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Abstract  

Edible bird nests are a rapidly growing industry in Southeast Asia. Indonesia is a country with 

the greatest of edible bird nest’s supplier in the world. Food quality requirements are free from 

microbes that can cause disease in food. One of the microbes that cause foodborne disease is 

coliform bacteria. This research was conducted to determine the contamination of coliform 

bacteria in the cleaned white edible bird nest from Java. The results showed that 25 isolates out 

of 25 samples of cleaned white edible bird nest from Java showed contamination of coliform 

bacteria that exceeded the limit. This contamination is caused by a lack of hygiene and 

sanitation in washing and storing system of edible bird nest’s manufacture and lack of hygiene 

and sterilization of the workforce during the processing process. We suggest the sterilization of 

water supply and improvement of personal hygiene are urgently needed to prevent the presence 

of this bacteria.  
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PENDAHULUAN  

 Pangan merupakan kebutuhan bagi 

manusia yang harus terpenuhi karena dapat 

menunjang aktivitas sehari-hari karena 

mengandung sumber energi yang dibutuhkan 

oleh tubuh manusia. Manusia harus terus 

mendapat makanan agar tubuh tidak merasa 

lemas dan tidak mudah lelah. Fungsi lain dari 

makanan yaitu untuk pertumbuhan dan 

perkembangan serta regenerasi sel sel yang 

rusak juga mengatur metabolisme dalam tubuh 

hingga imunitas terhadap penyakit (Lestari, 

2020). 

Manusia membutuhkan protein hewani, 

produk asal hewan memiliki persyaratan yaitu 

bebas dari bahaya biologis, bahaya kimiawi 

dan bahaya fisik. Bahaya biologis diantaranya 

bakteri, virus maupun parasit (Lawado dan 

Satuki, 2015). Bakteri yang dapat 

menyebabkan penyakit disebut foodborne 

disease. foodborne disease merupakan 

penyakit akibat pangan yang terkontaminasi 

oleh patogen dapat menyebabkan penyakit. 

Penyebab utama dari foodborne disease yaitu 

karena kurangnya menjaga hygiene sehingga 

agen penyakit mudah masuk melalui tubuh 

manusia dan menyebabkan infeksi (Herman 

dkk., 2015). Pangan yang tercemar bakteri 

patogen adalah permasalahan utama pada 

negara tropis seperti Indonesia (Ningsih dkk., 

2018). 

Indonesia merupakan negara dengan 

ekspor sarang burung walet tertinggi didunia 

pada tahun 2020 sebesar 1312.5ton produksi 

dengan USD 540,4 juta. Sarang burung walet 

termasuk dalam produk asal hewan yang 

dihasilkan oleh saliva burung walet (Falamy 

dkk., 2013). Sarang burung walet yang 

dikonsumsi memiliki persyaratan mutu 

mikrobiologi sesuai standar SNI nomor 

2897:2008 salah satu syarat mutu adalah 

bakteri coliform tidak lebih dari 1x102 cfu/g 

(SNI 2897:200860). 

Bakteri merupakan salah satu faktor 

penyebab rendahnya kualitas pada pangan asal 

hewan (Ningsih dkk., 2018). Sarang burung 

walet asal pulau Jawa belum pernah diteliti 

mengenai deteksi bakteri coliform secara 

komprehensif. Sarang burung walet asal pulau 

Jawa diketahui memiliki kualitas yang kurang 

baik dibandingkan sarang burung walet asal 

Kalimantan. Penyebab rendahnya kualitas 

sarang burung walet asal Jawa belum diketahui 
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secara pasti, oleh sebab itu dalam penelitian ini 

akan dilakukan pengujian deteksi bakteri 

coliform pada sarang burung walet asal Jawa. 

Penulisan ini bertujuan untuk mengetahui 

cemaran dan batas normal cemaran bakteri 

coliform pada sarang burung walet bersih asal 

pulau Jawa. 

MATERI DAN METODE  

Lokasi dan Waktu Penelitian 

Pelaksanaan penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Mikrobiologi Fakultas 

Kedokteran Hewan Universitas Wijaya 

Kusuma Surabaya penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan April 2023. 

Alat dan Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan pada metode MPN 

adalah 25 sampel sarang burung walet 

berwarna putih (Collocalia fuciphaga) asal 

Jawa, masing masing berisi 10 g sarang 

burung walet, NaCl, Brilliant Green Lactose 

Broth (BGLB), Lactose Broth (LB). Alat yang 

dipakai yaitu: tabung durham, tabung reaksi, 

spuit (ukuran 1 ml dan 5 ml), erlenmeyer, 

gunting, pinset, kapas, stomacher, pembakar 

bunsen, timbangan, magnetic stirrer, pengocok 

tabung (vortex), inkubator, autoklaf, lemari 

steril (clean bench), dan lemari pendingin, 

glove dan wadah steril. 

Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian 

kuantitatif tentang deteksi cemaran bakteri 

coliform pada sarang burung walet bersih asal 

Jawa, dengan perhitungan besaran sampel 

sejumlah 25 sampel.  

Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian dengan referensi 

Standar Nasional Indonesia (SNI 2897:2008) 

Tentang Metode Pengujian Cemaran Mikroba 

Dalam Daging, Telur Dan Susu, serta Hasil 

Olahannya. 

Penyiapan Sampel  

Pengambilan sampel dilakukan dengan 

menggunakan metode purposive sampling 

dengan cara timbang sarang burung walet 

padat sebanyak 10g/sampel secara aseptik 

kemudian haluskan sarang burung walet 

hingga menjadi bubuk, masukkan hasil 

tumbukan halus sarang burung walet ke dalam 

wadah steril yang berisi 90 ml larutan Nacl 

dengan perbandingan 1:9, homogenkan 

suspensi tersebut dengan menggunakan alat 

stomacher selama 1-2 menit sehingga 

memperoleh larutan pengenceran 10-1 (SNI 

2897:2008). 

Cara Uji 

Pengujian menggunakan tiga seri tabung 

durham yang umumnya digunakan untuk 

sampel pangan. Dengan dua uji yaitu 

pendugaan dan uji konfirmasi, (SNI 

2897:2008). 

Uji Pendugaan 

Sebanyak 1 ml larutan dipindahkan 

kedalam pengenceran 10-1 yang berisi 9 ml 

NaCl, untuk memperoleh pengenceran 10-2 . 

Dilakukan dengan cara yang sama hingga 

mendapatkan larutan pengenceran 10-3 . 

Kemudian ketiga larutan pengenceran tersebut 

dipindahkan dengan menggunakan pipet steril 

ke dalam masing-masing 1 ml dari setiap 

pengenceran ke dalam tiga seri tabung reaksi 

yang berisi tabung durham dan Lactose Broth 

(LB). Kemudian dilanjutkan dengan inkubasi 

pada suhu 35 °C selama 24-48 jam. 

Pengamatan dilakukan dengan melihat apakah 

terdapat gas yang terbentuk di dalam tabung 

durham. Hasil uji dapat dianggap positif jika 

gas terbentuk di dalam tabung durham (SNI 

2897:2008). 

Uji Konfirmasi (Peneguhan) 

Setelah dilakukan uji pendugaan langkah 

selanjutnya yaitu uji konfirmasi dengan cara 

memindahkan tabung positif dari uji 

pendugaan dari setiap tabung Lactose Broth 

(LB) ke dalam tabung yang berisi tabung 

durham dan Brilliant Green Lactose Broth 

(BGLB) kemudian inkubasikan tabung reaksi 

yang berisi larutan tersebut pada temperatur 35 

°C selama ± 48 jam. Pengamatan dilakukan 

dengan memperhatikan gas yang terbentuk di 

dalam tabung durham dan dapat dinyatakan 

positif. Kemudian menggunakan tabel Most 

Probable Numbers (MPN) untuk mendapatkan 

nilai MPN berdasarkan jumlah tabung Brilliant 

Green Lactose Broth (BGLB) positif sebagai 

coliform per mililiter atau gram. (SNI 

2897:2008). 
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Perhitungan MPN 

Jumlah bakteri coliform pada sampel uji 

diinterpretasikan dengan menggabungkan 

jumlah tabung dengan hasil positif berdasarkan 

tabel nilai MPN. Penggabungan dilakukan dari 

pengenceran tertinggi yang memberikan 

tabung hasil positif, sementara itu pengenceran 

berikutnya berisi tabung negatif. Kombinasi 

yang digunakan terdiri dari tiga pengenceran 

(SNI 2897:2008). Nilai MPN tabel dirujuk dari 

buku Microbiology: A Laborartory Manual 7th 

Edition karangan Cappuccino, dkk (2005). 

Nilai MPN coliform dapat dihitung dengan 

rumus berikut: Nilai MPN coliform =  

Nilai MPN Tabel x   1 

     tingkat pengenceran tengah 

 

HASIL  

Uji Pendugaan 

Berdasarkan hasil uji Most Probable 

Number (MPN) pada 25 sampel sarang burung 

walet bersih asal Jawa mendapatkan hasil dari 

uji pendugaan seperti pada tabel dibawah ini. 

Tabel 1 Hasil uji pendugaan pada sarang 

burung walet bersih putih asal Jawa 

No Sampel 

Jumlah Tabung Yang 

Positif 

10-1 10-2 10-3 

1 SBW 1 3 3 3 

2 SBW 2 3 3 2 

3 SBW 3 3 2 3 

4 SBW 4 3 3 3 

5 SBW 5 3 3 3 

6 SBW 6 3 3 3 

7 SBW 7 3 1 3 

8 SBW 8 1 3 3 

9 SBW 9 3 3 3 

10 SBW 10 3 3 3 

11 SBW 11 1 3 3 

12 SBW 12 3 1 3 

13 SBW 13 3 3 3 

14 SBW 14 3 3 3 

15 SBW 15 2 3 3 

16 SBW 16 3 3 2 

17 SBW 17 3 3 3 

18 SBW 18 3 3 3 

19 SBW 19 3 3 3 

20 SBW 20 3 3 3 

21 SBW 21 3 3 2 

22 SBW 22 3 3 3 

23 SBW 23 1 3 3 

24 SBW 24 3 3 3 

25 SBW 25 3 3 3 

  

Pengujian pertama yang dilakukan dalam 

penelitian ini adalah uji pendugaan dengan 

menggunakan media Lactose Broth. Media ini 

adalah media untuk memperkaya bakteri 

coliform. Sehingga bakteri dapat berkembang 

biak pada media LB. Media LB memiliki 

komposisi pepton dan beef extract. Kedua 

komponen tersebut adalah sumber nutrisi 

penting untuk metabolisme bakteri. Dalam 

media LB juga terdapat laktosa yang berfungsi 

sebagai sumber bakteri coliform untuk 

fermentasi. Jika gas terbentuk maka proses 

fermentasi berlangsung dan terdapat 

kekeruhan di bagian bawah tabung yang 

menunjukkan hasil positif, tetapi jika tidak ada 

gas yang dihasilkan, tidak ada proses 

fermentasi dan hasil yang diperoleh negatif 

(Surati dan Qomariah, 2017). Uji pendugaan 

dilakukan dengan tiga seri tabung. 

Pengenceran sampel pertama 10 g sampel 

ditambahkan 90 ml NaCl untuk memperoleh 

pengenceran 10-1, kemudian 1ml pengenceran 

pertama dimasukkan kedalam 9 ml NaCl 

sehingga memperoleh pengenceran 10-2 

dilakukan tahapan yang sama sehingga 

didapatkan pengenceran 10-3 . Masing-masing 

pengenceran diambil 1 ml lalu dimasukkan 

kedalam tiga seri tabung reaksi yang berisi 

Lactose Broth 9 ml dan durham dengan posisi 

terbalik. Selanjutnya dilakukan inkubasi ke 

dalam inkubator selama 1x24jam amati 

perubahan dari gas dan warna yang berubah. 

Hasil positif pada uji penduga ditandai dengan 

adanya gas pada durham dan warna media 

menjadi kekeruhan, seperti Gambar 1. 
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Gambar 1 Hasil uji pendugaan A.) hasil 

positif, terdapat gas di dalam tabung durham 

(tanda panah). B.) hasil negatif tidak terdapat 

gelembung pada tabung durham. 

Gelembung gas pada tabung durham 

terbentuk karena adanya reaksi pembusukan 

antara bakteri coliform dengan laktosa menjadi 

asam laktat di dalam media Lactose Broth. 

Jika gas di dalam tabung durham lebih dari 

10% maka dapat dikatakan positif (Supomo 

et.al., 2016). Dari 25 sampel yang dilakukan 

pengujian memperoleh hasil 100% positif 

bakteri coliform pada 25 sampel yang artinya 

terdapat coliform pada sampel sarang burung 

walet tersebut. 

Uji Konfirmasi 

Setelah melakukan uji pendugaan yaitu 

dilanjutkan dengan uji konfirmasi 

menggunakan media Brilliant Green Lactose 

Broth untuk memastikan kebenaran adanya 

bakteri coliform pada sampel sarang burung 

walet. Fungsi dari media BGLB A B yaitu 

sebagai penyubur bakteri coliform karena 

mengandung laktosa dan garam empedu 

sehingga bakteri coliform dapat tumbuh 

dengan lebih baik, selain itu berfungsi sebagai 

penghambat bakteri gram positif dan 

meningkatkan pertumbuhan bakteri negatif 

(coliform) (Supomo et.al., 2016). Hasil uji 

konfirmasi dapat dilihatdapat dilihat pada 

Tabel 2 

Tabel 2 Hasil uji konformasi pada sarang 

burung walet bersih putih asal Jawa 

No Sampel 

Jumlah Tabung 

Yang Positif Nilai 

MPN/g/ml 

Hasil 

Perhitungan 

10-

1 
10-

2 
10-

3 

1 
Sampel 

1 
3 3 2 

1.100 
1,1 x 105 

2 
Sampel 

2 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

3 
Sampel 

3 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

4 
Sampel 

4 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

5 
Sampel 

5 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

6 
Sampel 

6 
3 3 2 

1.100 
1,1 x 105 

7 
Sampel 

7 
3 1 2 

120 
1,2 x 104 

8 
Sampel 

8 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

9 
Sampel 

9 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

10 
Sampel 

10 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

11 
Sampel 

11 
3 3 2 

1.100 
1,1 x 105 

12 
Sampel 

12 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

13 
Sampel 

13 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

14 
Sampel 

14 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

15 
Sampel 

15 
3 3 2 

1.100 
1,1 x 105 

16 
Sampel 

16 
3 1 2 

120 
1,2 x 104 

17 
Sampel 

17 
3 3 2 

>1.100 
1,1 x 105 

18 
Sampel 

18 
3 3 2 

>1.100 
1,1 x 105 

19 
Sampel 

19 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

20 
Sampel 

20 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

21 
Sampel 

21 
3 3 2 

1.100 
1,1 x 105 

22 
Sampel 

22 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

23 
Sampel 

23 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

24 
Sampel 

24 
3 1 2 

120 
1,2 x 104 

25 
Sampel 

25 
3 3 3 

>1.100 
1,1 x 105 

 

Nilai MPN tabel dirujuk dari buku 

Microbiology: A Laborartory Manual 7th 

Edition karangan Cappuccino, dkk (2005). 

Nilai MPN coliform dapat dihitung dengan 

rumus berikut: Nilai MPN coliform =  

Nilai MPN Tabel x   1 

     tingkat pengenceran tengah 

Uji konfirmasi dilakukan dengan 

memindahkan 1 ml media Lactose Broth (LB) 

ke dalam tabung yang berisi 10 ml Brilliant 

Green Lactose Broth (BGLB) yang diisi 

dengan tabung durham terbalik agar dapat 

menangkap gas akibat proses fermentasi 

laktosa oleh bakteri koliform. Hasil positif 

pada uji konfirmasi ditandai dengan adanya 

kekeruhan dan gelembung pada tabung 

durham seperti pada Gambar 2 
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Gambar 2 Hasil uji konfirmas A.) pada 

tabung sebelah kiri menunjukkan negatif 

karena tidak adanya gelembung gas pada 

tabung durham B.) pada tabung sebelah kanan 

menunjukkan positif dengan tanda media 

menjadi keruh karena proses fermentasi dan 

timbul gas pada tabung durham. 

Tabel 3 Hasil penelitian bakteri coliform pada 

sarang burung walet bersih putih asal Jawa 

Sampel 

Hasil 

perhitungan 

MPN 

Batas 

maksimum 

Coliform 

Sarang 

burung 

walet 

Hasil 

Sampel 1 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 2 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 3 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 4 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 5 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 6 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 7 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 8 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 9 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 10 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 11 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 12 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 13 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 14 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 15 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 16 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 17 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 18 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 19 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 20 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 21 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 22 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 23 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 24 1,1 x 105 1x102 Positif 

Sampel 25 1,1 x 105 1x102 Positif 

Menurut (Permentan Nomor 

41/Permentan/OT.140/3/2013) coliform tidak 

boleh lebih dari 1x102 MPN/g. Maka 

diperoleh hasil perhitungan pada tabel diatas 

jumlah tabung positif 3,3,2 memperoleh hasil 

1,1 x 105 sebanyak 4 sampel, jumlah tabung 

positif 3,3,3 memperoleh hasil 1,1 x 105 

sebanyak 18 sampel, jumlah tabung positif 

3,1,2 memperoleh hasil 1,2 x 104 sebanyak 3 

sampel.  

Menurut Sami (2020) MPN serupa 

dengan CFU, kedua unit mengukur perkiraan 

jumlah bakteri dalam sampel air. Keduanya 

diakui oleh berbagai badan ilmiah di seluruh 

Dunia termasuk Badan Perlindungan 

Lingkungan AS (EPA) dan Organisasi 

Internasional untuk Standardisasi (ISO). 

Perbedaannya terletak pada bagaimana 

pengukuran dilakukan. Penggunaan MPN atau 

CFU adalah metode yang digunakan untuk 

mendeteksi bakteri secara valid. 

PEMBAHASAN 

Cemaran Bakteri coliform 

Terdapatnya cemaran bakteri coliform 

mengindikasikan bahwa air yang digunakan 

untuk pembersihan sarang burung walet telah 

tercemar. Hal itu dapat menurunkan kualitas 

dari produk makanan olahan dan dapat 

menimbulkan bahaya bagi manusia karena 

dapat menimbulkan penyakit khususnya 

pencernaan (Febriyossa dan Koten., 2021). 

Bakteri coliform dapat hidup pada air yang 

tercemar maupun yang tidak tercemar dan 

bakteri coliform juga dapat hidup bebas pada 

lingkungan (Zuber et.al., 2022).  Penyebab 

bakteri coliform dari feses tidak hanya melalui 

air penyebaran tersebut juga dapat menyebar 

melalui tangan ke makanan olahan secara 

langsung (Alifia dan Aji., 2021). Bakteri 

coliform pada sarang burung walet diakibatkan 

karena pembersihan yang tidak tepat terutama 

pembersihan dengan air, yang dapat 

menghasilkan jumlah bakteri coliform yang 

lebih tinggi pembersihan meliputi sarang 

burung walet terdiri dari pembersihan kotoran 

burung, bulu, rumput, pasir, dan ranting 

(Zuber et.al., 2022).    

Menurut penelitian (Simothy et.al., 2018) 

vektor pemindahan bakteri coliform pada 
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makanan terutama sarang burung walet juga 

bisa melalui semut, ragi dan kapang analisis 

menunjukkan semut yang berada di dapur 

rumah adalah pembawa ragi dan kapang yang 

signifikan bakteri coliform dan Basill spp. 

Semut kaki putih diketahui dapat hidup di air 

dan mempunyai ketertarikan terhadap air, 

semut-semut tersebut dapat mencari air di 

dapur atau pada area lembab seperti bak cuci, 

spons basah, permukaan meja bahkan air yang 

berada di jalanan. Maka dari itu semut juga 

dapat berpengaruh terhadap tercemarnya 

makanan terutama olahan sarang burung walet 

(Simothy et.al., 2018). 

Kualitas sarang burung walet grade A 

atau bermutu tinggi yaitu warna sarang putih 

bersih dari Collocalia fuciphaga (sarang 

putih), tidak terdapat bulu atau kotoran, 

berbentuk mangkok sempurna, tidak terdapat 

cacat atau pecah dan ukuran selebar minimal 

tiga jari tergolong sarang burung walet 

berkualitas tinggi (Wahyuni et.al., 2021). 

Warna pada sarang burung walet merupakan 

parameter untuk membuat value dari sarang 

burung walet tersebut menjadi tinggi, sarang 

burung walet putih menjadi indikasi semakin 

putih sarang burung walet tersebut maka 

harganya akan semakin mahal (Ningrum et.al., 

2023). Untuk perubahan warna pada sarang 

burung walet Menurut Yeo et.al. (2021) 

Perubahan pada warna sarang burung walet 

dapat dilihat dari kurangnya hygiene pada 

pembersihan produk olahan sarang burung 

walet. Mayoritas sarang burung walet 

berwarna putih, tetapi warnanya dapat berubah 

setelah panen dilakukan hal itu diakibatkan 

karena adanya uap dari kotoran burung walet 

sehingga warnanya dapat berubah menjadi 

kekuningan/merah/merah tua.  

Terdapat tiga mikroorganisme pada 

sarang burung walet putih normal yaitu 

Rhizopus sp., S. aureus., dan Micrococcus sp. 

(Ningrum et.al., 2023). Pada penelitian yang 

peneliti lakukan memperoleh hasil yaitu 

terdapatnya bakteri coliform pada sarang 

burung walet putih bersih. Bakteri coliform 

tersebut belum diketahui apakah dapat 

menyebabkan perubahan warna pada sarang 

burung walet dan perlu adanya penelitian lebih 

lanjut. 

Menurut penelitian Ramdhini (2019) yang 

membahas tentang bakteri coliform pada susu 

kedelai didapatkan hasil 5 dari 10 sampel 

positif bakteri coliform, kontaminasi bakteri 

coliform tersebut diakibatkan oleh beberapa 

faktor, diantaranya pengolahan susu kedelai 

yang masih sederhana, kurangnya pengetahuan 

sanitasi dan hygiene yang menyebabkan 

kontaminasi bakteri coliform. Hasil penelitian 

juga menunjukkan pada produk olahan sosis 

daging ayam terdapat 23 sampel positif bakteri 

coliform. Keberadaan bakteri coliform karena 

kurangnya hygiene dan sanitasi terhadap 

pengolahan sosis yang diperoleh dari pasar. 

Penyebab tercemarnya bakteri coliform karena 

terjadinya kontak langsung kotoran melalui air 

dan juga peralatan selama pengolahan (Kartika 

et.al., 2014).  

Cemaran bakteri coliform pada sarang 

burung walet sesuai dengan ((Permentan 

Nomor 41 /OT.140/3/2013). Bakteri coliform 

tidak boleh lebih dari 1x102 cfu/g. Kebersihan 

sarang burung walet dari bahaya mikroba 

sangat penting untuk diperhatikan karena dapat 

menyebabkan penyakit pada manusia atau 

biasa disebut foodborne disease. Faktor 

cemaran bakteri coliform pada sarang burung 

walet ini mungkin karena kebersihan dan 

sanitasi yang buruk di dalam air untuk 

pencucian sarang burung walet. Melalui 

penelitian yang kami lakukan mendapat hasil 

100% positif pada 25 sampel.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

sebanyak 66,2% hingga 44% pegawai 

mengabaikan kebersihan.peralatan sebelum 

digunakan, hal ini dapat menjadi asal muasal 

kontaminasi bakteri dari peralatan ke produk 

olahan sarang burung walet. Cuci tangan 

sebelum menangani produk makanan dianggap 

efektif untuk menurunkan risiko kontaminasi 

oleh bakteri patogen. Mencuci tangan dengan 

sabun dan air dapat mengurangi keberadaan 

bakteri hingga 8% dan mencegah pertumbuhan 

bakteri coliform. Banyak sabun di pasaran 

mengandung bahan aktif triclosan yang 

memiliki efek antimikroba. pencemaran air 

dan lingkungan pada produk makanan olahan 

atau peralatan yang bersentuhan langsung air 

pada lingkungan yang terkontaminasi. 

Penelitian pada laboratorium menunjukkan 

adanya bakteri coliform yang dapat 

disimpulkan makanan ini telah terkontaminasi 
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dengan kotoran manusia melalui air dan 

lingkungan (Romanda et.al., 2016). 

Penurunan kualitas air disebabkan karena 

kurangnya sanitasi dan buruknya sistem 

pembuangan limbah di lingkungan 

masyarakat. Pembuatan jamban dan septic 

tank yang tidak memenuhi standar yang dapat 

mencemari air baik dari segi kualitas maupun 

tata letaknya. Kekeruhan juga dapat 

menurunkan kualitas air dari segi zat yang 

terkandung dalam air terdiri lumpur, pasir 

halus, lempung, dan lain-lain. Kualitas air, 

yang merupakan sumber air bersih bagi 

makhluk hidup hidup harus ditingkatkan. Oleh 

karena itu itu diperlukan teknologi pengolahan 

air yang sederhana, terjangkau dan mudah 

digunakan. Salah satu teknik yang tepat untuk 

memecahkan masalah adalah penggunaan alat 

penjernih air menggunakan saringan pasir. 

Pengayak pasir lambat adalah teknik saringan 

yang menggunakan pasir dengan butiran 

sangat kecil dan halus namun kandungan 

kuarsa tinggi sebagai bahan saringan. Proses 

penyaringan ini dilakukan dengan cara 

gravitasi, sangat lambat dan selaras pada 

seluruh permukaan material (Maryani et.al., 

2014). 

Diperlukan langkah-langkah untuk dapat 

meminimalisir tingkat kontaminasi mikroba 

terutama bakteri. Pencegahan mikroba dapat 

dilakukan dengan menyimpan sarang burung 

walet dalam kondisi penyimpanan dengan 

mikroba yang tidak dapat tumbuh dengan 

maksimal pada penyimpanan tersebut dan 

tidak menyimpan sarang burung walet lebih 

dari 6 bulan (Kew et.al., 2014). 

Untuk mengatasi tingkat cemaran bakteri 

coliform pada sarang burung walet dapat 

dilakukan dengan cara perebusan sarang 

burung walet dengan suhu 60⁰C dalam waktu 

kurang lebih 30 menit atau dengan sterilisasi 

microwave untuk menurunkan bakteri 

coliform. Iradiasi sinar-X energi rendah (350-

400 gy) juga dapat menurunkan coliform (Yeo 

et.al., 2021). 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan deteksi bakteri coliform pada sarang 

burung walet asal Jawa terdapat cemaran 

bakteri coliform, terdapat 25 sampel positif 

dari 25 sampel sarang burung walet yang 

hasilnya melebihi batas maksimum cemaran 

bakteri coliform yaitu 1x102 MPN/g 

(Permentan Nomor 41 OT.140/3/2013). Dapat 

disimpulkan bahwa kurangnya sanitasi pada 

air (pergantian pipa secara berkala) untuk 

pencucian sarang burung walet, kurangnya 

hygiene pada tempat penyimpanan, kurangnya 

menjaga menjaga kebersihan dan sterilisasi 

tenaga kerja pada saat proses pengolahan 

sarang burung walet dan sarang burung walet 

yang dipanen dari sumbernya telah 

terkontaminasi lebih awal oleh bakteri 

coliform yang artinya sarang burung walet 

tersebut masih belum layak untuk dikonsumsi 

manusia karena dapat menyebabkan penyakit 

SARAN 

Perlu ada peningkatan sanitasi dan 

hygiene pada proses produksi sarang burung 

walet asal Jawa. 
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