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ABSTRAK

Telur asin adalah salah satu pangan yang mengandung berbagai nutrisi, namun
mudah terkontaminasi oleh bakteri. Hal ini dikarenakan nutrisi dalam telur
dimanfaatkan oleh mikroba untuk pertumbuhannya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui apakah telur asin yang dijual di Pasar Pa’baeng-baeng Makassar
masih layak dikonsumsi atau tidak berdasarkan analisa nutrisi dan kandungan
bakteri pencemarnya. Pengambilan sampel dilakukan pada dua pedagang di Pasar
Pa’baeng-baeng, yaitu pedagang yang menjual di tempat yang terbuka dan tidak
bersih, serta pedagang yang menjual di tempat yang tertutup dan bersih. Metode
penelitian secara kualitatif kemudian hasilnya dibandingkan dengan SNI. Analisis
kandungan nutrisi menggunakan metode Kjehdal, gravimetri dan ekstraksi pelarut
sedangkan penentuan angka lempeng total bakteri menggunakan Standard Plate
Count. Deteksi Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan Escherichia coli
menggunakan medium spesifik MSA, SSA dan EMBA dengan melihat perubahan
warna yang terbentuk sebagai indikator. Hasil analisa kandungan nutrisi diperoleh
kadar air 62,06 %, kadar abu 6,40 %, protein 16, 34%, serat kasar 0,000 %,
karbohidrat 0,88 % dan lemak 14,33 %. Hasil ALT telur asin dari tempat tertutup
< 1 CFU/g dan tempat terbuka yaitu 6,8 x 10® CFU/g serta tidak mengandung
Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan Escherichia coli. Telur asin di Pasar
Pa’baeng-baeng Makassar sesuai dengan SNI dan layak dikonsumsi.

Kata kunci: Pasar Pa'baeng-baeng; standard plate count; telur asin

ABSTRACT
Quality analysis of salted egg from the Pa'Baeng-baeng market based on
nutritional contents and contaminants. Salted eggs are one of the foods that
contain various nutrients, but they are easily contaminated by microbes. This is
because the nutrients contained in the egg are utilized by microbes for their
growth. This study aims to determine whether salted eggs sold in Pa'baeng-baeng
market are still suitable for consumption or not based on nutritional analysis and
the content of microbial pollutants. Sampling was carried out on two traders in
Pa'baeng-baeng market, traders who sold in open and unclean places, and
traders who sold in closed and clean places. This was a qualitative research and
the results were compared with SNI. Analysis of nutrient content using the
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Kjehdal method, gravimetry and solvent extraction. Determination of total plate
count of microbes use standard plate count method. Detection of Staphylococcus
aureus, Salmonella sp., and Escherichia coli using specific medium MSA, SSA
and EMBA by observing the color change formed as an indicator. The results of
the analysis of nutrient content obtained water content of 62.06%, ash content of
6.40%, protein 16, 34%, crude fiber 0.000%, carbohydrates 0.88% and fat
14.33%. The results of ALT salted eggs from closed < 1 CFU/g and open places
were 6.8 x 10° CFU/g and did not contain Staphylococcus aureus, Salmonella sp.,
and Escherichia coli. Salted eggs at Pa'baeng-baeng market are in accordance
with SNI and are suitable for consumption.

Keywords: Pa’baeng-baeng market; salted egg; standard plate count

PENDAHULUAN

Telur asin adalah telur segar yang diawetkan dengan melibatkan proses
penggaraman dan pemanasan, menyebabkan penambahan cita rasa, perubahan
nilai gizi dan karakteristik fisik telur yang dihasilkan. Pengawetan dengan cara
menambahkan garam dapur (NaCl) dalam jumlah tertentu merupakan salah satu
cara untuk mempertahankan kualitas telur (Ganesan et al., 2014; Wibawanti et al.,
2013), tanpa mengurangi kandungan nutrisi. Beberapa kandungan nutrisi pada
pangan yang penting untuk diperhatikan diantaranya adalah kadar air, kadar
protein, kadar lemak dan karbohidrat (Yuliastuti et al., 2019). Penambahan garam
pada telur dapat memperpanjang masa penyimpanannya, meningkatkan cita rasa,
dan yang paling utama adalah menciptakan produk yang ASUH yaitu aman, sehat,
utuh, dan halal (Novia et al., 2011; Yuniati, 2011; Rahayu & Nurwitri, 2019).
Garam dapur bersifat antimikroba karena adanya kandungan Na. Zat tersebut
dapat meningkatkan tekanan osmotic yang dapat melisiskan sel mikroba. Selain
itu, garam dapur juga dapat mengurangi kelarutan oksigen dan menghambat
aktivitas enzim proteolitik yang berperan pada proses penguraian protein mikroba
(Lesmayati & Rohaeni, 2014).

Standar telur asin di Indonesia telah diatur oleh SNI (Stadart Nasional
Indonesia) yaitu, Angka Lempeng Total (ALT) batas maksimal cemaran mikroba
adalah < 2 x 10% CFU (SNI, 2009). Penelitian yang dilakukan oleh Fitria et al.
(2018) yang mengamati Staphylococcus aureus pada telur asin, menunjukkan

bahwa jumlah S. aureus pada telur asin mentah yang dijual di Pasar Induk
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Lambaro, Aceh Besar telah melebihi ambang batas SNI yaitu lebih dari 1 x 10*
CFU/g. Hasil penelitian Lubis et al. (2012) dan Putriana (2021) menyatakan
bahwa jenis mikroba yang biasa mengkontaminasi telur asin dan menyebabkan
terjadinya keracunan makanan adalah bakteri Salmonella sp., Escherichia coli,
dan S.s aureus. Batas maksimum cemaran bakteri S. aureus pada telur asin
mentah menurut SNI 01-7388-2009 adalah kurang dari 1x 10! CFU/qg.

Pasar Pa’baeng-baeng merupakan pasar yang banyak menjual produk asal
unggas dan telur asin merupakan salah satu pangan yang banyak diminati.
Berdasarkan hasil survei yang dilakukan, telur asin dijual tanpa pengemasan yang
baik, tidak mencantumkan tanggal kadaluarsa, dan beberapa pedagang
menempatkan telur asin di tempat yang terbuka dengan kondisi lingkungan yang
tidak bersih. Perhatian khusus terhadap tingkat higienitas pangan di pasar
Pa’baeng-baeng sangat diperlukan untuk memenuhi kriteria sebagai pasar
tradisional yang menghasilkan produk pangan yang bersih. Hingga saat ini,
penelitian mengenai kandungan nutrisi dan mikroba pencemar pada telur asin
yang dijual di Pasar Pa’baeng-baeng Makassar belum pernah dilakukan dan
dilaporkan. Penelitian ini perlu dilakukan agar dapat memberikan informasi
kepada pedagang, konsumen, dan pemerintah kota Makassar yang mempunyai
wewenang meningkatkan pengawasan telur mulai dari peternak sampai
konsumen. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui apakah telur asin yang
dijual di pasar Pa’baeng-baeng Makassar masih layak dikonsumsi atau tidak

berdasarkan hasil analisa nutrisi dan mikrobanya.

MATERIAL DAN METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni-Desember 2020. Uji kandungan
nutrisi dilakukan di Laboratorium Biokimia FMIPA Universitas Hasanuddin,
Makassar dan uji cemaran mikroba dilakukan di Laboratorium Balai Teknik
Kesehatan Lingkungan dan Pengendalian Penyakit (BTKLPP) Kelas | Makassar.
Subyek Penelitian

Subyek yang digunakan pada penelitian ini yaitu telur asin dari dua
pedagang di Pasar Pa’baeng-Baeng Makassar.
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Pengambilan Sampel

Sampling telur asin dilakukan di Pasar Pa’baeng-Baeng Makassar.
Pengambilan sampel dilakukan pada pedagang telur asin yang menjual di tempat
yang terbuka dan tidak bersih (A) sebanyak lima sampel dan pedagang yang
menjual di tempat yang tertutup dan bersih (B) sebanyak lima sampel.

Prosedur Penelitian

Nutrisi telur asin yang dianalisis berupa kadar protein, air, abu, lemak, serat
kasar, dan karbohidrat. Analisis kandungan nutrisi telur asin untuk mendeteksi
protein menggunakan metode Kjehdal, analisis kadar abu, kadar air, dan serat
kasar menggunakan metode gravimetrik. Penentuan kadar lemak menggunakan
metode ekstraksi pelarut. Penentuan kadar karbohidrat menggunaan rumus kadar
lemak dibagi kadar protein (Sholihah & Noer, 2014)

Pengujian angka lempeng total dilakukan menggunakan Standar Plate
Count (SPC) sesuai SNI 2009. Sebanyak 225 mL buffer pepton water (BPW)
ditambahkan pada 25 g telur asin telur asin untuk menghasilkan pengenceran 102,
kemudian divortex hingga homogen. Pengenceran dilakukan hingga 107
Inokulasi mikroba dilakukan dengan metode pour plate volume sampel masing-
masing 1 mL dari setiap pengenceran dan dibuat duplo. Inkubasi dilakukan pada
suhu 37 °C selama 24 jam. Jumlah koloni bakteri pada cawan petri yang
mempunyai 30-300 koloni lalu dicatat. Angka lempeng total bakteri dihitung

dengan menggunakan rumus Standard Methods (Franson, 1985).

ALT bakteri : jumlah koloni mikroorganisme
jumlah volume yang dihitung

Pengujian bakteri diawali dengan pengenceran sampel telur asin 10 hingga
10, Sampel kemudian ditumbuhkan pada media penyubur dan dilanjutkan pada
media selektif. Media penyubur S. aureus dan E. coli menggunakan Brain Heart
Infusion Broth (BHIB), sedangkan Salmonella sp. menggunakan Salenite Cystein
Broth (SCB). Media selektif untuk S. aureus yaitu Monitol Salt Agar (MSA), E.
coli menggunakan Eosin Methylene Blue Agar (EMBA), dan Salmonella sp.
menggunakan Salmonella Shigela Agar (SSA). Sebanyak 9 mL masing-masing

media penyubur dimasukkan dalam tabung reaksi, lalu ditambahkan dengan 1 mL

92 | BIOMA: Jurnal limiah Biologi, 11(1), April 2022



Alang et al., Analisis kualitas telur asin ...

dari pengenceran 10, demikian seterusnya hingga pengenceran 10°, kemudian
diinkubasi selama 24 jam. Sebanyak 1 ose dari masing-masing tabung diambil dan
digoreskan pada cawan petri yang telah berisi medium spesifik untuk pengujian
bakteri tersebut. Biakan kemudian diinkubasi selama 24 jam dan diamati warna
yang terbentuk (BPOM, 2012).

Pengumpulan data berupa data hasil analisa nutrisi sampel telur asin,
pengamatan ALT pada cawan petri dan perubahan warna pada medium selektif
sebagai indikator keberadaan patogen uji yang diperoleh dari hasil pemeriksaan di
laboratorium. Nilai yang diperoleh dibandingakn dengan nilai SNI No.01-7388-
2009, selanjutnya data disajikan dalam bentuk tabel, gambar, dan deskripsi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan nutrisi pada telur asin dianalisis menggunakan metode kjehdal,
metode gravimetri, dan metode ekstraksi pelarut. Lima sampel dari tempat terbuka
(A) semuanya dikomposit atau digabung, begitupun dengan sampel dari tempat
tertutup (B). Hasil analisa terlihat bahwa kadar air telur asin pada lokasi A yaitu
yaitu 62,06 %, kadar abu 6,40 %, kadar protein 16,34 %, kadar serat kasar 0,0 %,
karbohidrat 0,88 % dan lemak 14,33 %, dan pada lokasi B yaitu yaitu 62,02 %,
kadar abu 6,49 %, kadar protein 16,30 %, kadar serat kasar 0,0 %, karbohidrat 0,9
% dan lemak 14,31 % (Tabel 1).

Kadar air yang terkandung pada sampel telur asin dari Pasar Pa’baeng-
baeng Makassar yaitu 62,06 % (A) dan 62,02 % (B). Winarno & Koswara (2002)
menyatakan bahwa standar kandungan proksimat pada telur itik yaitu 13% kadar
protein, 14% kadar lemak, 1% kadar abu, 70% kadar air, 0,8 kadar serat. Agustina
et al. (2015) melaporkan kandungan air pada sampel telur asin hasil penelitiannya
sebesar 63,54 %. Hal ini dapat disebabkan oleh klorin yang terdapat pada NacCl
dapat menyerap air (H20) yang terdapat pada telur, sehingga kadar air dalam telur
menjadi berkurang. Pada saat proses pengasinan telur, terjadi pertukaran cairan.
Larutan garam akan masuk ke dalam telur dan air yang terdapat dalam telur akan
keluar (Novia et al., 2011). Hasil penelitian Wulandari et al. (2014) juga
menyatakan bahwa garam menyerap air yang ada dalam telur.
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Tabel 1. Hasil uji kandungan nutrisi pada telur asin dari dari pasar Pa’Baeng-
baeng Makassar

Telur Asin Kadar Kadar Protein Serat Karbohidrat  Lemak
Air Abu (%) Kasar (%) (%)
(%) (%) (%)
A 62,06 6,40 16,34  0,0000 0,88 14,33
B 62,02 6,49 16,30 0,0000 0,9 14,31

Kadar abu pada sampel telur asin dari Pasar Pa’baeng-baeng Makassar
diperoleh 6,40% (A) dan 6,49% (B), sedangkan hasil penelitian Agustina et al.
(2015) diperoleh kadar abu sebesar 6,27%. Kadar abu menunjukkan kadar mineral
suatu pangan. Abu adalah zat anorganik hasil pembakaran bahan organik.
Oktaviani et al. (2012) menyatakan bahwa kadar abu telur itik segar yaitu 0,95%
dan komposisi maupun kadar abu dalam suatu pangan dipengaruhi oleh mineral
yang terkandung dalam media selama proses pengasinan atau pembuatan telur
asin (Agustina et al., 2015). Proses penggaraman pada telur asin ini dapat
menyebabkan kadar abu pada telur asin lebih tinggi.

Kadar protein sampel telur asin dari Pasar Pa’baeng-baeng Makassar
diperoleh 16, 34% (A) dan 16,30% (B). Hasil penelitian ini serupa dengan jumlah
protein yang dilakukan oleh Subarkah (2019) pada telur asin yang diperoleh dari
Semarang, yaitu 16,68%. Penelitian Marandi et al. (2013) memperlihatkan bahwa
kandungan protein telur asin yang diperoleh yaitu 11,32%. Winarno & Koswara
(2002) menyatakan bahwa kandungan protein dan lemak pada telur asin memang
tinggi dibandingkan telur ayam.

Kadar lemak sampel telur asin dari Pasar Pa’baeng-baeng Makassar
diperoleh 14,33% (A) dan 14,31% (B). Penelitian Subarkah (2019) di Kota
Semarang memperlihatkan kadar lemak 14,42%, sedangkan menurut Hakim et al.
(2017) sebesar 14,51%, serta Oktaviani et al. (2012) yang memperoleh lemak
telur asin sebesar 12,14-12,67%. Sartika (2008) menyatakan bahwa telur itik segar
umumnya memiliki kandungan lemak sebesar 14,3-17%, sedangkan setelah
diasinkan kadarnya menurun menjadi 13,18-13,26%. Lemak adalah zat makanan
yang merupakan sumber energi, namun kadar lemak makanan (dietary fat) yang
tinggi dan dikonsumsi secara berlebihan dapat memicu munculnya penyakit

stroke ataupun jantung coroner (Sartika, 2008).
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Analisis serat kasar pada penelitian ini diperoleh hasil 0,0000%, baik untuk
A maupun B. Dewanti et al. (2020) melaporkan bahwa kandungan serat kasar
pada telur asin puyuh yaitu 0,63%. Hal ini dikarenakan telur asin yang digunakan
berasal dari jenis telur yang berbeda. Kandungan karbohidrat pada penelitian ini
diperoleh 0,88%. Penelitian yang dilakukan oleh Ferdianti et al. (2015)
menunjukkan serat kasar sebesar 2,52%.

Telur merupakan makanan yang bergizi tinggi dan mudah mengalami
kerusakan karena mikroba karena kandungan nutrisi yang tinggi pada telur
merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroba. Adanya air di dalam
bahan makanan seperti yang terkandung dalam telur asin seringkali menyebabkan
bahan makanan tersebut mudah rusak karena air berperan sebagai alat angkut gizi
bagi mikroba. Selain itu, air merupakan media yang baik bagi berkembangnya
mikroba seperti bakteri, kapang dan khamir. Penentuan jumlah angka mikroba
sangat penting dilakukan untuk menentukan keamanan suatu sediaan farmasi dan
makanan (Modibbo et al., 2014). Rahayu & Nurwitri (2019) menyatakan bahwa
prosedur perhitungan total mikroba dapat dilakukan dengan metode Total Plate
Count (TPC) untuk mengetahui jumlah koloni. Adanya bakteri koliform pada
suatu pangan mengindikasikan bahwa terjadi kontaminasi akibat penanganan yang
kurang tepat.

Tabel 2. Hasil pengujian jumlah bakteri pada sampel telur asin dari pasar
Pa’baeng-baeng Makassar

No Jenis Sampel Jumlah Bakteri (CFU/Q)
1. A 6,8x10°
2. B 1x10*

Angka Lempeng Total (ALT) adalah angka yang menunjukan jumlah
bakteri dalam tiap-tiap 1 mL atau gram sampel makanan yang diperiksa atau
jumlah koloni yang tumbuh pada media dari hasil pengenceran sampel. Hasil Uji
Angka Lempeng Total (ALT) pada sampel telur asin A yaitu 6,8x10° dan B yaitu
1x10* dan dan seperti terlihat pada Tabel 2.

Gambar 1 memperlihatkan cawan petri dengan jumlah koloni yang sangat
banyak atau tidak bisa untuk untuk dihitung (TBUD). Menurut metode
perhitungan standard method (Franson, 1985), jumlah TBUD tidak boleh
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dilaporkan, sehingga untuk menghitung perkiraan jumlah mikroba dalam cawan,
maka dibuat kotak berukuran 1 cm x 1 cm sebanyak 13 kotak (7 secara vertikal
dan 6 secara horizontal atau sebaliknya), dan jika jumlah koloni dalam tiap kotak

melebihi 10 (>10), maka hanya dihitung empat kotak saja.

Gambar 1. Hasil pour plate TBUD dan proses pe‘rhitungan koloni

Hasil pengujian ALT pada sampel A diperoleh jumlah total bakteri 6,8x10°
CFU/qg sedangkan pada B yaitu 1x10' CFU/g (Tabel 2). Hasil penelitian Novia et
al. (2011) pada telur asin diperoleh ALT 0,49 x 10° CFU/g. Hal tersebut
menunjukkan bahwa terdapat bakteri dalam telur asin tersebut. Batas maksimal
cemaran mikroba untuk telur asin menurut SNI No.01-7388-2009 yaitu kurang
dari 2,5 x 10 CFU/g (SNI, 2009). Hal ini berarti ALT pada telur asin sampel A di
Pasar Pa’baeng-baeng Makassar tidak sesuai dengan ketentuan SNI karena
melebihi standar yang ditetapkan, sedangkan sampel B sesuai dengan ketentuan
SNI.

Angka Lempeng Total (ALT) secara umum tidak terkait dengan bahaya
keamanan pangan namun bermanfaat untuk menunjukkan kualitas, masa simpan
atau waktu paruh, kontaminasi, dan status higienitas pada saat proses produksi
(Rahayu & Nurwitri, 2019; Wiratna et al., 2019). Salah satu faktor yang perlu
diperhatikan untuk menjaga kualitas telur adalah tempat dan proses penyimpanan.
Telur yang berada di tempat terbuka, kemungkinan besar akan mengalami
penurunan kualitas. Hal ini dikarenakan udara yang pada tempat tersebut akan
masuk bersama mikroba pencemar ke dalam telur melalui pori-pori pada
cangkang, mengakibatkan telur terkontaminasi. Tingginya nilai ALT pada sampel
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A kemungkinan dikarenakan sanitasi yang masih sangat rendah. Hal ini
merupakan faktor yang memengaruhi kontaminasi bakteri ke dalam telur asin
yang dijual.

Penelitian ini menggunakan tiga jenis media selektif, yaitu MSA untuk
mengamati pertumbuhan S. aureus, SSA untuk mengamati pertumbuhan
Salmonella, dan EMBA untuk mengamati pertumbuhan E. coli. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa semua sampel telur asin baik A maupun B, tidak
menunjukkan adanya kontaminasi S. aureus, Salmonella sp., dan E. coli (Tabel
3).

Tabel 3. Hasil pengamatan S. aureus, Salmonella, dan E. coli pada sampel telur
asin
Jenis Sampel Parameter Yang Diamati
S. aureus Salmonella sp E. coli
A - - -
B

Keterangan
A : Sampel yang berasal dari lingkungan yang kurang bersih dan terbuka
B : Sampel yang berasal dari lingkungan yang bersih dan tertutup
- : Tidak ditemukan

Standar Nasional Indonesia (SNI) menyatakan bahwa kualitas mikrobiologis
telur asin dapat ditentukan berdasarkan ada tidaknya bakteri Salmonella dan
jumlah bakteri S. aureus pada telur asin tersebut (SNI, 2009). Pada penelitian ini,
proses pengujian tiga jenis patogen tersebut dilakukan pada media penyubur dan
media selektif. Media penyubur adalah media yang digunakan untuk
memperbanyak atau menumbuhkan bakteri karena bahannya yang terdiri dari
campuran zat-zat makanan (nutrisi) yang diperlukan oleh mikroba untuk
pertumbuhannya (Suryadi, 2014). Media penyubur yang digunakan terdiri atas:
BHIB digunakan untuk menumbuhkan bakteri S. aureus dan E. coli serta SCB
digunakan untuk menumbuhkan bakteri Salmonella.

Media selektif atau media direfensial adalah media yang digunakan untuk
menumbuhkan nikroorganisme tertentu yang mengandung nutrien-nutrien yang

khusus dimanfaatkan oleh mikroba tersebut. Medium ini bertujuan untuk
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membedakan jenis bakteri, dimana bakteri yang tumbuh akan memberikan ciri
khas berdasarkan sifatnya (Juariah & Yanti, 2016; Suprapto et al., 2016). Media
selektif yang digunakan untuk mengamati pertumbuhan S. aureus, Salmonella sp
dan E. coli pada penelitian ini berturut-turut adalah MSA, SSA dan EMBA.
Cahyani (2013) menyatakan bahwa keberadaan S. aureus dan E. Coli dalam
bahan pangan seperti telur asin sangat erat kaitannya dengan higienes dan sanitasi
peralatan yang digunakan serta lingkungan sekitar tempat penjualan, sedangkan
keberadaan Salmonella pada telur asin menurut Oktavera (2011) sangat

bergantung pada induk yang terinfeksi (kontaminasi vertikal) dan kontaminasi

telur di sekitar kandang (kontaminasi horizontal).

- | (0) 8 L (o) S

Gambar 2. Identifikasi bakteri pencemar pada medium spesifik indikator
perubahan warna (a) Monitol Salt Agar (MSA), (b) Salmonella
Shigela Agar (SSA), (c) Eosin Methylene Blue Agar (EMBA)

Hasil pengujian pada sampel telur asin yang diperoleh di Pasar Pa’Baeng-
baeng Makassar menunjukkan bahwa kedua sampel tersebut tidak mengandung S.
aureus, Salmonela, dan E. coli seperti terlihat pada Tabel 2. Hal ini ditandai
dengan tidak terjadinya perubahan warna pada media selektif yang digunakan
sebagai indikator pertumbuhan bakteri patogen tersebut (Gambar 2) seperti yang
diungkapkan oleh (Wiratna et al., 2019). Hal ini menunjukkan bahwa telur asin
yang dijual di Pasar Pa’Baeng-baeng Makassar tidak mengandung bakteri yang
berbahaya. Hal ini kemungkinan dikarenakan sampel telur yang digunakan berasal
dari peternak yang bersih dan sehat serta bakteri tersebut mati saat proses
pengasinan. Hasil uji negatif pada kedua sampel ditinjau dari tempat pengambilan

sampel telur asin tersebut membuktikan bahwa para pedagang telur asin di pasar
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tersebut masih memiliki tingkat sanitasi dan kondisi lingkungan dan bahan
penjualan masih cukup baik dan terjaga kebersihannya.

KESIMPULAN

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa telur asin di Pasar Pa’Baeng-
baeng Makassar masih sesuai dengan SNI berdasarkan analisa nutrisi dan mikroba
pencemarnya. Kandungan nutrisi telur asin pada lokasi A diperoleh kadar air
62,06 %, kadar abu 6,40 %, protein 16, 34%, serat kasar 0,000 %, karbohidrat
0,88 % dan lemak 14,33 %, dan pada lokasi B yaitu yaitu 62,02 %, kadar abu
6,49 %, kadar protein 16,30 %, kadar serat kasar 0,0 %, karbohidrat 0,9 % dan
lemak 14,31 %. Hasil analisa kandungan mikroba pencemarnya diperoleh bahwa
sampel tersebut tidak mengandung Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan
Escherichia coli. Hal ini menunjukkan bahwa sampel telur asin di Pasar

Pa’baeng-baeng Makassar masih layak untuk dikonsumsi.
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