38
28 A 0,71 W 0,40
29 U 0,30 E 0,48
30 0,29 0,50
31 R 0,43 S 0,48
32 A 0,45 0,49
33 0,45 0,47
34 N 0,40 0,49
35 0,42 0,46
36 0,52 0,37
Rerata 0,43 0,41
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Berat Jenis Telur (g/ml)

Z
o

Nama Pasar Tradisional Nama Pasar Modern
1 R 1,20 A 1,08
2 1,00 5 1,15
3 A 1,14 1,13
4 1,24 A 1,05
5 1,18 B 1,02
6 Y 1,28 1,12
7 1,20 A 1,30
8 A 1,00 R 1,10
9 1,00 1,38
10 . 0,95 U 1,10
11 1,00 1,13
12 1,10 1,15
13 R 1,17 S 1,15
14 1,00 U 1,13
15 A 1,14 P 1,12
16 1,16 E 1,03
17 1,20 R 1,08
18 Y 1,24 ' 1,07
19 1,13 N 1,08
20 A 1,12 D 1,08
21 1,02 O 1,22
22 ) 1,00 1,02
23 1,02 1,28
24 1,10 1,30
25 B 1,20 L 1,00
26 1,00 1,01
27 L 1,30 v 1,00
28 A 1,22 w 1,05
29 U 1,18 £ 1,02
30 1,13 1,34
31 R 1,00 S 1,16
32 A 1,03 1,32
33 1,03 1,18
34 N 1,20 1,00
35 1,22 1,18
36 1,00 1,20
Rerata 1,114 1,131
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Coliform (MPN/qg)
Nama Pasar Tradisional Nama Pasar Modern
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Lampiran 2. Hasil Analisis Ketebalan Cangkang Telur dari Pasar Tradisional dan
Pasar Modern

a. Hasil Uji Normalitas Ketebalan Cangkang Tradisional dan Modern

Tests of Normality

Kolmogorov- Shapiro-

Smirnova Wilk

Statistic df Sig.  Statistic df Sig.
Ketebalan Cangkang
Tradisional 0.177 36 0.006 0.855 36 0
Ketebalan Cangkang
Modern 0.232 36 0 0.884 36 0.001

a Lilliefors Significance Correction

b. Hasil Statistik Sampel Ketebalan Cangkang Tradisional dan Modern

Paired Samples Statistics

Std. Std. Error
Mean N  Deviation  Mean
Pair  Ketebalan Cangkang 0.432
1 Tradisional 2 36 0.06937 0.01156
Ketebalan Cangkang 0.411
Modern 9 36 0.05087 0.00848

c. Hasil Korelasi Sampel Ketebalan Cangkang Tradisional dan Modern

Paired Samples Correlations

Correlati
N on Sig.
Pair  Ketebalan Cangkang Tradisional & Ketebalan 3 0.52
1 Cangkang Modern 6 -0.111 1

d. Hasil Analisis t Test Ketebalan Cangkang Tradisional dan Modern

Paired Samples Test

Sig.
d (2-
Paired Differences t f tailed)
Std. Std. 95% Confidence
Me Deviat Error Interval of the
an ion Mean Difference
Lower Upper
KC
Pa Tradisio 0.0 1.
. nal - KC 202 0.0904 0.0150 34 3
1 Modern 8 4 7 -0.01032 0.05088 5 5 0.187
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Lampiran 3. Hasil Analisis Berat Jenis Telur dari Pasar Tradisional dan Pasar
Modern

a) Hasil Uji Normalitas Berat Jenis Tradisional dan Modern

Tests of Normality

Kolmogorov- Shapiro-
Smirnova Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
BJ TELUR 3 0.00 3 0.00
Tradisional 018 6 5 0913 6 8
3 018 3 001
BJ TELUR Modern 0.124 6 1 0921 6 4

a Lilliefors Significance Correction

b) Hasil Statistik Sampel Berat Jenis Tradisional dan Modern

Paired Samples Statistics
Std. Std. Error
Mean N Deviation Mean

Pair
1 BJ TELUR Tradisional 1.1137 36 0.09927 0.01654
BJ TELUR Modern 1.1313 36 0.10478 0.01746

c) Hasil Korelasi Sampel Berat Jenis Tradisional dan Modern

Paired Samples Correlations
Correlatio
N n Sig.
Pair 1 BJ TELUR Trdisional & Modern 36 -0.368  0.027

d) Hasil Analisis t Test Berat Jenis Tradisional dan Modern

Paired Samples Test

Sig.
(2-
d tailed
Paired Differences t )
Std.  Std. 95% Confidence
Me Devi Error Interval of the
an ation Mean Difference
Lower  Upper
P - -
ai BJTELUR 0.0 - 0.
r  Tradisional - BJ 17 0.168 0.028 0.0746 62 3 0.53
1 TELUR Modern 57 77 13 7 003954 5 5 6
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Lampiran 4. Hasil Analisis Uji Laboratorium Balai Veteriner Kelas B Boyolali




Lampiran 5.Dokumentasi Penelitian

analisis total coliform

pengukuran berat jenis telur telur dari pasar tradisional dan modern
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