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DESCRIPTION OF THE BACTERIOLOGICAL QUALITY OF CHICKEN  

MEAT IN BLAHKIUH VILLAGE MARKET 

 

ABSTRACT 

 

Cases of food poisoning or foodborne disease still require attention from all parties. 

Data from BPOM for 2019 Bali occupies the fourth position in cases of food 

poisoning in Indonesia. In Abiansemal District, food poisoning occurred in 2016 

with 129 elementary school students being poisoned. The cause of food poisoning 

is 60% by bacteria. This study aims to determine the quality of broiler chicken sold 

at the Blahkiuh Traditional Village Market whether it is suitable for consumption. 

This type of research is descriptive quantitative. The research subjects were 10 

chicken carcasses sold by traders at the Blahkiuh Traditional Village Market. 

Testing the bacteriological quality of Total Plate Count using PCA media with the 

pour plate method and multilevel dilution technique. The results of this study, out 

of 10 samples, 8 (80%) of the TPC calculation results exceeded the maximum 

bacterial contamination value and 2 (20%) samples were within safe limits. The 

lowest TPC with a value (9.8 x 105 Cfu/g) while the highest value (3.1 x 106 Cfu/g). 

The conclusion of this study is that the results of bacteriological examination of the 

quality of chicken meat at the Blahkiuh Traditional Village Market are 80% 

contaminated with bacteria, so it needs to be processed properly so that the chicken 

meat remains safe for consumption. 

 

Key words: Chicken, Foodborne Disease, Total Plate Count 
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GAMBARAN KUALITAS BAKTERIOLOGIS DAGING AYAM 

 POTONG DI PASAR DESA ADAT BLAHKIUH 

 

ABSTRAK  

 

Kasus keracunan makanan atau foodborne disease masih memerlukan perhatian 

dari semua pihak. Data dari BPOM tahun 2019 Bali menduduki posisi keempat 

kasus keracunan makanan di Indonesia. Di Kecamatan Abiansemal pernah terjadi 

keracunan makanan yakni di tahun 2016 dengan korban keracunan 129 siswa 

sekolah dasar. Penyebab keracunan makanan tersebut adalah 60% oleh bakteri. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas daging ayam potong yang dijual 

di Pasar Desa Adat Blahkiuh apakah layak untuk dikonsumsi. Jenis penelitian ini 

adalah deskriptif kuantitatif. Dengan subjek penelitian 10 karkas daging ayam 

potong yang dijual oleh pedagang di Pasar Desa Adat Blahkiuh. Dilakukan 

pengujian kualitas bakteriologis Total Plate Count menggunakan media PCA 

dengan metode pour plate dan teknik pengenceran bertingkat. Hasil penelitian ini 

dari 10 sampel 8 (80%) sampel hasil perhitungan TPC melebihi nilai maksimum 

cemaran bakteri dan 2 (20%) sampel yang dalam batas aman. TPC terendah dengan 

nilai (9,8 x 105 Cfu/g) sedangkan nilai tertinggi (3,1 x 106 Cfu/g). Dapat 

disimpulkan bahwa hasil pemeriksaan kualitas daging ayamsecara bakteriologis di 

Pasar Desa Adat Blahkiuh 80% terkontaminasi bakteri sehingga perlu dilakukan 

pengolahan dengan tepat agar daging ayam tetap aman dikonsumsi. 

 

Kata kunci: Daging ayam, Foodborne Disease, Total Plate Count 
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RINGKASAN PENELITIAN 

GAMBARAN KUALITAS BAKTERIOLOGIS DAGING AYAM POTONG 

DI PASAR DESA ADAT BLAHKIUH 

 

Oleh: NI KOMANG NOVAYANTI (NIM. P07134120042) 

Makanan adalah suatu hal yang sangat penting didalam kehidupan manusia, 

karena makanan berfungsi memberikan tenaga atau energi pada tubuh, membentuk 

jaringan-jaringan tubuh baru dan sebagai pelindung tubuh terhadap penyakit. Kasus 

keracunan makanan (foodborne disease) merupakan penularan penyakit melalui 

makanan yang sudah terkontaminasi cemaran berupa bakteri, virus, parasit dan 

bahan kimia seperi logam berat. Kontaminasi makanan dapat terjadi dari tahap 

bahan pangan itu diolah, seperti halnya daging ayam dapat terkontaminasi dari 

ayam itu sendiri yang sakit, rumah potong yang tidak bersih, peralatan pemotongan, 

tempat berjualan daging ayam potong yang kumuh, pengolahannya yang tidak 

benar dan penyajian yang tidak higenis. Kualitas dari daging ayam yang akan 

dikonsumsi dapat diamati dari fisik dan pengujian laboratorium daging ayam 

tersebut. Penting dilakukan pengujian kualitas bakteriologis daging ayam guna 

mencegah terjadinya kasus keracunan makanan.  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana kualitas 

bakteriologis daging ayam potong yang dijual di Pasar Desa Adat Blahkiuh dengan 

melakukan pemeriksaan Total Plate Count. Jenis penelitian ini adalah deskriptif 

kuantitatif dimana peneliti akan menggambarkan bagaimana kualitas daging ayam 

potong yang dijual berdasarkan hasil pemeriksaan Total Plate Count dan dengan 

data pendukung hasil observasi karakteristik daging ayam meliputi warna daging, 

bau daging, tekstur dan kebersihan daging ayam. Besar sampel dalam penelitian ini 

yaitu 10 karkas daging ayam dengan teknik pengambilan sampel yaitu samping 

jenuh. Sampel digerus terlebih dahulu lalu ditimbang sebanyak 10 gram, 

dimasukkan kedalam Erlenmeyer dan ditambahkan 90 ml buffer pospat. Sampel 

yang sudah homogen ditanam pada media PCA dengan teknik pour plate dan 

diinkubasi pada suhu 37OC Selama 1 x 24 jam untuk melihat koloni yang tubuh dan 

dilanjutkan dengan melakukan perhitungan menggunakan colony counter.  
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Berdasarkan hasil pemeriksaan Total Plate Count pada 10 sampel daging 

ayam yang dijual di Pasar Desa Adat Blahkiuh didapatkan hasil 8 (80%) sampel 

hasil perhitungan TPC melebihi nilai maksimum cemaran bakteri pada daging aya 

dan 2 (20%) sampel yang masih dalam batas aman. TPC terendah dengan nilai (9,8 

x 105 Cfu/g) sedangkan nilai tertinggi (3,1 x 106 Cfu/g). Sebelum melakukan 

perhitungan pada sampel dilakukan pengecekan pada media control dimana media 

tidak ditumbuhi oleh bakteri yang berarti media yang digunakan sudah steril. 

Simpulan dari penelitian ini adalah sebagian besar daging ayam yang dijual masih 

segar berwarna putih kekuningan, tekstur yang elastis dan bau yang tidak 

menyengat. Hasil penelitian tentang kualitas bakteriologis daging ayam yang 

dilakukan pengujian Total Plate Count didapatkan hasil sebagian besar 8 dari 10 

sampel tidak memenuhi syarat kualitas bakteriologis daging ayam, hal ini 

kemungkinan terjadi karena kurangnya penerapan higiene lingkungan dan peralatan 

yang digunakan oleh pedagang. Disarankan untuk pedagang lebih memperhatikan 

kebersihan peralatan yang digunakan dan rajin mencuci tangan sebelum menyentuh 

daging ayam. Bagi pembeli diharapkan memasak dengan benar daging ayam seperti 

pengolahan pada suhu panas pengasapan, digoreng, dukukus atau dipanggang untuk 

membunuh bakteri yang ada pada daging ayam. 

 

Daftar bacaan: 47 ( 2013 – 2021) 
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