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Analisis Total Plate Count, pH, dan Susut Masak Daging Ayam 

Broiler di Pasar Tradisional Kota Pekanbaru 

Tri Funiza (11980112716) 

Di bawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Evi Irawati  

 

INTISARI 

Pasar tradisional merupakan tempat yang memiliki peluang besar terjadi  

kontaminasi pada daging ayam broiler, identik dengan tempat yang kotor, tidak 

teratur, dan daging ayam yang dijual dibiarkan terbuka tanpa alas sehingga 

memudahkan kontaminasi bakteri. Kontaminasi bakteri dapat menyebabkan 

foodborne disease, yang dapat menurunkan mutu daging ayam broiler segar. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui mutu daging ayam broiler yang 

dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru ditinjau dari aspek mikrobiologis dan 

fisik meliputi analisis Total Plate Count, pH dan susut masak. Metode yang 

digunakan selama penelitian ini adalah survei pada empat pasar tradisional di kota 

Pekanbaru yaitu Pasar Kodim, Dupa, Arengka, dan Simpang Baru. Diambil enam 

sampel dari masing-masing pasar, kemudian di analisis Total Plate Count, pH dan 

susut masak. Analisis data dilakukan secara deskriptif. Hasil ke empat pasar 

menunjukkan bahwa nilai Total Plate Count daging ayam broiler dari keempat 

pasar berkisar 105-106 cfu/gr, nilai pH berkisaran 5,26-5,62 dan nilai susut masak 

berkisaran antara 8%-13%. Dapat disimpulkan daging ayam broiler yang dijual di 

pasar Dupa, Arengka, dan Simpang Baru masih dalam batas Total Plate Count  

yang diizinkan SNI 3924-2009, pH dan susut masak daging yang baik. Daging 

ayam broiler yang dijual di Pasar Kodim melebihi jumlah Total Plate Count SNI, 

namun pH dan susut masak masih sesuai standar daging ayam broiler yang baik. 

Kata kunci : Daging Ayam Broiler, cemaran mikroba, pH, Susut Masak,  

          Pasar Tradisional. 
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Analysis of Total Plate Count, pH, and Cooking Loss of Broiler 

Chicken Meat in Government-Managed Traditional Markets  

Pekanbaru City 

Tri Funiza (11980112716) 

Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Evi Irawati 

 

ABSTRACT 

 Traditional markets are places that have a big chance of contamination of 

broiler chicken meat. Identical to a dirty, disorganized place, and the chiken meat 

being sold is left open without a bottom, making it easier for bacterial 

cintamination. Bacterial contamination, can cause foodborne disease, which can 

reduce the quality of fresh broiler chicken meat. The aim of this research is to 

determine the quality of broiler chicken meat sold in the traditional market of 

Pekanbaru city in terms of microbiogical and physical aspects including analysis 

of Total Plate Count, pH and cooking loss. The method used during this research 

was a survey at four traditional markets in the city of pekanbaru, namely Kodim, 

Dupa, Arengka and Simpang Baru markets. Six samples, were taken and then  

analyzed the Total Plate Count, pH and cooking loss. Data Analysis was carried 

out descriptively. The results for four market show that the Total Plate Count 

value of broiler meat from the market is around 105-106 cfu/gr, the pH value is 

around 5,26-5,62 and the cooking loss value is around 8%-13%. It can be 

concluded that broiler chiken meat sold in the Dupa, Arengka, Simpang Baru 

markets is still within the Total Plate Count Limits permitted by SNI 3924-2009, 

pH and good cooking loss of meat. Broiler chiken meat sold in the kodim market 

exceed the SNI Total Plate Count, but the pH and cooking loss still meet good 

meat standards. 

 

Keywords : Broiler meat, microbial contamination, pH, and cooking loss, 

       Traditional Market. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang   

Daging ayam merupakan bahan makanan asal ternak bergizi tinggi, 

memiliki rasa dan aroma yang enak serta tekstur yang lunak (Jaelani dkk., 2014) 

mudah dikonsumsi dan harganya relatif murah sehingga dapat diterima oleh 

mayoritas masyarakat (Saptarini, 2009). Daging ayam kaya akan kandungan 

protein dan merupakan sumber fospor dan mineral lain serta vitamin B-kompleks 

(Marliena, 2016). Daging ayam merupakan bahan makanan yang mengandung gizi 

tinggi, memiliki rasa dan aroma yang enak, tekstur yang lunak, serta harga yang 

relatif murah. Berdasarkan alasan tersebut, daging ayam lebih banyak diminati 

oleh masyarakat jika dibandingkan dengan daging sapi. Struktur daging ayam 

sama halnya seperti daging hewan lainnya, sangat kompleks dan sangat luas. 

Lemak pada daging ayam banyak ditemukan di bawah kulit. Kandungan asam 

lemak tidak jenuhnya juga lebih besar dari pada daging hewan lainnya (Lukman 

dan Purnawarman, 2009). Daging ayam broiler yang dijual di pasar tradisional 

ditunjukkan pada Gambar 1.1. 

 

Gambar 1. 1 Daging ayam broiler di pasar Tradisional 

Sumber : Dokumentasi Penelitian (2023) 

 Daging ayam broiler banyak ditemui di pasar tradisional. Jenis daging ini 

sangat mudah terkontaminasi oleh mikroba yang mengakibatkan daging mudah 

rusak. Pasar tradisional merupakan tempat yang memiliki kemungkinan 

perkembangan dan juga kontaminasi pada daging. Biasanya pasar tradisional 

identik dengan tempat yang kotor, tidak teratur, dan daging ayam yang dijual 
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biasanya dibiarkan begitu saja tanpa ada alas sehingga memudahkan kontaminasi 

bakteri (Maulitasari, 2014).  

 Kontaminasi bakteri yang terjadi pada makanan dan minuman ini dapat 

menyebabkan perubahan makanan tersebut menjadi media bagi suatu penyakit, 

atau yang lebih dikenal dengan foodborne diseases. Istilah foodborne diseases 

adalah suatu penyakit yang merupakan hasil dari pencernaan atau penyerapan 

makanan yang mengandung mikroba oleh tubuh manusia. Salah satu bakteri 

penyebab foodborne disease adalah bakteri gram negatif yaitu Escherichia coli. 

Bakteri Escherichia coli merupakan suatu bakteri Gram (-) berbentuk batang, 

bersifat anaerobik fakultatif, dan mempunyai flagella peritrikat  (Fardiaz,1992). 

Daging yang terkontaminasi dapat mempengaruhi nilai pH. 

Nilai pH merupakan indikator penting dalam menilai kualitas daging 

ayam. Hasil penelitian (Suradi, 2006) menunjukkan bahwa daging ayam broiler 

memiliki pH 6,31 pada saat segera setelah pemotongan, kemudian mengalami 

penurunan dengan semakin lamanya jangka waktu setelah pemotongan. 

Penurunan pH daging ayam setelah pemotongan ternak dipengaruhi oleh 

ketersedian asam laktat di dalam otot. 

 Masyarakat di Kota Pekanbaru pada umumnya membeli daging ayam di 

pasar tradisional. Sampai saat ini, kesadaran penjual dan pembeli tentang higiene 

serta sanitasi masih rendah. Hal ini dibuktikan dengan survei yang telah dilakukan 

kepada penjual daging ayam, bahwa rata-rata penjual belum menerapkan aspek 

higiene dan sanitasi. Adapun hal-hal yang diperhatikan oleh peneliti dari kegiatan 

jual-beli berupa adanya kontak dengan daging ayam tanpa mencuci tangan, 

menggunakan lap yang kotor dan memakai air yang sama secara berulang-ulang, 

selain itu lokasi penjualan yang tidak kering dan kotor menyebabkan daging ayam 

menjadi mudah tercemar mikroorganisme. Secara keseluruhan, proses dari ayam 

hidup hingga menjadi daging merupakan mata rantai yang berkesinambungan, 

mulai dari lingkungan peternakan, eviceration, hingga pada proses penjualan di 

lingkungan pasar tradisional Kota Pekanbaru (Wulandari, 2020). 

 Penelitian mutu daging ayam broiler di pasar Tradisional di Kota 

Pekanbaru sudah pernah dilakukan oleh Wulandari, (2020), hasil penelitian Total 

Plate Count menunjukan bahwa nilai cemaran mikroba pada daging ayam bagian 
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dada dan paha yang dijual di Kota Pekanbaru melebihi ketentuan SNI 7388: 2009, 

yaitu dengan total 106 cfu/gr. Tingginya tingkat cemaran bakteri pada daging 

ayam broiler yang dijual di pasar tradisional Kota Pekanbaru membuktikan bahwa 

daging ayam yang dijual tidak memiliki higiene dan sanitasi yang baik. Jika 

dibandingkan dengan hasil penelitian Imelda (2021), yang melakukan analisi 

cemaran Escherichia coli, jumlah koloni bakteri dan nilai pH daging ayam broiler 

di rumah potong ayam tradisional Kelurahan Tobek Godang Kota Pekanbaru, 

dilaporkan cemaran bakteri Escherichia coli melebihi ambang batas, (3,6-460/g). 

koloni bakteri berkisar (1,4x105-6,1x105) dan pH pada daging ayam broiler 

menunjukan normal yaitu pH 6-6,5. Berbeda dengan  Supriyanto dkk, (2019), 

tentang Kualitas Daging Ayam Broiler di Beberapa Pasar Tradisional Kabupaten 

Malang, yang mana hasil rata-rata Total Plate Count di bawah standar  ketentuan 

dengan hasil terendah (± 164500 kol/g) dan tertinggi (± 635500 kol/g). Atas dasar 

pemikiran tersebut telah dilakukan penelitian tentang “Analisis Total Plate Count, 

pH dan Susut Masak Daging Ayam Broiler di Pasar Tradisional Kota Pekanbaru.  

1.2. Tujuan Penelitian  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu daging ayam broiler 

melalui aspek mikrobiologi dan fisik meliputi analisis Total Plate Count, pH, dan 

susut masak di pasar tradisional Kota Pekanbaru. 

1.3. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi dan referensi kepada 

masyarakat dan pembaca tentang kualitas daging ayam broiler dari aspek 

mikrobiologi dan juga fisik pada daging ayam broiler yang ada di pasar tradisional 

di Kota Pekanbaru. 

1.4. Hipotesis  

 Daging ayam broiler yang dijual di pasar Tradisional di Kota Pekanbaru 

memiliki TPC(Total Plate Count) melebihi ambang batas cemaran mikroba dalam 

bahan pangan asal hewan berdasarkan SNI 3924-2009 serta pH dan susut masak 

daging ayam broiler sesuai dengan standar daging yang baik. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Pasar Tradisional 

 Pasar adalah area tempat transaksi jual beli barang dengan jumlah penjual 

yang lebih dari satu, baik yang disebut sebagai pusat perbelanjaan, pasar 

tradisional, pertokoan, mall, plaza, pusat perdagangan maupun sebutan lainnya. 

Pandangan pasar secara luas merupakan mekanisme bertemunya kepentingan 

konsumen dan produsen, merupakan sumber informasi bagi pelaku ekonomi serta 

juga merupakan sarana dalam meningkatkan kepuasan konsumen maupun 

produsen (Noor, 2007). 

 Pasar tradisional adalah pasar yang dibangun dan dikelola oleh 

pemerintah, pemerintah daerah, swasta, badan usaha milik negara dan badan 

usaha milik daerah termasuk kerjasama dengan swasta tempat usaha berupa toko, 

kios, los dan tenda yang dimiliki atau dikelola oleh pedagang kecil menebgah, 

swadaya masyarakat atau koperasi dengan usaha skala kecil, modal kecil dan 

dengan proses jual beli barang dagangan melalui tawar menawar (Bintoro, 2010). 

 Pasar tradisional identik dengan kondisi kotor, becek dan bau, sedangkan 

berbanding terbalik dengan kondisi pada pasar modern yang memberikan sensasi 

kenyamanan dalam berbelanja. Dari segi perbelanjaan kedua pasar ini sama saja 

karena bertemunya permintaan dan penawaran dengan harga tercermin dengan 

keadaan pasar yang bersangkutan (Suryanika, 2009). Langkah yang harus diambil 

untuk menjaga keberadaan pasar tradisional adalah perbaikan infrastruktur pasar 

tradisional, pengorganisasian para pedagang kaki lima dan pelaksanaan praktek 

pasar yang lebih baik (Suryadarma, 2008). 

2.2. Ayam Broiler 

 Ayam broiler merupakan salah satu ayam yang banyak diminati 

masyarakat, karena ayam broiler ini relatif murah dan daging yang memiliki 

tekstur lembut. Ayam broiler merupakan ayam ras yang memiliki banyak 

keunggulan, ayam ini merupakan hasil dari persilangan bangsa ayam utuk 

mencapai tujuan nya, yaitu meningkatkan produktifitas, memiliki daging yang 

empuk, ukuran yang besar serta pertambahan bobot yang relatif cepat. Komposisi 
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kimia daging ayam terdiri dari kadar air 74,86%, protein 23,20%, lemak 1,65%, 

mineral 0,98%, dan kalori 114 kkal (Rosyidi dkk., 2009).  

 Warna daging ayam terutama bagian dada biasanya berwarna putih-

kuningkeabuan, sedangkan warna bagian kaki relatif lebih gelap atau merah 

coklat. Warna daging ayam dipengaruhi oleh ras, umur, letak otot, penanganan 

sebelum dan sesudah pemotongan. Nilai pH juga berpengaruh pada kualitas 

daging ayam, yaitu terhadap warna, keempukan, dan daya ikat air. Nilai pH 

daging ayam setelah 24 jam (pasca mati) adalah 5,5-5,9 (Lukman dan 

Purnawarman, 2009).  Daging merupakan salah satu sumber gizi bagi manusia, 

selain itu juga merupakan sumber makanan bagi mikoorganisme. Pertumbuhan 

mikroorganisme dalam bahan pangan menyebabkan perubahan yang 

menguntungkan seperti perbaikan bahan pangan secara gizi, daya juga dapat 

mengakibatkan perubahan fisik atau kimia yang tidak diinginkan, sehingga bahan 

pangan tersebut tidak layak dikonsumsi. Makanan yang dikonsumsi dapat menjadi 

sumber penularan penyakit apabila telah tercemar mikroba dan tidak dikelola 

secara higienes, makanan yang bepotensi tercemar adalah makanan mentah 

(Siagian, 2002). 

 Kontaminasi yang terjadi pada makanan dan minuman dapat menyebabkan 

berubahnya makanan tersebut menjadi media bagi suatu penyakit yang disebut 

dengan foodborne disease. Istilah foodborne disease merupakan penyakit yang 

ditularkan lewat makanan, yang berupa gangguan pada saluran pencernaan 

makanan dengan gejala umum sakit perut, diare dan/atau muntah. Sumber 

kontaminasi pada daging dapat berasal dari hewan (contoh : rambut, bulu 

(unggas), kulit, kotoran, isi saluran, pencernaan); air yang digunakan selama 

proses pemotongan; pekerja RPH/A, jagal, atau orang yang menangani daging; 

udara, tanah atau lantai RPH; peralatan pemotongan, peralatan penanganan 

daging; transportasi; dan tempat pemasaran beserta peralatan dan penjualnya 

(Doyle dan Beuchat, 2007).  
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2.3. Cemaran Mikroba 

 Cemaran mikroba  merupakan salah satu bentuk masalah keamanan 

pangan  asal hewan yang menyebabkan daging tidak baik untuk dikonsumsi 

dikarenakan tingkat cemaran mikroba yang telah melampaui ambang batas 

ketentuan Standart Nasional Indonesia (SNI). Perkembangbiakan bakteri yang 

sangat cepat pada kondisi yang menguntungkan bisa menyebabkan dari 

kontaminasi bakteri yang sedikit menjadi kondisi cemaran yang diluar ambang 

batas (Wulandari, 2020).  

 Keamanan bahan makanan/pangan yaitu keadaan dan usaha yang 

dilakukan berguna menahan bahan pangan yang dicemari oleh bahan biologis, 

kimia dan zat lain yang dapat menyebabkan kesehatan terganggu serta 

membahayakan dan merugikan kesehatan (BSN, 2009). Persyaratan maksimum 

mutu organisme dapat dilihat pada Tabel 2.1 

Tabel 2.1 Syarat Mutu Mikrobiologis SNI 3924:2009 

No Jenis Satuan Persyaratan 

1 Total Plate Count Cfu/g Maksimum 1 x 106 

2 Coliform Cfu/g Maksimum 1 x 102 

3 Staphylococcus Aureus Cfu/g Maksimum 1 x 102 

4 Salmonella sp Per 25 g Negatif 

5 Escherihia coli Cfu/g Maksimum 1 x 101 

6 Campylobacter sp Per 25 g Negatif 

 Menurut Usmiati (2010), kerusakan daging yang disebabkan pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk dengan tanda-tanda sebagai berikut: pembentukan 

lendir, perubahan warna, bau, rasa menjadi asam dan pahit, dan Terjadi 

ketengikan yang disebabkan oksidasi lemak daging. Akan tetapi, cemaran 

mikroba pada daging ayam dipasaran  juga terjadi akibat kontaminasi. Menurut 

Prihharsanti, (2019) terdapatnya kontaminan yang terjadi pada makanan dapat 

berlangsung melalui 2 cara yaitu: kontaminasi langsung, adalah kontaminasi yang 

terjadi pada bahan makanan mentah, baik tanaman ataupun hewan yang diperoleh 

dari tempat hidup atau asal bahan makana. Kontaminasi Silang, merupakan 

kontaminasi pada bahan makanan mentah ataupun makanan masak melalui 

perantara. Bahan kontaminan dapat berada dalam makanan melalui berbagai 
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pembawa antara lain serangga, tikus, peralatan, ataupun manusia yang menangani 

makanan tersebut, yang biasanya merupakan perantara utama. 

2.4. Total Plate Count (TPC) 

 Total plate count (TPC) adalah jumlah bakteri aerob mesofil yang dihitung 

telah diinkubasi selama 24-48 jam. Setiap koloni yang tumbuh berasal dari satu 

sel bakteri sehingga dengan menghitung jumlah koloni dapat diketahui penyebab 

bakteri yang ada pada bahan (Edwin, 2016), Pengujian TPC dilakukan secara 

aseptis alat dan bahan yang digunakan harus disterilisasi terlebih dahulu dalam 

autoclav (BSN, 2009).  

 Pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme dalam bahan akan 

menyebabkan perubahan fisik dan kimiawi, sebagai contoh konsistensi bahan 

menjadi lunak, timbul gas atau aroma tertentu dan zat racun yang membahayakan. 

Berdasarkan Badan Standarisasi Nasional 2009, batas maksimal TPC pada daging 

1x106 cfu/gr, bahan makanan yang memiliki bakteri melebihi standar yang telah 

ditentukan tidak baik dan tidak layak dikonsumsi karena telah membahayakan 

manusia (Soeparno, 2009).  

2.5. pH (Derajat Keasaman)  

 pH adalah kependekan dari Potential  Hydrogen, yang berarti ukuran 

keasaman. pH merupakan faktor yang sangat penting karena pH dapat 

menunjukkan kualitas penyimpanan produk olahan yang berkaitan dengan warna, 

keempukan, cita rasa, daya ikat air dan masa simpan. Penurunan nilai pH setelah 

hewan mati ditentukan oleh kondisi fisiologis otot yang berhubungan dengan 

produksi asam laktat atau kapasitas produksi energi otot dalam bentuk ATP, 

hampir semua mikroba tumbuh pada tingkat pH yang berbeda, sebagian bakteri 

tumbuh pada pH yang mendekati netral (Lukman dkk, 2007). 

pH normal memiliki nilai 6,5 hingga 7,5 sementara bila nilai pH < 6,5 

menunjukkan zat tersebut memiliki sifat asam sedangkan nilai pH > 7,5 

menunjukkan zat tersebut memiliki sifat basa. pH 0 menunjukkan derajat 

keasaman yang tinggi, dan pH 14 menunjukkan derajat kebasaan tertinggi (Azmi 

dkk., 2016). Jaringan otot hewan pada saat masih hidup mempunyai pH pada 

kisaran 7,2 sampai 7,4 dan akan menurun setelah pemotongan (Foegeding et al., 
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1996), karena mengalami glikolisis dan dihasilkan asam laktat yang akan 

mempengaruhi pH (Lawrie, 2003). Menurut Wulandari dkk, (2020) rata-rata yang 

didapat terkait nilai pH daging ayam broiler di pasar tradisional Kecamatan 

Denpasar Selatan adalah 5,73, nilai rataan pH ini tergolong normal dan 

menunjukan kualitas daging termasuk kategori baik. Suradi (2006), menyatakan 

nilai pH daging setelah dipotong dipengaruhi oleh ketersediaan asam laktat di 

dalam otot.    

2.6. Susut Masak  

 Susut masak merupakan penentu penting kualitas daging karena berkaitan 

dengan jumlah air dan nutrisi yang terlarut dalam air selama pemasakan. Susut 

masak dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serat otot, panjang potongan serat 

otot, keadaan kontraksi miofibril, ukuran dan berat sampel daging, dan 

penampang daging (Prayitno dkk, 2010). Susut masak adalah bobot daging yang 

hilang setelah dilakukan proses perebusan, kadar air yang hilang merupakan 

indikator nilai pada daging. Menurut Soeparno (2015) indikator nilai nutrisi 

daging dilihat dari banyak air yang berkaitan didalam dan diantara serabut otot, 

daging yang susut masak lebih kecil maka kualitas daging relatif baik begitu juga 

sebaliknya. 

 Hasil penelitian Kusmajadi (2006) susut masak daging akan mengalami 

peningkatan hingga 34,76% selama 12 jam setelah pemotongan. Hal ini terjadi 

karena pH pada daging post mortem yang mengakibatkan banyak protein 

miofibriler yang rusak, oleh karena itu kemampuan untuk mengikat air mengalami 

penurunan dan meningkatnya susut masak. Faktor yang mempengaruhi susut 

masak adalah pH, panjang serabut otot, ukuran dan berat daging (Soeparno, 

2015).  Begitu juga sebaliknya semakin besar persen susut masak maka semakin 

banyak air yang hilang dan nutrien yang larut dalam air (Prayitno dkk, 2010). 

Dewiyani et.,al (2015)  mengemukakan bahwa susut masak daging dipengaruhi 

oleh nilai pH, panjang sarkometer serabut otot, panjang potongan serabut otot, 

status kontraksi miofibril, ukuran dan berat sampel, penampang melintang daging, 

pemansan, bangsa terkait lemak daging, umur, dan konsumsi energi dalam pakan. 

Nilai susut masak yang normal menurut Lawrie (2003), berkisaran antara 1,5-

54,5%. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian  

 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan September-Desember 2023 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pasca Panen, Laboratorium Nutrisi dan 

Kimia Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dan Laboratorium UPT 

Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang Provinsi Riau. 

3.2 Bahan dan Alat 

3.2.1. Bahan Penelitian  

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sampel daging ayam 

bagian dada, sampel diambil dari empat pasar tradisional Kota Pekanbaru yaitu 

Pasar Simpang Baru, Pasar Arengka, Pasar Dupa, dan Pasar Kodim. Pengambilan 

sampel dilakukan pada pukul 08.00 - 10.00 WIB. Bahan yang digunakan untuk 

analisis Total Plate Count, pH, dan susut masak: Larutan buffer pepton water, 

pepton steril, PCA (Plate Count Agar), aquades, dan air. 

3.2.2. Alat Penelitian 

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah nampan, pisau, mortar 

steril, tabung reaksi, cawan petri, hocky glass, colony counter, pH meter dan 

beaker glass, kompor gas, panci, dan timbangan digital. 

3.3. Metode Penelitian 

3.3.1 Penentuan jumlah sampel 

 Metode penelitian yang dilakukan adalah dengan menggunakan metode 

survey di empat pasar tradisional di Kota Pekanbaru yaitu Pasar Kodim, Dupa, 

Arengka, dan Simpang Baru. Penentuan pasar tradisional dilakukan secara 

purposive sampling dengan kriteria: 

1. Pasar yang buka setiap hari 

2. Pasar yang memiliki konsumen lebih banyak 

3. Tersedia penjual daging ayam segar setiap hari 

4. Lokasi yang paling presentatif untuk mewakili pasar tradisional yang ada di 

wilayah Kota Pekanbaru 
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Berdasarkan ketentuan tersebut dipilih empat pasar tradisional yang tersebar 

di wilayah kota Pekanbaru, empat pasar yang dipilih tersebut (Pasar Kodim 

mewakili Kelurahan Padang Bulan, Kecamatan Senapelan), B (Pasar Dupa 

mewakili Kelurahan Tangkerang Tengah, Kecamatan Marpoyan Damai), C (Pasar 

Arengka mewakili Kelurahan Sidomulyo Timur, Kecamatan Marpoyan Damai) 

dan D (Pasar Simpang Baru mewakili Kelurahan Tuah Karya, Kecamatan Tuah 

Madani). 

 Perhitungan besar sampel dihitung menggunakan rumus Federer (1963 

dalam Hasrawati (2012): 

(t-1) (n-1) ≥ 15 

t : merupakan jumlah pasar  

n : merupakan jumlah sampel pada tiap pasar 

(t-1) (n-1) ≥ 15 

(4-1) (n-1) ≥ 15 

3n-3 ≥ 15 

3n ≥ 15 + 3 

n ≥ 18/3 

n ≥ 6 buah sampel (tiap pasar) 

 Berdasarkan rumus yang digunakan, sampel yang diambil dalam penelitian 

ini sebanyak enam sampel untuk tiap pasar. Penentuan titik lokasi kios penjual 

daging ayam untuk pengambilan enam buah sampel pada setiap pasar dilakukan 

secara random purposive sampling. 
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3.4. Prosedur Penelitian  

 Alur pelaksanaan penelitian ditampilkan pada Gambar 3.1 berikut ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Alur pelaksanaan peneletian 

3.4.1.  Pengujian Total Plate Count (TPC) (SNI : 2897-2008) 

 Pengujian TPC dimaksudkan untuk menunjukan jumlah mikroba yang 

terdapat dalam suatu produk. Pengujian Total Plate Count dilakukan menurut 

Fardiaz (2000). Sebanyak 25 gram sampel daging diambil kemudian masing- 

masing dihancurkan dengan mortar steril hingga merata. Setelah itu dilakukan 

pengenceran dengan menambahkan 45 ml larutan Buffer Pepton Water (0,1%) 

steril. Campuran ini merupakan pengenceran 101. Pengenceran selanjutnya 

dilakukan dengan mengambil satu mL dari masing- masing larutan sebelumnya 

pada tabung reaksi yang telah diisi dengan 9 mL pepton steril. Dengan prosedur 

yang sama dilakukan pengenceran sampai 107. 

 Pemupukan dilakukan dengan metode penyebaran di atas permukaan 

media (spread plate method). Sebanyak 15-20 mL PCA (suhu 47-50°C) 

dituangkan ke dalam cawan petri, dihomogenkan dan dibiarkan memadat. Setiap 

satu ml dari masing-masing pengenceran disebarkan secara aseptis ke atas cawan 

petri steril secara duplo, untuk meratakannya digunakan hocky glass. Kemudian 

cawan petri dibalik dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 sampai 48 jam. 

Koloni yang tumbuh dihitung dengan menggunakan Colony Counter 

. 

Penentuan pasar dan pedagang 

Sampel daging dada ayam 

Analisis 

Total plate count pH Susut Masak 

Analisis Data 

Survei 
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3.4.2. pH (Derajat Keasaman) 

 Pengujian nilai pH menggunakan alat pH meter. Cara pengukurannya 

Analisis ph daging ayam ditentukan berdasarkan analisis kimia menurut AOAC 

(2005), Sampel daging ayam seberat 2 g ditambahkan 10 mL aquades, kemudian 

diblender sampai homogen. Nilai pH ditentukan dengan menggunakan pH meter. 

Sebelum dilakukan pengukuran, pH meter perlu dikalibrasi terlebih dahulu 

dengan menggunakan buffer pH 4 dan 7. Setelah dikalibrasi baru dilakukan 

pengukuran sampel dengan cara mencelupkan elektroda ke dalam larutan sampai 

diperoleh pembacaan yang stabil. 

3.4.3. Susut Masak 

 Susut masak dihitung dengan menghitung berat sebelum perebusan di 

kurang berat setelah perebusan di bandingkan dengan berat sebelum perebusan 

dikali 100% (Lapase, dkk,. 2016). 

Susut Masak = 
Berat Sebelum masak-berat setelah perebusan

berat sebelum masak
 X 100% 
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3.6. Analisis Data 

 Data hasil dari penelitian ini dianalisis menggunakan analisis statistik 

deskriptif (Sudjana, 2005). Data yang diperoleh dari setiap pengujian laboratorium 

terhadap mikrobiologi daging ayam yang terdiri dari uji Total Plate Count  (TPC) 

akan dibandingkan dengan SNI 3924-2009 tentang syarat mutu mikrobiologis uji 

pH, dan susut masak akan dianalisis rata-rata, standar deviasi, dan koefisiens 

variasi. 

Rumus analisis rata-rata: 

𝑥̅ =
1

𝑛
∑ ∝𝑖

𝑛

𝑖=1

 

Keterangan: 𝑥̅   =  Nilai rata-rata 

         N   =  Banyak data 

         ∑ ∝𝑖
𝑛
𝑖=1   =  Jumlah semua nilai data 

Rumus simpangan baku:  

𝑆 =  √
(𝑋𝑖 − µ)2

𝑛 − 1
 

Keterangan: S   = Simpangan baku 

         Xi   = Nilai dari popu;asi 

         µ   = Rata-rata populasi 

         n  = Jumlah populasi 

Coeficient Variation : 

CV = 
S
𝑥̅

 X 100% 

Keterangan: CV = Coeficient Variation 

          S  = Simpangan baku 

                       𝑥̅  = Rata-rata sampel 
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V. PENUTUP 

5.1. Kesimpulan  

Kesimpulan penelitian ini adalah daging ayam broiler yang dijual di pasar 

Dupa, Arengka, dan Simpang Baru masih dalam batas Total Plate Count yang 

diizinkan SNI 3924-2009, pH, dan susut masak yang baik. Daging ayam yang 

dijual di Pasar Kodim Jumlah Total Plate Count melebihi batas, namun pH dan 

susut masak masih  sesuai dengan standar daging yang baik. 

5.2. Saran 

1. Pembeli harus melakukan pencucian daging ayam broiler setelah pembelian 

dengan bersih dan memasak daging ayam broiler dengan pemasakan yang 

matang. 

2. Perlu bantuan dari pemerintah untuk memberikan sosialisasi dan edukasi 

kepada pedagang daging ayam broiler di pasar tradisional, tentang penerapan  

pemotongan ayam yang benar dan penerapan sistem jaminan halal pada 

pemotongan daging ayam di pasar tradisional Kota Pekanbaru. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil analisis Total Plate Count Pasar Tradisional kota Pekanbaru 

Pedagang 
Pasar 

1 2 3 4 

1 8,0×10⁶ 0,3×10⁶ 1,2×10⁶ 0,58×10⁶ 

2 0,65×10⁶ 0,39×10⁶ 0,71×10⁶ 0,39×10⁶ 

3 0,78×10⁶ 0,3×10⁶ 1,0×10⁶ 0,77×10⁶ 

4 

5 

6 

0,32×10⁶ 

0,38×10⁶ 

0,65×10⁶ 

0,36×10⁶ 

0,34×10⁶ 

0,4×10⁶ 

0,3×10⁶ 

0,46×10⁶ 

0,51×10⁶ 

0,62×10⁶ 

0,79×10⁶ 

0,41×10⁶ 

Rata-rata 1,7×10⁶ 0,34×10⁶ 0,69×10⁶ 0,59×10⁶ 

Standar Deviasi        2,77                   4,30                    3,45                     1,70 

CV                            0,6                      8,08                   2,02                      3,48 

Keterangan Pasar 1 : Pasar kodim, Pasar 2 : Pasar Dupa, Pasar 3 : Pasar Arenka,  dan Pasar 4 : 

Pasar Simpang Baru. 

Lampiran 2. Hasil analisis pH daging Ayam Broiler pasar Tradisional 

Pedagang 
Pasar 

1 2 3 4 

1 6,0 5,49 5,27 5,45 

2 5,64 5,32 5,55 5,34 

3 5,66 5,40 5,54 5,18 

4 

5 

6 

5,62 

5,39 

5,44 

5,34 

5,41 

5,66 

5,59 

5,44 

5,54 

5,11 

5,34 

5,14 

Rata-rata 5,62 5,43 5,48 5,26 

Standar Deviasi         0,19                   0,12                   0,11                    0,13 

CV                             28,63               43,60                  46,56                  38,74 

Keterangan Pasar 1 : Pasar kodim, Pasar 2 : Pasar Dupa, Pasar 3 : Pasar Arenka, dan Pasar 4 : 

Pasar Simpang Baru. 

Lampiran 3. Hasil analisis Susut masak daging Ayam Broiler pasar Tradisional 

Pedagang 
Pasar 

1 2 3 4 

1 10% 5% 13% 13% 

2 13% 10% 8% 14% 

3 14% 7% 6% 12% 

4 

5 

6 

11% 

16% 

15% 

15% 

13% 

9% 

6% 

9% 

5% 

13% 

12% 

16% 

Rata-rata 13% 10% 8% 13% 

Standar Deviasi         0,2                     0,4                     0,3                      0,2 

CV                            6,23                    2,65                  2,68                    8,86 

Keterangan Pasar 1 : Pasar kodim, Pasar 2 : Pasar Dupa, Pasar 3 : Pasar Arenka, dan Pasar 4 : 

Pasar Simpang Baru. 
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Pengambilan Sampel  Pegantaran Sampel ke Laboratorium TPP 

Proses Susut Masak 

Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

 
 

 

   

  

  

Proses Fillet Daging  Pengemasan Sampel 

Pengantaran Sampel di Lab UPT. 

Pengujian dan Sertifikasi Mutu Barang 
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Daging yang selesai Uji Susut Masak 

Sampel Daging Uji pH Pengukuran pH Daging 

Penimbangan Daging Uji Susut Masak 
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