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ABSTRAK 

 

 Kontaminasi mikrobia pada daging ayam sangatlah penting untuk 

diperhatikan karena dapat menimbulkan permasalahan kesehatan di masyarakat, 

khususnya Salmonella yang sering dilaporkan menyebabkan foodborne diseases. 

Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui cemaran Salmonella 

pada daging ayam.  

Sebanyak 15 sampel digunakan dalam penelitian ini yang diperoleh dari 

Pasar Tradisional, Supermarket, dan Rumah Pemotongan Ayam. Pada masing-

masing lokasi diambil lima sampel secara acak. Deteksi Salmonella dilakukan 

menggunakan metode pengkayaan dan dilakukan plating pada medium 

Chromogenic Coliform Agar. Koloni biru terang yang diduga sebagai Salmonella 

selanjutnya diidentifikasi dengan serangkaian uji biokimia dan molekular 

menggunakan penanda parsial sekuen gen 16S rRNA. Sepasang primer (SR1 dan 

SR2) digunakan untuk amplifikasi fragmen sepanjang 428 bp. Selain itu, juga 

dilakukan penghitungan total cemaran mikrobia pada setiap sampel. Sebagai 

kontrol positif digunakan Salmonella Typhi NCTC 786. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa kontaminasi mikrobia pada daging 

ayam sebesar 106-108 CFU/g. Koloni biru terang yang diduga sebagai salmonella 

terdeteksi pada enam sampel, empat di antaranya berasal dari Pasar Tradisional 

sedangkan pada sampel asal Supermarket dan Rumah Pemotongan Ayan hanya 

terdeteksi masing-masing satu sampel. Berdasarkan uji biokimia dan deteksi 

secara molekular, pada ke enam sampel tersebut dapat disimpulkan positif 

tercemar Salmonella, sedangkan total mikrobia yang terdeteksi pada semua 

sampel diketahui melebihi batas standar yang disyaratkan oleh Standar Nasional 

Indonesia (SNI). 
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MEAT AT TRADITIONAL MARKET, SUPERMARKET, AND 
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ABSTRACT 

 

 

 Microbial contamination in the chicken meat emerges public health case 

particularly foodborne diseases by pathogenic Salmonella. Considering the risk of 

Salmonella contamination in chicken meat, it was needed to conduct detection of 

Salmonella in chicken meat that was sold at Traditional Market, Supermarket, and 

Slaugterhouses. 

In this research, 15 samples were collected from Traditional Market, 

Supermarket, and Slaugterhouses. In each location, we collected five samples 

randomly. Salmonella detection was done by enrichment culture methods 

followed by plating on Chromogenic Coliform Agar media. Suspected Salmonella 

colonies were identified by biochemical tests and molecular identification by 

using partial marker for 16S rRNA gene. SR1 and SR2 were used as a primer that 

will produce a 428 bp fragment. In additon, we also used the enumeration metdod 

in order to know the total microbes in each sample. Samonella Typhi NCTC 786 

was used as positive control. 

The results show that microbial contamination was 106-108 CFU/g. Light 

blue colonies that were suspected as Salmonella was detected in six samples, four 

samples of which are derived from the Traditional Markets, while from 

Slaughterhouses, Supermaret and found only one positive sample. Based on 

biochemical and molecular analyses, these suspected colonies were identified as 

Salmonella Typhi. According to the total microbial data, it was concluded that 

microbial contamination in all samples exceeds the standard limit required by the 

Indonesian National Standard (SNI). 
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan pangan hewani merupakan makanan bergizi tinggi karena 

mengandung protein dan lemak yang relatif tinggi dibandingkan bahan pangan 

nabati. Bahan pangan hewani seperti ternak unggas merupakan salah satu media 

yang baik bagi bakteri termasuk bakteri patogen. Daging ayam sendiri dapat 

ditemukan dijual di Pasar Tradisional, Supermarket dan RPA. Kondisi tempat 

penjualan ayam, penanganan daging dan sanitasi tempat penjualan daging ayam 

dapat menjadi salah satu penyebab daging terkontaminasi bakteri patogen. 

Keadaan inilah yang dapat memudahkan bakteri berpindah dari satu tempat ke 

tempat lain dan terjadi kontaminasi silang bakteri (Mujiyanto, 2008). Dimana 

bakteri patogen sangat berbahaya jika masuk ke dalam tubuh manusia. Daging 

ayam yang dibeli biasanya dapat berupa daging mentah, daging yang sudah diolah 

menjadi masakkan maupun daging ayam siap saji.

Menurut Hayes (1996) beberapa jenis bakteri patogen yang sering 

mencemari bahan pangan mentah seperti daging unggas adalah Salmonella sp, 

Shigella sp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan Campylobacter jejuni.

Makanan yang terkontaminasi oleh mikrobia patogen sangat menentukan kualitas

pangan yang dihasilkan. Jumlah kontaminan yang tinggi berpotensi besar 

menimbulkan masalah keamanan pangan, tergantung lamanya waktu antara 

penyiapan dengan konsumsi. Semakin lama daging dibiarkan tanpa diolah maka 

dapat menambah jumlah kontaminan pada daging. Batas maksimum cemaran 
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mikroba dalam karkas ayam mentah berdasarkan SK Dirjen POM No. 

03726/8/SK/VII/85 adalah 106 cfu/g dan harus negatif dari Salmonella sp.

Penyakit akibat cemaran mikrobia patogen pada pangan (foodborne disease) 

didefinisikan oleh World Health Organization (WHO) sebagai penyakit yang 

umumnya bersifat infeksius yang disebabkan oleh agen penyakit yang masuk ke 

dalam tubuh melalui makanan yang dicerna. Menurut Food and Agriculture 

Organization (FAO) yang dikutip dari Anies (2003) dan Poernomo (1995), lebih 

dari 80% keracunan makanan disebabkan oleh bakteri patogen

Bakteri Salmonella dapat berasal dari manusia dan hewan yang terserang  

salmonellosis atau dari pembawa (carrier) bakteri tersebut. Gejala infeksi 

Salmonella dimulai dari masuknya sejumlah sel Salmonella ke dalam saluran 

pencernaan dan masuk ke dalam saluran usus. Bakteri ini kemudian dapat 

berkembang biak dengan baik.  Salmonella merupakan bakteri patogen yang dapat 

menimbulkan penyakit demam tifus dan gastroenteritis pada manusia. Oleh sebab 

itu Salmonella tidak boleh ada pada bahan pangan. Di Indonesia, penelitian 

terhadap cemaran Salmonella pada peternakan ayam telah dilaporkan tingkat 

kontaminasi Salmonella di daerah Sleman Yogyakarta mencapai 11,40% pada 

daging dan 1,40% pada telur (Nugroho, 2006).

Melihat dampak negatif yang muncul dari pencemaran Salmonella yang ada 

pada daging ayam, perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui cemaran bakteri 

Salmonella pada daging ayam yang dijual di Pasar Tradisional, Supermarket dan 

RPA dengan pemeriksaan sampel daging ayam secara acak. 
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B. Rumusan Masalah

Apakah daging ayam yang dijual di Pasar Tradisional, Supermarket dan RPA

tercemar Salmonella sp?

C. Tujuan

Penelitian ini dilakukan untuk deteksi cemaran Salmonella pada daging ayam 

yang dijual di Pasar Tradisional, Supermarket, dan RPA.

D. Manfaat

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan informasi cemaran Salmonella

yang terdapat pada daging ayam yang di jual di Pasar Tradisional, Supermarket 

dan RPA, sehingga dapat diusahakan pengolahan daging yang lebih baik agar 

terhindar dari kontaminasi mikrobia patogen pada produk pangan yang akan 

dikomsumsi.

©UKDW



29

BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan 

Cemaran mikrobia pada daging ayam asal Pasar Tradisional, Supermarket 

dan RPA sudah melebihi batas maksimum mikrobia yang diperbolehkan  pada 

daging ayam. Cemaran Salmonella terdeteksi pada semua sampel baik yang 

berasal dari Pasar, Supermarket, dan RPA dengan cemaran lebih banyak pada 

daginga ayam asal Pasar Tradisional dibandingkan dengan sampel daging ayam 

asal Supermarket dan RPA.

B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut pada sampel yang positif Salmonella untuk mengetahui identitas 

Salmonella yang sesungguhnya melalui sekuensing DNA. Bagi konsumen 

diperlukan kehati-hatian dalam mengolah daging ayam, untuk menghindari akibat 

yang ditimbulkan bakteri patogen akibat daging yang tidak matang.©UKDW
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