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RINGKASAN

Bubur ayam merupakan salah satu makanan yang umum di jalanan yang populer di
Indonesia. Hal ini menyebabkan bubur ayam sangat mudah terkontaminasi. Makanan
yang terkontaminasi sangat tidak baik bagi kesehatan konsumen oleh karena itu
diperlukan adanya penelitian untuk mengetahui sejauh mana tingkat kontaminasi bubur
ayam dengan sebuah studi simulasi. Penelitian ini menggunakan sampel bubur ayam
dengan perlakuan kuah bubur ayam yang berbeda-beda. Kuah yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kuah baru yang disajikan dalam botol terbuka atau buka tutup.
Selain itu kuah sisa dari perlakuan terbuka atau buka tutup tersebut dicampurkan dengan
kuah bubur pada saat pemasakannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
keamanan bubur ayam dilihat dari jumlah mikroorganisme yang tumbuh, bakteri dan
E.coli. Analisa yang dilakukan adalah analisa TPC, jumlah Escherichia coli (E.coli), pH
dan suhu. Penelitian ini mengambil empat titik untuk dianalisa. Pada hari pertama, laju
pertumbuhan bakteri tertinggi adalah perlakuan buka-tutup. Pada hari kedua adalah
perlakuan C (kuah sisa perlakuan buka tutup yang disajikan secara buka). Nilai TPC
yang tertinggi adalah sebesar log 6,06 CFU/mI untuk perlakuan C (kuah sisa perlakuan
buka tutup yang disajikan secara buka). Pada analisa E.coli baik hari pertama maupun
hari kedua tidak memiliki suatu tren tertentu. Nilai E.coli berada diantara interval nilai
log sebesar 3,01- 3,96 CFU/100ml. Penurunan suhu pada hari pertama lebih cepat pada
botol buka tutup. Pada hari kedua pada perlakuan A (kuah sisa perlakuan buka yang
disajikan secara buka). Pada analisa pH hari pertama dan kedua tidak memiliki suatu
tren tertentu. Pada hubungan antara suhu dan bakteri penurunan tercepat terjadi pada
perlakuan buka tutup, pada hari kedua terjadi pada perlakuan B (kuah sisa perlakuan
buka tutup yang disajikan secara buka tutup). Hubungan antara bakteri dan pH pada hari
pertama maupun hari kedua tidak memiliki suatu tren tertentu. E.coli dan pH serta
E.coli dan suhu tidak terdapat suatu tren tertentu baik hari pertama maupun hari kedua.
Seluruh perlakuan memiliki tren pertumbuhan bakteri yang meningkat, semakin rendah
suhu bubur ayam maka semakin tinggi jumlah bakteri, bubur ayam memiliki pH yang
netral dan mengandung bakteri E.coli.
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SUMMARY

Chicken porridge represents one of the popular street food in Indonesia. Makes chicken
porridge prone to contamination. Food that already contaminated by microorganism is
not safe to be consumed. A simulation is therefore needed to assess the contamination
of chicken porridge during preparation and serving. This research used the sample of
chicken porridge with the treatment of sauce of chicken porridge. Sauce used in this
research is fresh and served in opened bottle cup or open-closed cup. Besides that, the
remains of sauce from treatment opened or open-closed mixed with the porridge sauce
at the cooking time. These research aims to know the level of microbiological
contaminants of chicken porridge in terms of amount of growth rate of total bacteria and
Escherichia coli (E.coli). The analyses include TPC analysis, E.coli, pH and
temperature. During six hours of expose, samplings were done for four times (every two
hours). On the first day of experiment, the highest growth rate of bacteria was found in
treatment of open-closed cup, while on the second day it was found in treatment C
(remains of sauce open-closed treatment serving in opened cup). The highest value of
TPC is log 6,06 CFU/ml'in treatment C (remains of sauce open-closed treatment serving
in opened cup). No certain trend of E. coli density-was recognized both in the first and
second day. On the first day, the decrease of temperature was quicker in open-closed
bottle than opened cup treatments. No particular trend of pH was recognized both in the
first and second day. On the relationship between temperature and bacteria; on the first
day the fastest growth was found in treatment open-closed cup, while on the second day
it was found in treatment B (remains of sauce open treatment serving in open-closed
cup). No particular trend was recognized for the relationship between pH and bacteria
both in the first and second day. The same also holds for the relationships between E.
coli and pH, and between E. coli and temperature. All treatments showed a growing
trend of bacteria, the lower the temperature the higher the bacteria density. In general,
chicken porridge prepared in this study has a neutral pH and contains E..coli.
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