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PERTUMBUHAN MIKROBA PADA TELUR PASCA PASTEURISASI
THE GROWTH OF MICROBES ON EGGS AFTER PASTEURIZATION
B. Rizal, A.Hintono dan Nurwantoro
Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro Semarang
 ABSTRACT
Egg is a nutritius food, rich in protein, fat and minerals, there fore eggs are made susceptible for microbial growth. Microbes that could grow in egg were not only the good microbes for human body but also could be grown by pathogenic microbes or microbes that injurious for health. The growth of pathogenic microbes could be decreased by pasterurization. This purpose of this research was to determine the influence of long storage and  pasteurization method at fresh egg to the growth of microbes during storage for 3 weeks after pasteurization. The benefits were expected to know the method of pasteurization, proper long storage, provide information about the growth of microbes, and pH of the pasteurization albumen the storage for 3 weeks. The experimental design used was factorial complately randomized design 3x4 with 3 replications, pasteurization method (A) factor I and factor II with storage time (B). The result of this research proved that the method of pasteurization did not affect  the moisture content albumen, pH albumen and yolk, but it was influential  to the total microbes. Long storage affected  on moisture content of albumen, yolk pH and albumen pH, total microbes but it did not affect moisture content of egg yolks, there is no interaction between pasteurization method with storage time. Pasteurization that used the oven at a temperature 700C for 60 minutes, much less its microbes total compared to pasteurization using waterbath at a temperature 630C for 3 minutes. The longer it was stored, the total of microbes increased.
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ABSTRAK
Telur merupakan salah satu hasil peternakan yang memiliki gizi tinggi dan digemari masyarakat karena harganya yang tejangkau. Kandungan gizi yang tinggi pada telur rentan ditumbuhi mikroba karena bisa menjadi media pertumbuhan yang baik bagi mikroba. Mikroba dapat tumbuh pada telur tidak hanya mikroba yang baik bagi tubuh manusia tetapi juga bisa ditumbuhi mikroba pathogen yang berbahaya bagi tubuh manusia. Pertumbuhan mikroba patogen dapat dikurangi dengan pasteurisasi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh interaksi lama penyimpanan dan metode pasteurisasi pada telur segar terhadap pertumbuhan mikroba selama penyimpanan 3 minggu setelah pasteurisasi. Manfaat yang diharapkan yaitu untuk mengetahui metode pasteurisasi, lama penyimpanan yang tepat, memberikan informasi tentang pertumbuhan mikroba, dan pH dari telur ayam ras pasteurisasi dengan masa simpan selama 3 minggu. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap pola faktorial 3x4 dengan 3 ulangan dengan faktor I metode pasteurisasi (A) dan faktor II lama penyimpanan (B). Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pasteurisasi tidak berpengaruh terhadap kadar air putih dan kuning telur, pH putih dan kuning telur tetapi berpengaruh terhadap total mikroba. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air putih telur, pH putih dan kuning telur, total mikroba tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air kuning telur, tidak ada interaksi antara metode pasteurisasi dengan lama penyimpanan. Pasteurisasi dengan menggunakan oven pada suhu 700C selama 60 menit total mikrobanya lebih sedikit dibanding pasteurisasi dengan menggunakan waterbath pada suhu 630C selama 3 menit. Semakin lama disimpan total mikroba semakin banyak. 
Kata kunci: telur, pasteurisasi, penyimpanan, mikroba
PENDAHULAN
Dengan kandungan gizi yang tinggi telur rentan ditumbuhi mikroba karena bisa menjadi media pertumbuhan yang baik bagi mikroba. Untuk mengurangi pertumbuhan mikroba pada telur tersebut khususnya mikroba patogen maka perlu dilakukan pasteurisasi. Pasteurisasi sendiri adalah perlakuan panas yang diberikan pada bahan baku dengan suhu di bawah titik didih. Pasteurisasi tidak mematikan semua mikroba, tetapi hanya yang bersifat patogen dan tidak membentuk spora. Berdasarkan hal tersebut dilakukan penelitian yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh interaksi lama penyimpanan dan metode pasteurisasi pada telur segar terhadap pertumbuhan mikroba selama penyimpanan 3 minggu setelah pasteurisasi. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui metode pasteurisasi dan lama penyimpanan yang tepat serta memberikan informasi tentang pertumbuhan mikroba dan pH dari telur ayam ras pasteurisasi dengan massa simpan selama 3 minggu. 
Telur mengandung protein yang cukup tinggi yaitu 12% dengan harga yang kompetitif dibanding dengan harga protein dari hewan ternak lain. Komposisi asam amino yang terkandung di dalam telur cukup komparatif dibanding dengan daging dan susu. Telur terutama kaya akan asam amino esensial seperti lisin, triptofan dan khususnya metionin yang merupakan asam amino esential terbatas. Telur juga mengandung sejumlah asam lemak tidak jenuh berantai ganda lebih dari satu, vitamin dan mineral serta mikromineral yang sangat baik untuk kebutuhan manusia (Yuwanta, 2010). 
Derajat keasaman (pH) dari telur yang baru ditelurkan kira-kira 7,6 – 7,9 sedangkan pH yolk telur yang baru ditelurkan kira-kira 6,0. Peningkatan pH albumen disebabkan oleh lepasnya CO2 dari telur melalui pori-pori cangkang.  pH albumen tergantung pada keseimbangan antara CO2, ion bikarbonat, ion karbonat dan protein yang terlarut (Buckle et al., 1987).
Mikroba yang sering ditemukan dalam telur adalah genus Alkaligenes, Pseudomonas, Seratia, Hafnia, Ctrobacter, Proteus, Aeromonas, Flavabacterium, Bacillus, Micrococcus, Streptococcus, dan coliform. Bakteri merupakan mikrobia uniseluler (bersel tunggal), walaupun dalam beberapa keadaan dapat ditemukan kumpulan yang kelihatannya bersel banyak (Ali, 2005).
MATERI DAN METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 16 April sampai 7 Mei 2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, dan di Laboratorium Fisiologi dan Biokimia, Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro, Semarang.
Bahan yang digunakan dalam penelitian antara lain telur ayam ras segar 180 butir (umur kurang 1 hari) dari induk Isa Brown yang berumur 48 minggu yang diperoleh dari peternakan ayam petelur “E&E Farm” Semarang, akuades, Pepton Glucose Yeast (PGY), agar dan CaCO3, larutan buffer. Peralatan yang digunakan adalah egg tray, timbangan elektrik, waterbath, oven, inkubator, pH meter, cawan porselin, tabung reaksi, pipet, cawan petri, rak tabung reaksi.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap pola faktorial 3 x 4 dengan 3 ulangan.  Faktor I metode pasteurisasi (A) dan faktor II lama penyimpanan (B). Penerapan faktor metode pasteurisasi yaitu: a1 = kontrol (tanpa pasteursasi), a2 = metode dengan menggunakan waterbath pada suhu 630C selama 3 menit a3 = metode dengan menggunakan oven suhu 700C selama 60 menit. Faktor lama penyimpanan (B) meliputi: b1 = tanpa penyimpanan, b2 = penyimpanan 7 hari, b3= penyimpanan 14 hari dan b4 = penyimpanan 21 hari. Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air putih dan kuning telur, nilai pH putih dan kuning telur dan total mikroba.
Persiapan dimulai dengan mensortir telur yang akan digunakan pada saat penelitian, pensortiran meliputi ada tidaknya retakkan pada telur tersebut, kemudian telur dilap sambil membersihkan jika ada kotoran yang menempel, kemudian telur segar disimpan selama 7 hari dengan suhu antara 20°C sampai 25 °C untuk menghilangkan fungsi kutikula yang terdapat pada kulit telur. 
Telur yang sudah disimpan selama 7 hari kemudian dilakukan pasteurisasi dengan cara  memasukkan telur ke dalam waterbath pada suhu 630C selama 3 menit dan menggunakan oven pada suhu 700C selama 60 menit, kemudian telur ditiriskan, diletakkan pada egg tray dan dilakukan penyimpanan kembali. Penyimpanan telur dilakukan pada suhu ruang dan diuji setiap minggunya pada setiap perlakuan.
Pengujian Kadar Air Telur
Sampel sebanyak 1 – 2 gram ditimbang dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C – 105°C selama 4 – 6 jam. Sampel ditimbang, dioven kembali dan ditimbang kembali hingga beratnya konstan Bobot dianggap konstan apabila selisih penimbangan tidak melebihi 0,2 mg.
Pengukuran Nilai pH Telur
Pengukuran pH dilakukakan dengan menggunakan pH meter. Sebelum digunakan, pH meter dibersihkan dengan cara mencelupkan katoda indikator dalam aquades. Kemudian dikeringkan dengan menggunaka tisu. Kalibrasi dilakukan dengan mencelupkan ujung katoda dalam larutan buffer (pH 4 dan 7) hingga pH menunjukkan angka sesuai dengan larutan buffer yang digunakan. Mencelupkan kembali katoda indikator dalam akuades dan membersihkan dengan tisu. Melakukan pengukuran nilai pH sampel dengan cara mencelupkan batang pH meter dalam sampel.
Perhitungan Total Mikroba Telur
Perhitungan total mikroba dilakukan dengan metode Total Plate Count dengan cara sebagai berikut : sterilisasi alat yaitu cawan petri, pipet, medium Pepton Glucose Yeast (PGY), dan tabung reaksi yang berisi 9 ml aquades. Tabung reaksi disiapkan pada rak susun. Pengenceran sampel, dilakukan dengan cara Sampel dipipet sebanyak 1 ml dan dimasukkan dalam tabung reaksi pertama lalu dikocok sampai homogen. Dengan manggunakan pipet steril diambil 1 ml sampel dari tabung reaksi ke dua dan kemudian dimasukkan dalam tabung reaksi ke tiga. Hal yang sama dilakukan dari tabung reaksi ke tiga ke tabung reaksi ke empat dan seterusnya sampai tabung reaksi ke enam.
Sampel dari tiga tabung reaksi terakhir dipipet sebangak 1 ml, dan dimasukkan ke dalam cawan petri, kemudian segera dituangkan PGY yang ditambah agar dan CaCO3 bertemperatur 45°C sebanyak 20 cc pada setiap cawan petri dan diputar membentuk angka 8. Cawan petri yang berisi sampel dibiarkan hingga dingin dan membeku, setelah beku segera diamsukkan dalam inkubator dengan temperature kamar selama 24 – 48 jam dalam keadaan terbalik. Pembacaan hasil dilakukan dengan menghitung jumlah koloni bakteri yang terbentuk.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air Putih Telur
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap uji kadar air putih telur ayam ras diperoleh data dari masing – masing perlakuan seperti yang diperlihatkan pada Tabel 1. Kadar air putih telur setiap minggunya mengalami pengurangan. Pengurangan disebabkan karena semakin lama disimpan telur mengalami pengenceran dan penguapan. Pengenceran ini menurut Hintono (1995) disebabkan karena pecahnya serabut mucin sebagai akibat dari meningkatnya pH putih telur, meningkatnya pH putih telur disebabkan oleh hilangnya CO2 dari dalam telur. Faktor lain yang menyebabkan kadar air menurun adalah terjadi penguapan air dalam putih telur selama penyimpanan.
Tabel 1.  Kadar air putih telur (%) ayam ras dengan metode  pasteurisasi yang berbeda dan lama penyimpanan. 
	Metode
	Lama Penyimpanan
	Rerata

	
	b1
	b2
	b3
	b4
	

	…………………………….%............................................

	a1
	86,72
	86,58
	86,09
	84,91 
	86,07

	a2
	87,27
	87,82
	85,77
	86,00 
	86,71

	a3
	88,48
	87,41
	85,00 
	85,98 
	86,73

	Rerata
	87,49a
	87,27ab
	85,63c
	85,63c
	


Keterangan: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
a1 = Telur tanpa pasteurisasi
a2 = Telur Pasteurisasi dengan menggunakan waterbath
a3 = Telur pasteurisasi dengan menggunakan oven
b1 = Telur setelah dipasteurisasi
b2 = Telur disimpan selama 1 minggu setelah pasteurisasi
b3 = Telur disimpan selama 2 minggu setelah pasteurisasi
b4 = Telur disimpan selama 3 minggu setelah pasteurisasi
Dijelaskan oleh Yuwanta (2010), bahwa kehilangan air dapat terjadi karena lama penyimpanan telur, penguapan air mengakibatkan pula terjadinya perluasan rongga udara. Perubahan kelembaban relatif sedikit menurunkan kualitas isi telur. Kelembaban relatif 80% menurunkan 20 mg air/hari pada berat telur 60 g. Dari hasil perhitungan statistik juga dapat diketahui bahwa metode pateurisasi tidak mempengaruhi kadar air putih telur. Hal ini disebabkan pasteurisasi  menggunakan waterbath pada suhu 630C selama 3 menit dan pasteurisasi menggunakan oven suhu 700C selama 60 menit membuat protein pada putih telur dan membran kulit telur menggumpal karena terjadi denaturasi oleh suhu pasteurisasi sehingga menutup pori-pori pada telur. Dengan tertutupnya pori – pori telur tidak terjadi penguapan. Menurut Hintono (1995), bahwa membran kulit telur terdiri dari dua lapisan, yaitu membrane kulit telur dalam dan membrane kulit telur luar, yang masing – masing tersusun oleh 2 atau 3 lapisan anyaman serabut protein yang tidak teratur. Pendapat Yuwanta (2010), bahwa ovalbumin adalah protein utama dari putih telur yang menempati 54% total protein putih telur. Ovalbumin ini mudah terpecah oleh adanya panas sehingga terjadi koagulasi. Ditambahkan Sulistyowati (2012), bahwa protein putih telur lebih sensitif terhadap panas daripada kuning telur. Koagulasi mulai terjadi pada suhu 600C pada putih telur dan 650C pada kuning telur. 
Kadar Air Kuning Telur
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap uji kadar air kuning telur yam aras diperoleh data dari masing – masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2.  Rerata nilai kadar air kuning telur (%) ayam ras dengan metode  pasteurisasi yang berbeda dan lama penyimpanan.
	Metode
	Lama Penyimpanan
	Rerata

	
	b1
	b2
	b3
	b4
	

	
	…………………………….%............................................

	a1
	59.39
	54.62
	61.33
	61.01
	58.60

	a2
	62.13
	56.80
	61.56
	61.37
	59.46

	a3
	54.76
	56.85
	55.34
	62.03
	58.06

	Rerata
	58.76
	56.09
	59.41
	61.47
	


a1 = Telur tanpa pasteurisasi
a2 = Telur Pasteurisasi dengan menggunakan waterbath
a3 = Telur pasteurisasi dengan menggunakan oven
b1 = Telur setelah dipasteurisasi
b2 = Telur disimpan selama 1 minggu setelah pasteurisasi
b3 = Telur disimpan selama 2 minggu setelah pasteurisasi
b4 = Telur disimpan selama 3 minggu setelah pasteurisasi
Berdasarkan penghitungan statiskik menunjukkan hasil yang non signifikan baik dari metode, lama penyimpanan dan interaksi antara metode dan lama penyimpanan. Hal ini berarti tidak ada pengaruh yang nyata tarhadap kadar air kuning telur dari metode dan lama penyimpanan. Hal ini disebabkan karena kuning telur sebagian besar tersusun dari lemak dan dilindungi oleh putih telur, membran dan cangkang telur  sehingga sulit rusak oleh panas dan lingkungan. Menurut Hintono (1995), bahwa yolk sangat berbeda dengan albumen, yolk lebih banyak mengandung lemak, baik lemak terikat maupun lemak bebas. 
Nilai pH Putih Telur
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap uji pH putih telur yam ras diperoleh data dari masing – masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 3.  Mulai dari telur tanpa penyimpanan, setelah dipasteurisasi sampai minggu 1 mengalami peningkatan pH hal ini disebabkan karena pengaruh panas dari temperature pasteurisasi, hal lain yang mempengaruhi yaitu penguapan CO2 yang mengakibatkan pH pada telur meningkat, pada minggu 2 dan minggu 3 mengalami kenaikan nilai pH. Dari minggu 1 sampai minggu 2 nilai  yang baru ditelurkan kira-kira 7,6-7,9. yang ditunjukkan mengalami penurunan, ini bisa terjadi karena beberapa faktor, diantaranya adalah telur yang dgunakan setiap minggunya adalah telur yang berbeda, walaupun nilai menunjukkan penurunan nilai pH tapi sebenarnya tidak karena telur tersebut mempunyai kadar air awal yang berbeda-beda, selain itu juga bisa dipengaruhi oleh penguapan jumlah CO2 yang berbeda, jumlah pori-pori dan tebal cangkang, selain itu juga bisa dipengaruhi oleh faktor eksternal yaitu temperature penyimpanan yang berbeda.
Tabel 3.  pH putih telur ayam ras dengan metode  pasteurisasi yang berbeda dan lama penyimpanan. 
	Metode
	Lama Penyimpanan
	Rerata

	
	b1
	b2
	b3
	b4
	

	a1
	9,23
	9,40
	9,39
	9,39
	9,35

	a2
	9,17
	9,43
	9,39
	9,43
	9,36

	a3
	9,33
	9,41
	9,43
	9,41
	9,39

	Rerata
	9,24a
	9,42b
	9,40c
	9,41c
	


Keterangan: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
a1 = Telur tanpa pasteurisasi
a2 = Telur Pasteurisasi dengan menggunakan waterbath
a3 = Telur pasteurisasi dengan menggunakan oven
b1 = Telur setelah dipasteurisasi
b2 = Telur disimpan selama 1 minggu setelah pasteurisasi
b3 = Telur disimpan selama 2 minggu setelah pasteurisasi
b4 = Telur disimpan selama 3 minggu setelah pasteurisasi
Menurut Buckle et al., (1987), bahwa  Jenis perubahan yang secara langsung dengan mudah dapat diketahui dari luar adalah penurunan berat telur, pembesaran diameter kantong udara, penambahan ukuran kuning telur, penurunan tinggi kuning telur, dan kenaikan pH sebagai akibat kehilangan gas CO2. Hintono (1995), menyatakan bahwa pH dari telur yang baru ditelurkan kira-kira 7,6-7,9. pH dari telur selama penyimpanan telur, pH albumen meningkat sampai nilai maksimal 9,7 tergantung temperature dan lama penyimpanan. Peningkatan nilai pH disebabkan oleh lepasnya CO2 dari telur melalui pori-pori cangkang. pH albumen tergantung pada keseimbangan antara CO2, ion bikarbonat, ion karbonat, dan protein yang terlarut. Monsentrasi ion bikarbonat dan ion karbonat dipengaruhi oleh tekanan persial CO2 lingkungan eksternal. Peningkatan CO2 lingkungan akan meningkatkan konsentrasi ion bikarbonat dan akan menurunkan konsentrasi karbonat. 
Dari hasil perhitungan statistik juga dapat diketahui bahwa metode tidak mempengaruhi nilai pH putih telur. Hal ini disebabkan pasteurisasi  menggunakan waterbath pada suhu 630C selama 3 menit dan pasteurisasi menggunakan oven suhu 700C selama 60 menit membuat protein pada putih telur dan membran kulit telur menggumpal karena terjadi denaturasi oleh suhu pasteurisasi sehingga menutup pori-pori pada telur. Dengan terjadinya penutupan pori – pori tidak terjadi penguapan, karena yang menyebabkan naiknya nilai pH adalah karena keluarnya CO2 sehingga pH putih telur tidak berbeda nyata antara telur pasteurisasi dan telur tanpa pasteurisasi. Menurut Hintono (1995), bahwa membran kulit telur terdiri dari dua lapisan, yaitu membran kulit telur dalam dan membrane kulit telur luar, yang masing – masing tersusun oleh 2 atau 3 lapisan anyaman serabut protein yang tidak teratur. Hintono (1995) peningkatan nilai pH disebabkan oleh lepasnya CO2 dari telur melalui pori-pori cangkang. pH albumen tergantung pada keseimbangan antara CO2, ion bikarbonat, ion karbonat, dan protein yang terlarut. Pendapat Yuwanta (2010), bahwa ovalbumin adalah protein utama dari putih telur yang menempati 54% total protein putih telur. Ovalbumin ini mudah terpecah oleh adanya panas sehingga terjadi koagulasi. 
Nilai pH Kuning Telur
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap uji pH kuning telur ayam ras diperoleh data  masing – masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4.  pH kuning telur ayam ras dengan metode  pasteurisasi yang berbeda dan lama penyimpanan.
	Metode
	Lama Penyimpanan
	Rerata

	
	b1
	b2
	b3
	b4
	

	a1
	6,10
	6,35
	6,53
	6,67
	6,41

	a2
	6,15
	6,29
	6,77
	6,65
	6,46

	a3
	6,30
	6,47
	6,526
	6,67
	6,49

	Rerata
	6,18a
	6,37b
	6,60c
	6,66c
	


Keterangan: Rerata dengan superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
a1 = Telur tanpa pasteurisasi
a2 = Telur Pasteurisasi dengan menggunakan waterbath
a3 = Telur pasteurisasi dengan menggunakan oven
b1 = Telur setelah dipasteurisasi
b2 = Telur disimpan selama 1 minggu setelah pasteurisasi
b3 = Telur disimpan selama 2 minggu setelah pasteurisasi
b4 = Telur disimpan selama 3 minggu setelah pasteurisasi
Semakin lama masa simpan telur, semakin tinggi nilai pH kuning telur pada telur tanpa penyimpanan, setelah dipasteurisasi sampai minggu 1 mengalami kenaikan begitu juga minggu 1 sampai minggu ke 4. Hal ini disebabkan karena terjadi karena kuning telur menjadi encer dan semakin basa diakibatkan oleh perpindahan air dari putih telur ke kuning telur.  Menurut Hintono (1995), bahwa selama penyimpanan, air berpindah dari albumin ke yolk dan akibatnya kadar bahan kering yolk turun. pH yolk telur yang baru ditelurkan kira-kira 6,0, tetapi selama penyimpanan menjadi antara 6,4 dan 6,9. Proses perpindahan ion dari putih telur ke kuning telur menurut Yuwanta (2010) bentuk kental putih telur dari lisosom untuk dua ovomusin. Selama pH meningkat maka lisosom akan terbentuk sebuah komplek ovomusin dalam fase terlarut. Bersamaan dengan ini ion akan ditransfer dari putih telur ke kuning telur selama penyimpanan sehingga terjadi perubahan pada kuning telur termasuk kenaikan pH.
Dari hasil perhitungan statistik juga dapat diketahui bahwa metode tidak mempengaruhi nilai pH pkuning telur. Hal ini disebabkan pasteurisasi dengan menggunakan waterbath dan pasteurisasi dengan menggunakan oven tidak menggumpalkan atau tidak mendenaturasi putih telur. Suhu yang digunakan untuk pasteurisasi adalah di bawah suhu titik didih yaitu telur pasteurisasi dengan menggunakan waterbath yaitu 630C dengan suhu internalnya 400C dan suhu telur pasteurisasi dengan menggunakan oven yaitu 700C dengan suhu internal  490C. Suhu ini tidak menyebabkan terdenaturasinya protein pada kuning telur karena protein pada kuning telur terdenaturasi pada suhu 650C. Pendapat Sulistyowati (2012) bahwa protein putih telur lebih sensitif terhadap panas daripada kuning telur. Koagulasi mulai terjadi pada suhu 600C pada putih telur dan 650C pada kuning telur. 
Pertumbuhan Mikroba Telur
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap pertumbuhan mikroba telur yam ras diperoleh data dari masing – masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5.  Total mikroba ayam ras dengan metode  pasteurisasi yang berbeda dan lama penyimpanan.
	Metode 
	Lama Penyimpanan
	Rerata

	
	b1
	b2
	b3
	b4
	

	a1
	6,2x 102
	1,5 x 103
	2,3 x 104
	2,6 x 105
	7,3x 104a

	a2
	6,0x 102
	1,5x 103
	7,4 x 103
	9,3 x 104
	2,5x 104b

	a3
	5,7x 102
	9,6x 102
	2,4x 103
	9,9 x 104
	2,5x 104c

	Rerata
	5,9x 102a
	1,3x 103b
	1,1 x 104c
	1,5 x 105c
	


Keterangan: Rerata dengan superskrip huruf yang berbeda pada kolom yang sama atau pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05)
a1 = Telur tanpa pasteurisasi
a2 = Telur Pasteurisasi dengan menggunakan waterbath
a3 = Telur pasteurisasi dengan menggunakan oven
b1 = Telur setelah dipasteurisasi
b2 = Telur disimpan selama 1 minggu setelah pasteurisasi
b3 = Telur disimpan selama 2 minggu setelah pasteurisasi
b4 = Telur disimpan selama 3 minggu setelah pasteurisasi
Pada telur tanpa penyimpanan, setelah dipasteurisasi sampai minggu 1 mikroba mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena pada minggu ini mikroba banyak yang mati akibat panas dari pasteurisasi dan yang tersisa hanya mikroba yang tahan terhadap panas, selain itu juga zat penghambat pertumbuhan bakteri dalam telur belum rusak, ini ditunjukkan dengan jumlah penguapan dalam telur masih sedikit. Dalam tabel 1 menunjukkan pada telur tanpa penyimpanan, setelah dipasteurisasi minggu 1 kadar air dalam telur mengalami penurunan yang sedikit. Pada minggu 1 sampai minggu 2 mikroba mulai tumbuh tetapi masih dalam jumlah yang sedikit karena zat penghambat pertumbuhan mikroba pada telur masih bekerja. Setelah minggu ke 2 sampai minggu ke 3 pertumbuhan mikroba sangat cepat ini disebabkan karena zat penghambat pertumbuhan mikroba pada telur sudah mengalami kerusakan, ini ditunjukkan pada tabel 1 dengan menunjukkan penurunan kadar air pada minggu ke 3 dan pH putih dan kuning telur naik, dalam tabel 2 dan 3. Rusaknya zat penghambat pertumbuhan pada telur dikarenakan terjadi penguapan dan pengenceran pada telur. Menurut Hintono (1995), bahwa telur mempunyai sistem pertahanan yang efisien terhadap mikroorganisme. Pertahanan telur bisa secara fisis dan secara kimiawi. Ditambahkan Yuwanta (2010), bahwa dalam telur terdapat beberapa zat yang dapat mengahmbat pertumbuhan bakteri antara lain pH bagian dalam telur, polipeptida, protein dan enzim. Perubahan pH dikarenakan keseimbangan CO2-bikarbonat dan difusi CO2 berubah.
Pada metode pasteurisasi menunjukkan data jumlah mikroba yang tumbuh antara telur yang dipsteurisasi dan dipasteurisasi mengalami perbedaan. Telur tanpa pateurisasi jumlahnya lebih banyak dari pada telur yang dipasteurisasi hal ini disebabkan karena dengan pengaruh panas dari pasteurisasi dengan temperature dalam waterbath pada suhu 630C selama 3 menit dan pada oven pada suhu 700C selama 60 menit mengakibatkan banyak mikroba yang mati karena pasteurisasi. Tetapi tidak semua mikroba yang mati, tujuan dari pasteurisasi adalah membunuh sebagian mikroba terutama mikroba patogen. Menurut Stadelman dan Cotteril (1995) dalam Wahyuni (2008), bahwa tujuan perlakuan pasteurisasi adalah untuk membunuh beberapa bakteri patogen yang terdapat di dalam telur. Bakteri patogen utama yang difokuskan adalah Salmonella, karena bakteri ini secara umum berasosiasi dengan telur dan produk telur. 
Pada pasteurisasi dengan menggunakan waterbath lebih banyak mikrobanya dibandingkan dengan pasteurisasi dengan menggunakan oven hal ini disebabkan karena temperature pasteurisasi menggunakan waterbath lebih rendah dan waktu yang digunakan lebih sedikit dari pada pasteurisasi dengan menggunakan incubator. Semakin tinggi temperature yang digunakan dan semakin lama waktu yang digunakan untuk pasteurisasi semakin banyak mikroba yang mati karena panas. Menurut Chan dan Michael (1988), bahwa penggunaan suhu tinggi digabung dengan kelembaban tinggi merupakan salah satu metode paling efektif untuk mematikan mikroorganisme. Panas lembab mematikan mikroorganisme dengan cara mngkoogulasikan protein-proteinnya. Menurut Hou, et., al. (1996), bahwa suhu rendah dapat dipergunakan untuk pasteurisasi telur utuh asalkan waktu pada proses pasteurisasi diperpanjang yang dapat menghasilkan pengurangan 5-log Salmonella enteritidis organisme. Meskipun secara keseluruhan fungsi protein telur dapat diterima tetapi pasteurisasi telur mengakibatkan beberapa perubahan dalam sifat fungsional dari telur sugestif denaturasi protein parsial.
SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan
Simpulan dari penelitian ini adalah metode pasteurisasi tidak berpengaruh terhadap kadar air putih dan kuning telur, pH putih dan kuning telur tetapi berpengaruh terhadap total mikroba. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air putih telur, pH putih dan kuning telur, total mikroba tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air kuning telur, tidak ada interaksi antara metode pasteurisasi dengan lama penyimpanan. Pasteurisasi dengan menggunakan oven pada suhu 700C selama 60 menit total mikrobanya lebih sedikit dibanding pasteurisasi dengan menggunakan waterbath pada suhu 630C selama 3 menit. Semakin lama disimpan total mikroba semakin banyak. 
Saran
Pasteurisasi pada telur dapat digunakan untuk menekan pertumbuhan mikroba. Hal penting dalam pasteurisasi adalah menyeimbangkan antara suhu dan waktu yang digunakan.
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