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TOTAL PLATE COUNT (TPC) DAGING AYAM BROILER YANG 

DIJUAL DI PASAR MODERN WILAYAH SURABAYA BARAT 

 

Bintang Gejora 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah cemaran bakteri pada daging ayam 

broiler yang dipasarkan di pasar modern wilayah Surabaya Barat serta mengevaluasi 

kesesuaiannya berdasarkan standar mikrobiologis SNI 3924:2009. Penelitian 

menggunakan metode deskriptif dengan teknik random sampling terhadap 30 sampel 

daging ayam broiler segar yang diperoleh dari 16 pasar modern, terdiri atas 14 sampel 

pasar modern berpendingin dan 16 sampel pasar modern tidak berpendingin. Pengujian 

dilakukan menggunakan metode Total Plate Count (TPC) melalui pengenceran 

bertingkat hingga 10⁻⁵, penanaman pada media Nutrient Agar (NA) metode pour plate, 

serta inkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Hasil penelitian menunjukkan nilai TPC 

berkisar antara 2,8 × 10⁴ CFU/g hingga 1,89 × 10⁶ CFU/g. Sebanyak 24 sampel (80%) 

memenuhi persyaratan SNI, sedangkan 6 sampel (20%) tidak memenuhi persyaratan.  

Kata kunci: Daging ayam broiler, Total Plate Count (TPC), cemaran bakteri, pasar 

modern, SNI 3924:2009.
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TOTAL PLATE COUNT (TPC) DAGING AYAM BROILER YANG 

DIJUAL DI PASAR MODERN WILAYAH SURABAYA BARAT 

 

Bintang Gejora 

 

ABSTRACT 

This study aimed to determine the level of bacterial contamination in broiler chicken 

meat sold in modern markets in West Surabaya and to evaluate its compliance with 

microbiological standards based on SNI 3924:2009. The study used a descriptive 

method with random sampling technique on 30 fresh broiler chicken meat samples 

collected from 16 modern markets, consisting of 14 samples from refrigerated modern 

markets and 16 samples from non-refrigerated modern markets. Testing was carried out 

using the Total Plate Count (TPC) method through serial dilution up to 10⁻⁵, inoculation 

on Nutrient Agar (NA) using the pour plate method, followed by incubation at 37°C for 

24 hours. The results showed TPC values ranging from 2.8 × 10⁴ CFU/g to 1.89 × 10⁶ 

CFU/g. A total of 24 samples (80%) met SNI requirements, while 6 samples (20%) 

exceeded the permitted limit.  

Keywords: Broiler chicken meat, Total Plate Count (TPC), bacterial contamination, 

modern market, SNI 3924:2009. 


