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Deteksi Keanekaragaman Bakteri Enteropatogenik pada Telur yang 

Terdapat di Kota Yogyakarta untuk Meningkatkan Keamanan 

Pangan  

 
PUTRI KARINA SITANGGANG  

 

ABSTRAK 

 

Telur merupakan bahan pangan yang memiliki nilai gizi cukup lengkap. Ketersediaan 

telur dan produk olahan telur yang beragam menjadikan telur sangat diminati dan 

banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Pengolahan aneka produk pangan telur yang 

dilakukan secara kurang higienis dapat memungkinkan olahan telur terkontaminasi 

oleh bakteri enteropatogenik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

tingkat kontaminasi dan keanekaragaman bakteri enteropatogenik yang terdapat pada 

produk pangan olahan telur. Penelitian ini dilakukan pada enam jenis olahan telur 

yang diambil dari lokasi yang sama dengan dua kali pengulangan sehingga 

didapatkan total 12 sampel yang dideteksi. Bakteri enteropatogenik diisolasi 

menggunakan medium diferensial Chromocult Coliform Agar (CCA), diseleksi 

berdasarkan uji biokimiawi dan diidentifikasi menggunakan kit Analytical Profile 

Indeks (API) 20E. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat keanekaragaman 

bakteri kontaminan pada produk olahan telur yaitu Enterobacter cloacae, Pantoea 

spp 1, Aeromonas hydrophila, Klebsiella pneumoniae ssp pneumoniae 1, Escherichia 

coli, Pasteurella pneumotropica, Yersinia enterocolitica dan Yersinia 

pseudotuberculosis.  

 

Kata kunci : keamanan pangan, kontaminasi, enteropatogenik, telur.  
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Detection of the Variety Enteropathogenic Bacterial in Eggs in 

Yogyakarta to Obtain Food Safety 

 

PUTRI KARINA SITANGGANG  

 

ABSTRACT 

 

Eggs are a food that has a fairly complete nutritional value. The availability of 

various eggs and processed egg products makes the eggs very popular and consumed 

by many people. The less hygienic processing of various egg food products can allow 

processed eggs to be contaminated by enteropathogenic bacteria. The study aims to 

determine the level of contamination and the variety of enteropathogenic bacteria 

found in processed egg food products. This study was conducted on six types of egg 

preparations taken from the same location with two repetitions so that a total of 12 

samples were detected. Enteropathogenic bacteria were isolated using a differential 

medium Chromocult Coliform Agar (CCA), selected based on biochemical tests and 

identified using the Analytical Profile Indeks (API) 20E kit. The results showed that 

there was a variety of contaminant bacteria in processed egg products, namely 

Enterobacter cloacae, Pantoea spp 1, Aeromonas hydrophila, Klebsiella pneumoniae 

ssp pneumoniae 1, Escherichia coli, Pasteurella pneumotropica, Yersinia 

enterocolitica and Yersinia pseudotuberculosis. 

Keyword : food safety, contamination, enteropathogenic, egg.  
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

1.1 Latar Belakang Permasalahan  

 Telur sebagai salah satu bahan pangan memiliki kandungan gizi yang cukup 

lengkap. Ketersediaan telur yang cukup banyak ditemukan di pasaran dan dijual 

dengan harga terjangkau membuat telur menjadi bahan pilihan yang sering 

digunakan dalam aneka olahan pangan. Olahan pangan telur hingga saat ini 

sangat beragam, dapat berupa campuran dalam adonan, jajanan maupun lauk 

dalam pangan sehingga hal ini membuat olahan telur sangat diminati dan banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat luas.  

 Namun terkadang pengolahan aneka produk pangan telur yang dilakukan 

dengan kurang higienis dapat memungkinkan terjadi kontaminasi 

mikroorganisme. Mikroorganime utama yang paling sering mengontaminasi telur 

dan produknya yaitu kelompok bakteri yang berasal dari famili 

Enterobacteriaceae (Nemeth dkk., 2011). Jika produk pangan yang telah 

terkontaminasi oleh mikroorganisme ini masuk kedalam tubuh manusia maka 

dapat menyebabkan penyakit bawaan makanan hingga terjadi wabah penyakit.  

 Berdasarkan data yang diperoleh dari Centers for Disease Control (CDC), 

pada tahun 2010 terjadi wabah yang menyebabkan lebih dari satu orang sakit usai 

memakan hidangan olahan telur yang terdapat di 29 restoran Amerika Serikat. 

Pada kasus ini didapati sekitar 1.939 penyakit pada masyarakat dan setelah 

dilakukan pengujian oleh Food and Drug Administration (FDA) diketahui bahwa 

infeksi wabah tersebut bersumber dari telur cangkang yang terkontaminasi oleh 

bakteri jenis Salmonella sehingga hal ini membuat lebih dari 500 juta telur di 

tarik dari peredaran. Kemudian pada tahun 2018 terjadi lagi kasus yang serupa, 

berdasarkan laporan dari FDA, terjadi suatu wabah yang menyebabkan 22 orang 
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sakit setelah mengonsumsi telur yang diduga mengandung bakteri sehingga 

sekitar 200 juta telur di tarik dari pasaran.  

 Berdasarkan kasus yang terjadi, dapat diketahui bahwa produk olahan telur 

yang tercemar oleh bakteri berpotensi membahayakan kesehatan apabila 

terkonsumsi oleh manusia. Cemaran mikroorganisme pada olahan telur dapat 

terjadi kapan saja, baik secara internal maupun secara eksternal yang terjadi 

ketika proses pengolahan. Hal ini menarik untuk diteliti lebih lanjut agar dapat 

mengetahui kemungkinan bakteri patogen yang masih mengontaminasi olahan 

telur. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

 Telur telah membawa kontaminasi secara internal atau kontaminasi secara 

eksternal melalui pengolahan. Dengan demikian produk olahan telur sangat 

memungkinkan terkontaminasi bakteri enteropatogenik.  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

 Mengetahui tingkat kontaminasi bakteri kontaminan dan keanekaragaman 

bakteri bakteri enteropatogenik pada produk olahan telur melalui isolasi dan 

identifikasi menggunakan API 20E.  

 

1.4 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini memiliki manfaat bagi beberapa pihak, yaitu :  

1. Bagi masyarakat  

Sebagai gambaran mengenai keanekearagaman bakteri 

enteropatogenik yang terdapat pada produk pangan telur.  

2. Bagi produsen  

Sebagai informasi akan keanekaragaman bakteri yang masih terdapat 

pada produk pangan telur sehingga dapat meminimalisir keberadaan bakteri 

dan menjaga mutu pangan dengan pengolahan secara higienis.  
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3. Bagi peneliti  

Sebagai pengetahuan untuk menambah wawasan peneliti tentang 

keanakeragaman bakteri enteropatogenik yang terdapat dalam telur.  
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

5.1 Kesimpulan  

Bakteri enteropatogenik terdeteksi pada 12 sampel produk olahan telur dengan 

tingkat kontaminasi pada jenis jajanan telur gulung yaitu 1,8 x 10
1 

cfu/g hingga 

9,1 x 10
6 

cfu/g, pada jenis jajanan sate telur yaitu 1,7 x 10
2 

cfu/g hingga 1,0 x 10
3 

cfu/g, pada jenis telur dalam siomay yaitu 1,3 x 10
5 

cfu/g hingga 2,3 x 10
6
 cfu/g, 

pada jenis telur dalam gudeg yaitu 6,0 x 10
3 

cfu/g hingga 3,3 x 10
4
 cfu/g, pada 

jenis telur dalam gado-gado yaitu 7,0 x 10
1 

cfu/g hingga 2,6 x 10
2 

cfu/g, dan pada 

jenis telur dalam nasi kuning yaitu 2,4 x 10
5 

cfu/g hingga 6,6 x 10
5
 cfu/g. 

Sebanyak 5 dari 12 sampel memiliki tingkat kontaminasi yang melebihi batasan 

baku mutu yaitu pada jenis telur dalam siomay (S3.P1, S3.P2), jenis telur dalam 

nasi kuning (S6.P1, S6.P2) dan jenis jajanan telur gulung (S1.P1) sedangkan 

sebanyak 7 sampel memiliki tingkat kontaminasi yang masih dapat di toleransi 

yaitu pada jenis jajanan telur gulung (S1.P2), jenis jajanan sate telur (S2.P1, 

S2.P2), jenis telur dalam gudeg (S4.P1, S4.P2) dan jenis telur dalam gado-gado 

(S5.P1, S5.P2). Setelah dilakukan identifikasi menggunakan API 20E ditemukan 

delapan keanekaragaman spesies bakteri enteropatogenik pada telur diantaranya 

Enterobacter cloacae, Pantoea spp 1, Aeromonas hydrophila, Klebsiella 

pneumoniae ssp pneumoniae 1, Escherichia coli, Pasteurella pneumotropica, 

Yersinia enterocolitica dan Yersinia pseudotuberculosis.  

 

5.2 Saran  

1. Memastikan alat yang digunakan dalam pengolahan maupun wadah 

penyimpanan telur pada saat mengolah telur bersih.  

2. Apabila olahan telur telah disajikan sebelum dikonsumsi sebaiknya ditutup 

dan jangan dibiarkan terbuka agar menghindari adanya cemaran dari 

lingkungan sekitar.  
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3. Sebaiknya konsumen menggunakan telur yang dipasteurisasi terlebih dahulu 

agar mengurangi adanya cemaran bakteri dalam telur. 
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