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Penelitian ini dilakukan pada Maret hingga Juni 2017 di Kecamatan Sumberrejo,
Kabupaten Bojonegoro. Sedangkan uji cemaran mikrobiologis dilakukan di UPT
Agri Science Technopark Universitas Islam Lamongan. Tujuan penelitian ini ialah
untuk mengetahui cemaran mikrobiologis ceker ayam broiler di pasar tradisional
kecamatan sumberrejo,kabupaten bojonegoro. Hasil penelitian diharapkan dapat
dipakai sebagai salah satu pertimbangan atau pedoman dalam mengambil
kebijakan pemerintah supaya kualitas ceker ayam sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia. Materi menggunakan ceker ayam broiler, alcohol, PCA,
aquadest steril, es batu, timbangan, gelas ukur, pipet, termos, mortar, bunsen, pH
meter, cawan petri, kapas, oven. Metode yang dipergunakan ialah non
eksperimental dan analisa data uji dua pihak menggunakan perhitungan rumus
t-test Independent. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa kulitas mikrobiologis
ceker ayam di pasar tradisional Kecamatan Sumberrejo Bojonegoro belum sesuai
dengan SNI dari segi jumlah TPC (T.hitung>0, 05) dengan rata-rata 14, 07 x 106
cfu/ml, namun pH dan kadar air sudah sesuai standar (T.hitung<0, 05).

ABSTRACT

This research was conducted from March to June 2017 in Sumberrejo District,
Bojonegoro Regency. Simultaneously, the microbiological contamination test was
carried out at the UPT Agri Science Technopark, Lamongan Islamic University.
This study aimed to determine the microbial contamination of broiler claw in the
traditional markets of Sumberrejo District, Bojonegoro Regency. The research
results are expected to be used as one of the considerations or guidelines in
making government policies. The quality of chicken feet is by the Indonesian
National Standard. The materials used broiler chicken claws, alcohol, PCA, sterile
aquadest, ice cubes, scales, measuring cups, pipettes, thermos, mortar, bunsen,
pH meters, petri dishes, cotton wool, oven. The method used is non-experimental
and two-party test data analysis using the calculation of the Independent t-test
formula. The results showed that the microbiological quality of chicken claws in
the traditional Sumberrejo Bojonegoro Subdistrict markets was not by the SNI in
terms of the amount of TPC (T. count>0,05) with an average of 14,07 x 106 cfu/ml
Still, the pH and water content were already according to the standard (T. count
<0,05).
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1. Pendahuluan

Ceker atau cakar ialah sisa pemotongan ayam setelah diambil karkasnya, yang mempunyai ciri-ciri
bersisik dan ada sedikit kuku. Masyarakat sering mengkonsumsi ceker ayam untuk sop, bacem, dan
semur, namun masih sangat jarang yang mengetahui kandungan gizi yang terdapat pada ceker ayam.
Kandungan protein dalam ceker ayam lebih besar dibanding dengan kandungan lemak serta
karbohidrat, masing-masing sebesar 19,8 per 100 gram ceker. Protein yang cukup tinggi itu apabila
dikonsumsi oleh anak-anak dapat memberikan nutrisi yang amat baik bagi proses tumbuh
kembangnya. Selain memiliki rasa gurih, nyatanya ceker ayam amat kaya akan kandungan omega 3
serta omega 6, dengan jumlah masing-masing 187 mg dan 2, 571 mg per 100 gram.

Penyediaan ceker ayam yang kandungan mikrobanya tidak melampaui Batas Maksimum
Cemaran Mikroba (BMCM) amat diinginkan dalam memenuhi syarat untuk memperoleh ceker ayam
yang aman, sehat, utuh serta halal (ASUH). Bersumber pada ketentuan yang telah ditetapkan Badan
Standardisasi Nasional (BSN) persyaratan mikrobiologi dalam ceker ayam yang tersebar di Indonesia
ialah Total Plate Count (TPC) 1x106 CFU/gram (SNI 3932, 2008). Sedangkan menurut Yanti dkk (2008),
pada kondisi normal nilai pH ceker ayam berada dikisaran 5,46 — 6,29. Nilai pH ceker ayam
cenderung rendah (asam), diakibatkan oleh peruraian glikogen otot oleh enzim-enzim glikolisis
secara anaerob menjadi asam laktat (Soeparno, 2005).

Kualitas mikrobiologis ceker ayam dipengaruhi oleh banyak hal, meliputi cara pemotongan,
penyimpanan, pengemasan, pendistribusian, pengolahan serta cara konsumsi ceker ayam. Titik kritis
cemaran mikroorganisme pada ceker ayam terdapat pada bagaimana cara pemotongan di rumah
pedagang. Pencemaran biasanya bersumber dari peralatan yang dipakai saat pemotongan, serta cara
pemotongan. Pencegahan rekontaminasi dapat dilakukan melalui penekanan jumlah mikroorganisme
dalam ceker ayam.

Salah satu tempat penjualan ceker ayam ialah pasar tradisional, tempat tersebut menjadi tempat
yang rawan serta berisiko lumayan besar terhadap cemaran mikroba patogen. Sanitasi serta
kebersihan area penjualan (pasar) perlu mendapatkan perhatian baik dari para pedagang ataupun
aparat terkait untuk meminimalkan tingkat cemaran mikroba pada ceker ayam. Namun, adanya pasar
tradisional memberikan kontribusi besar baik bagi kebutuhan pokok masyarakat ataupun dalam
pembangunan struktur ekonomi perkotaan, tidak terkecuali di Kota Bojonegoro, khususnya di
kecamatan sumberrejo. Karena daya tarik utama pasar tradisional ialah harga barang dagang yang
diperdagangkan cenderung ekonomis. Selain itu ceker ayam segar khususnya di pasar tradisional
menjadi daya tarik yang tertinggi sebab untuk komoditas ini tidak dapat ditemui di pasar modern.

Untuk mengurangi kontaminasi pada ceker ayam, penanganan yang higienis serta sistem
sanitasi yang baik diperlukan, terutama di kios-kios pedagang ceker ayam dan di pasar tradisional.
Sebab pada tempat tersebut merupakan tempat yang potensial dan berisiko cukup tinggi terhadap
cemaran mikroba patogen. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian tentang analisis cemaran
mikrobiologis ceker ayam broiler di pasar tradisional Kecamatan Sumberrejo, Kabupaten Bojonegoro.

2. Metode

Penelitian ini dilaksanakan dengan melakukan pengambilan sampel di pasar tradisional Kecamatan
Sumberrejo, Kabupaten Bojonegoro pada 11 April 2017 sampai 19 Juni 2017, dilanjutkan dengan
pengujian mikrobiologi di laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Islam Lamongan pada 11
April 2017 sampai 19 Juni 2017.

Penelitian ini menggunakan ceker ayam broiler sebanyak 14 ceker. Kemudian untuk alat dan
bahannya yang digunakan yaitu es batu, alcohol, PCA, pH meter, autoklaf, oven, pipet, termos,
tabung reaksi, gelas ukur, Bunsen, timbangan, rak tabung, pisau, penjepit, pastik, lemari pendingin,
kapas, alumunium foil dan cawan petri.

Metode Penelitian ini adalah metode non eksperimental, yakni bentuk penelitian dimana peneliti
meneliti data yang telah ada (dalam artian tidak sengaja di timbulkan) dan peneliti tinggal merekam
dan mencatat hasil. Variable pengukuran meliputi Total Plate Count (TPC), kadar air (Ka) dan derajat
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keasaman (pH) pada ceker ayam segar. Bagian ceker ayam memiliki ciri-ciri ceker ayam masih utuh
ketebalan sekitar 3-4 cm, dengan bagian luar bersisik dan di bagian dalam ada tulang dan serat otot.

3. Hasil dan Pembahasan

Total Plat Count (TPC)
Analisis t hitung menunjukkan bahwa kualitas mikrobiologi ceker ayam di pasar tradisional
Kecamatan Sumberrejo Bojonegoro adalah 7,88 x 10¢ sehingga nilai TPC tidak sesuai dengan SNI (1 x
106 cfu/ml). Hal ini dibuktikan dengan analisis t hitung dengan dk n-1 = (14 - 1 =13), a = 1% harga t
tabel = 3,012, diperoleh hasil t hitung > dari t tabel atau jatuh pada daerah penerimaan Hi maka Ho
ditolak dan Hi diterima.

Tabel 1. Jumlah TPC ceker ayam

Kode Sampel Total bakteri CFU/ml
1 8 x 106
2 13 x 106
3 21 x 106
4 23 x 106
5 19 x 106
6 14 x 10¢
7 9 x 106
8 17 x 106
9 5 x 106
10 4 x 106
11 16 x 106
12 18 x 10¢
13 9 x 106
14 21 x 106
Rata-rata 14.07 x 100

Sumber: Data Primer yang Telah Diolah (2017)

Berdasarkan tabel 1, hasil perhitungan jumlah total bakteri menunjukkan bahwa rata-rata nilai
TPC ceker ayam yang dijual pedagang pasar tradisional Kecamatan Sumberrejo Bojonegoro terlihat
sangat tinggi yaitu sebesar 14 x 106 cfu/ml. Hasil ini melebihi standar batas maksimal yang diijinkan di
Indonesia (SNI 01-3924-2009) yaitu total mikroba sebesar 1 x 10¢ cfu/ml. Total mikroba pada penelitian
ini lebih tinggi dari rata-rata total mikroba pada daging ayam segar yang diperoleh Bintoro et al
(2006) yakni 3,3 x105 cfu/ml. Bagian ceker ayam yang terletak dibawah yang bersentuhan dengan
kotoran atau feses ayam, menyebabkan ceker ayam memiliki tingkat cemaran mikroba yang lebih
besar. Salah satu penyebab tingginya total mikroba pada ceker ayam di pasar tradisional ini yaitu
tempat yang digunakan belum memenuhi standar persyaratan bangunan yang baik. Salah satu
persyaratannya adalah tidak adanya ruang pemisah antara daerah bersih dan kotor. Hal ini dapat
menyebabkan adanya kontaminasi silang terhadap ceker yang dihasilkan. Hasil penelitian juga
menunjukkan bahwa kurangnya penerapan sanitasi di pasar tradisional tersebut. Tingginya jumlah
bakteri pada ceker ayam dapat disebakan pula dari sarana selama proses pemotongan dan
penanganan daging yakni bila peralatan yang dipakai untuk pemotongan tidak steril. Disamping itu,
air merupakan asal kontaminasi sejak proses pencelupan air panas pada saat pencabutan bulu sampai
pencucuian ceker. Keadaan tiap-tiap tempat penjualan juga menjadi faktor penyebab perbedaan total
mikroba. Semua ini bisa memicu adanya kontaminasi silang antara ceker, pisau, timbangan serta
talenan. Frazier dan Westhoff (1998) menyatakan bahwa pisau, gergaji, sarung tangan, alat potong,
alat cacah, talenan, timbangan sampai penjualnya pun merupakan sumber mikroorganisme
kontaminan.
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Derajat Keasaman (pH)

Nilai pH merupakan faktor utama yang musti diketahui dalam semua produk pangan olahan
terkhusus produk peternakan. Menurut Soeparno (2005), perubahan pH berkaitan erat dengan warna
serta tekstur daging serta produknya. Rataan nilai pH ceker ayam di pasar tradisional kecamatan
sumberrejo bojonegoro disajikan dalam tabel 2.

Tabel 2. Rataan Nilai pH ceker ayam

Kode Sampel Nilai pH
1 5.63
2 5.88
3 6.48
4 6.90
5 6.32
6 5.95
7 5.93
8 642
9 6.10
10 5.73
11 6.25
12 6.28
13 5.73
14 6.62
Rata-rata 6.16

Sumber: Data Primer yang Telah Diolah (2017)

Berdasarkan tabel diatas rataan nilai pH yaitu 6.16, Nilai tersebut masih standar beberapa
referensi yang ada yaitu 5,1 - 6,1 (Prabowo, 2010). SNI ceker ayam tidak sesuai dengan standar pH.
Prabowo (2010) menyatakan bahwa ceker ayam mempunyai nilai pH sekitar 5,1 — 6,1. Nilai pH yang
rendah menunjukkan aktifitas mikroba pencemar sudah tinggi.

Kadar Air (KA)
Berdasarkan penelitian di dapatkan hasil rataan tingkat kadar air ceker ayam, disajikan pada Tabel 3
dibawah ini.

Tabel 3. Rataan tingkat kadar air ceker.

Kode Sampel Tingkat Kadar Air

1 63.64
2 53.57
3 50

4 56

5 57.14
6 55.56
7 57.69
8 55.17
9 65.22
10 68.18
11 66.67
12 56

13 57.14
14 61.54

Rata-rata 58.82%

Sumber: Data Primer yang Telah Diolah (2017)
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Berdasarkan tabel 3 diketahui nilai rata — rata kadar air ceker ayam adalah 58,82 %. Artinya
tingkat kadar air ceker ayam di pasar tradisional Kecamatan Sumberrejo Bojonegoro sesuai dengan
standar, sebab menurut SNI (1995) kadar air dalam daging atau ceker maksimal adalah 70%.
Berdasarkan data hasil analisa pada lampiran 7, maka diketahui nilai dari t hitung dengan dk n-1 = (14
- 1 =13), untuk a = 1% harga t tabel = 3,012, dan diperoleh hasil t hitung adalah -9,55, sehingga t
hitung < dari t tabel atau jatuh pada daerah penerimaan Ho maka Ho diterima dan Hi ditolak. Ceker
ayam dalam penelitian ini mempunyai kadar air rendah karena besarnya panas yang diberikan serta
lamanya pemanasan, yang berdampak pada berkurangnya kadar air pada bahan pangan dalam
jumlah banyak. Kusnandar (2010) menyatakan bahwa air dalam pangan mempengaruhi tingkat
keawetan, kesegaran serta perubahan reaksi kimia. Perubahan itu akan berpengaruh terhadap tekstur,
tampilan, bau dan kelezatan makanan (Buckle et al. 2009).

4. Kesimpulan

Berdasarkan Hasil dan pembahasan disimpulkan bahwa kulitas mikrobiologis ceker ayam di pasar
tradisional Kecamatan Sumberrejo Bojonegoro belum sesuai dengan SNI dari segi jumlah TPC
(T.hitung>0, 05) dengan rata-rata 14, 07 x 10° cfu/ml, namun pH dan kadar air sudah sesuai standar
(T.hitung<0, 05).

Berdasarkan kesimpulan maka penulis menyarankan agar pemerintah setempat membuat
kebijakan yang sesuai dan para pelaku kegiatan penjualan menerapkan sanitasi pada setiap alur
proses kegiatannya agar konsep aman, sehat, utuh, dan halal (ASUH) dapat diterapkan agar ceker
maupun bahan pangan bisa aman untuk dikonsumsi. Penelitian lanjutan diperlukan untuk
identifikasi jenis-jenis mikroba yang mencemari ceker ayam yang dijual dipasar tradisional.
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