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ABSTRAK 

Salmonella sp. merupakan salah satu bakteri penyebab 
foodborne disease yang kerap mengkontaminasi daging ayam 
pada semua aspek dalam suatu rantai pasokan. Rumah potong 
ayam (RPA) merupakan tahapan dalam rantai pasok yang 
sangat berpengaruh terhadap kualitas daging ayam karena 
terjadi perubahan dari ayam hidup menjadi daging ayam 
konsumsi. Tahapan rantai pasok dilanjutkan ke pasar 
tradisional yang juga memiliki kemungkinan tinggi terjadinya 
kontaminasi Salmonella sp. Tingginya kasus penyakit akibat 
bakteri Salmonella sp. pada beberapa tahun terakhir yang 
disertai tingginya tingkat konsumsi daging ayam oleh 
masyarakat Pekalongan dibandingkan jenis daging lainnya, 
sehingga penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui 
status cemaran Salmonella sp. pada daging ayam dari rumah 
potong ayam hingga pasar tradisional di Pekalongan. 
Penelitian dilakukan melalui pengujian mikrobiologi di 
laboratorium yang mengacu pada Standar Nasional Indonesia 
(SNI) 2897:2008 dengan menggunakan metode kualitatif 
deskriptif. Hasil penelitian diperoleh bahwa dari 15 sampel 
daging ayam yang diujikan, 14 sampel menunjukkan status 
negatif, dan 1 sampel menunjukkan status positif tercemar 
Salmonella sp. Dalam penelitian ini terdapat perbedaan status 
cemaran Salmonella sp. pada satu rantai pasokan daging ayam 
dari rumah potong ayam 4.2 (positif) ke penjual ke-2 di pasar 
tradisional ke-4 (negatif) yang diduga disebabkan oleh 
beberapa faktor seperti tingkat resistensi bakteri Salmonella 
sp. yang berbeda-beda terhadap antibiotik yang telah 
diberikan pada setiap ayam dan adanya human error ketika 
pengujian. 

Kata kunci: Cemaran, Daging Ayam, Rantai Pasok, dan 
Salmonella sp.  
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TRANSLITERASI ARAB-LATIN 

 

Penulisan transliterasi huruf-furuf Arab Latin dalam 

Skripsi ini berpedoman pada SKB Menteri Agama dan Menteri 

Pendidikan dan Kebudayaan R.I Nomor : 158/1987 dan Nomor 

0543b/U/1987. Penyimpangan penulisan kata sandang [al-] 

disengaja secara konsisten supaya sesuai teks Arabnya. 

 {t ط A ا
 {z ظ B ب
 ‘ ع T ت
 G غ \s ث
 F ف  J ج
 Q ق {h ح
 K ك Kh خ
 L ل  D د 
 M م \z ذ 
 N ن R ر
 W و  Z ز
 H ه  S س 
 ‘ ء Sy ش 
 Y ي {s ص 
   {d ض 

 

Bacaan Madd: Bacaan Diftong: 
a > = a Panjang au =   َأو 
i > = i Panjang ai =  َي  ا  

u > = u Panjang iy =  ِْاي 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Pangan merupakan sesuatu yang digunakan 

manusia sebagai makanan atau minuman untuk 

dikonsumsi, baik diolah maupun tidak, yang berasal 

dari sumber hayati dan air (Badan Standardisasi 

Nasional, 2009). Daging ayam merupakan bahan 

pangan asal hewan yang banyak diminati masyarakat 

karena memiliki aroma dan rasa yang disukai, 

teksturnya lunak, harganya yang relatif murah, serta 

memiliki kandungan gizi yang tinggi, terlebih pada 

bagian dadanya karena mengandung protein 23,3%, 

air 74,4%, lemak 1,2%, dan abu sebanyak 1,1% 

(Bakara et al., 2014). 

Tingkat produksi daging ayam di Jawa tengah 

menunjukkan angka yang tinggi, yang dibuktikan 

dengan Jawa Tengah sebagai provinsi dengan tingkat 

produksi daging ayam ras pedaging terbanyak kedua 

setelah provinsi Jawa Barat pada tahun 2021 yaitu 

sebanyak 621.718,06 ton, dan pada tahun 2022 

menempati posisi pertama sebagai provinsi dengan 

tingkat produksi daging ayam ras pedaging terbanyak 
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yaitu 742.948,31 (BPS, 2022). Tingkat produksi daging 

ayam pedaging broiler menurut Kabupaten/Kota di 

Provinsi Jawa Tengah (Ton) pada tahun 2021, 

Kabupaten Pekalongan menempati urutan ke-17 yaitu 

sebanyak 5.775,01 ton sedangkan Kota Pekalongan 

menempati urutan ke-30 yaitu sebanyak 1.009,40 ton 

(BPS Jawa Tengah, 2022).  

Daging ayam ras (broiler) merupakan bahan 

pangan asal hewan jenis daging yang paling banyak 

diminati masyarakat Pekalongan dibandingkan dengan 

jenis daging lainnya. Hal tersebut dapat dilihat 

berdasarkan rata-rata konsumsi per kapita seminggu 

menurut kelompok daging per kabupaten/kota 

(satuan komoditas) bahwa pada tahun 2021, tingkat 

konsumsi daging ayam ras (broiler) di Pekalongan 

memiliki rata-rata sebesar 0,102 pada Kabupaten 

Pekalongan, dan 0,109 pada Kota Pekalongan, 

sedangkan pada tahun 2022 rata-ratanya mengalami 

peningkatan menjadi 0,118 pada Kabupaten 

Pekalongan dan 0,124 pada Kota Pekalongan (BPS, 

2023). 

Daging ayam adalah salah satu pangan yang 

sangat baik untuk dikonsumsi karena gizi tinggi yang 

terkandung di dalamnya (Rafika, 2017). Makanan yang 
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baik merupakan makanan yang halal untuk 

dikonsumsi karena tidak membahayakan ketika 

dikonsumsi. Hal tersebut sesuai dengan tafsir menurut 

Syaikh Abu Bakar Jabir al-Jazairi terhadap Firman 

Allah SWT Q.S. Al-Baqarah: 2/168 mengenai perintah 

untuk mengonsumsi makanan yang halal, yang 

berbunyi: 

لَْ   ا فىِ الْْرَْضِ حَلٰلًا طَي ِباا وَّۖ يٰٰٓايَُّهَا النَّاسُ كُلوُْا مِمَّ

بيِْنٌ تتََّبعِوُْا خُطُوٰتِ الشَّيْطٰنِِۗ اِنَّ  ١٦٨هٗ لكَُمْ عَدوٌُّ مُّ  

Artinya: 

“Wahai manusia, makanlah sebagian 

(makanan) di bumi yang halal lagi baik dan janganlah 

mengikuti langkah-langkah setan. Sesungguhnya ia 

bagimu merupakan musuh yang nyata” (Q.S. Al-

Baqarah: 168) (Kemenag, 2022). 

Adapun tafsir ayat di atas menurut Syaikh Abu 

Bakar Jabir al-Jazairi yaitu makna kata al-Halal berarti 

segala sesuatu yang tidak membahayakan, dan itu 

adalah segala sesuatu yang Allah izinkan untuk 

dimanfaatkan. Sedangkan kata ath-Thayyib berarti 

sesuatu yang suci, tidak najis, dan tidak menjijikkan 

yang tidak disukai oleh jiwa. Khutuwatish syaithan 
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mengandung arti yaitu al-Khutuwat yang merupakan 

bentuk jamak dari khutwah yang berarti jarak antara 

dua kaki ketika berjalan. Namun yang dimaksud adalah 

langkah-langkah dan jalan setan yang mengantarkan 

seorang hamba mengharamkan apa yang Allah 

halalkan, dan menghalalkan apa yang Allah haramkan. 

Dan lafadz ‘Aduwwun mubin berarti permusuhan setan 

sangat jelas. Ayat yang berarti “Wahai sekalian 

manusia makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi” memiliki makna yaitu pemberian 

dari Allah yang halal, baik, dan diizinkan oleh-Nya. 

Adapun yang tidak diizinkan oleh Allah maka tidak ada 

kebaikan ketika dimakan, bahkan akan merusak 

jasmani dan rohaninya (TafsirWeb, n.d.) 

Sifat daging ayam yang baik atau halal untuk 

dikonsumsi tidak menyebabkan daging ayam selalu 

dapat dikonsumsi dalam kondisi apapun. Hal tersebut, 

karena tingginya kandungan protein dan air yang 

dimiliki daging ayam terutama pada bagian dadanya 

menyebabkan daging ayam dapat dengan cepat dan 

mudah mengalami pembusukan akibat pertumbuhan 

mikroorganisme kontaminan yang berasal dari 

lingkungan sekitarnya (Wibisono et al., 2022). Bakteri 

patogen yang sering kali mengkontaminasi daging 
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ayam salah satunya yaitu Salmonella sp. Salmonella sp. 

adalah salah satu kelompok bakteri gram negatif yang 

memiliki sifat patogen serta merupakan agen yang 

paling kerap mengakibatkan foodborne disease di dunia 

(Sartika et al., 2016). Foodborne disease tidak hanya 

dapat disebabkan oleh bakteri Salmonella sp. Meski 

begitu, Salmonella sp. merupakan suatu bakteri yang 

digunakan sebagai tolak ukur atau penanda keamanan 

pangan. Hal tersebut karena seluruh serotipe bakteri 

Salmonella di dunia ini yang telah diidentifikasi 

memiliki sifat patogen. Maka, dengan terdapatnya 

bakteri Salmonella dalam suatu makanan atau air 

dianggap membahayakan bagi kesehatan tubuh 

(Hariyadi, 2005). Salmonella sp. umumnya ditemukan 

pada makanan yang memiliki kandungan protein 

cukup tinggi karena merupakan media yang baik bagi 

pertumbuhannya (Yuswati, 2017). Karbohidrat 

merupakan sumber energi pertumbuhan 

mikroorganisme. Akan tetapi, karena kandungan 

karbohidrat dalam daging yang relatif sangat sedikit, 

sehingga mikroorganisme (terutama mikroorganisme 

proteolitik) memanfaatkan protein sebagai sumber 

energi (Soeparno, 2015). Bakteri Salmonella sp. yang 

mengkontaminasi daging ayam akan menyebabkan 
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berbagai penyakit yang disebut salmonellosis. Selain 

itu, bahan pangan yang terkontaminasi mikroba juga 

dapat mengalami kerusakan dan penurunan mutunya 

(Bakara et al., 2014). Sehingga dalam penelitian ini 

dilakukan pemilihan bakteri Salmonella sp. pada 

daging ayam bagian dadanya untuk dilakukan 

pengujian. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

oleh Zelpina et al. (2020) yang menggunakan metode 

literature review dari beberapa hasil penelitian dan 

laporan terkait keberadaan Salmonella sp. pada daging 

ayam dan produknya, menunjukkan hasil bahwa 

prevalensi keberadaan Salmonella sp. pada daging 

ayam dan produk olahannya di Indonesia masih tinggi. 

Adapun prevalensi keberadaan Salmonella sp. tersebut 

yaitu 7,9% pada Pasar DKI Jakarta; 16,7% pada Pasar 

di Tangerang; 6,7% pada Pasar Modern Kota Medan; 

5,26% pada 5 Kota di Indonesia; 12,5% Pasar 

Tradisional Kota Makassar; 4,17% Pasar Tradisional di 

Samarinda Seberang, dan 50% di Bogor. 

Spesies Salmonella dapat diklasifikasikan 

menjadi spesies typhoidal dan non typhoidal. Spesies 

typhoidal merupakan kelompok Salmonella yang dapat 

menyebabkan demam tifoid, sedangkan spesies non 



7 
 

 
 

typhoidal merupakan kelompok Salmonella yang dapat 

menyebabkan diare (Kuswiyanto, 2017). World Health 

Organization (WHO) pada tahun 2017 melaporkan 

adanya kasus demam typhoid pada manusia yang 

diakibatkan oleh infeksi Salmonella sp. sebanyak 11-20 

juta manusia di seluruh dunia, dengan 128.000-

161.000 diantaranya meninggal dunia. Indonesia 

sendiri merupakan negara dengan daerah endemis 

typhoid, yang dilaporkan adanya 900.000 kasus 

demam typhoid, dengan angka kematian sekitar 20.000 

kasus pada tahun 2012 (Darmawan et al., 2020). 

Berdasarkan data yang diperoleh dari Dinas Kesehatan 

Kota Pekalongan, pada tahun 2017 total jumlah 

penderita typhoid adalah 1.549. Sedangkan pada tahun 

2018, penderita berjumlah 1.445 orang (Hartono, 

2019).  

Menurut Tim Riskesdas (2019), di Indonesia 

pada tahun 2018, diare merupakan salah satu gejala 

dari demam typhoid dengan prevalensi sebesar 6,8%. 

Diare adalah penyakit endemis potensial Kejadian Luar 

Biasa (KLB) yang seringkali sampai menyebabkan 

kematian di Indonesia, dan merupakan kasus 

penyebab kematian tertinggi pada anak di bawah usia 

5 tahun di seluruh dunia (Kemenkes RI, 2011). Kasus 
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diare pada balita menurut Kabupaten/Kota di Provinsi 

Jawa Tengah pada tahun 2019, Kota Pekalongan 

menempati urutan ke-5 dengan persentasenya yaitu 

78,5% setelah Kabupaten Tegal, dan Kabupaten 

Pekalongan menempati urutan ke-17 dengan 

persentase 55,0%. Sedangkan kasus diare pada semua 

umur menurut Kabupaten/Kota di Provinsi Jawa 

Tengah pada tahun 2019, Kota Pekalongan berada di 

urutan ke-3 setelah Kota Magelang, yaitu dengan 

persentase 112,4%, dan Kabupaten Pekalongan 

menempati urutan ke-11 dengan persentase 84,1% 

(Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Tengah, 2020). 

Kemudian pada tahun 2020, cakupan 

penemuan kasus diare pada balita, Pekalongan 

menempati urutan ke-4 dengan presentase 51,6% di 

bawah kota Tegal yang memiliki presentase 52,2% 

(Dinkes Prov Jateng, 2021). Selanjutnya pada tahun 

2021, cakupan penemuan kasus diare di Jawa Tengah, 

Kota Pekalongan menempati urutan ke-5 dengan 

presentase 40,7% dan Kabupaten Pekalongan 

menempati urutan ke-9 dengan presentase sebesar 

32,0% (Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Tengah, 2022). 

Berdasarkan uraian tersebut, menunjukkan bahwa 
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Pekalongan termasuk salah satu kota dengan tingkat 

kasus diare yang cukup tinggi di Jawa Tengah. 

Salah satu aspek yang dapat digunakan untuk 

menentukan keamanan bahan pangan asal hewan 

adalah aspek mikrobiologi. Bahan pangan asal hewan 

berdasarkan aspek mikrobiologinya dapat dikatakan 

aman untuk dikonsumsi apabila tidak terdapat 

cemaran mikroba patogen yang terkandung di 

dalamnya. Mikroba patogen merupakan mikroba yang 

dapat mengakibatkan masalah kesehatan bagi 

pengonsumsi (Nisa et al., 2018). Keamanan pangan 

adalah hak dasar yang dimiliki oleh seluruh konsumen. 

Menurut The Food and Agriculture Organization of The 

United Nations (FAO), rantai makanan adalah suatu 

pendekatan keamanan pangan yang paling efektif 

untuk menentukan keamanan pasokan pangan baik 

secara nasional maupun internasional (Heilandt et al., 

2013). Pada dasarnya, fokus dari keamanan pangan 

dalam rantai pasok adalah mencegah produk dari 

risiko terjadinya pencemaran fisika, kimia, maupun 

biologi melalui penerapan standar-standar keamanan 

pangan dalam setiap tahapan rantai pasok. 

Kontaminasi makanan dapat terjadi pada seluruh 

aspek dalam suatu rantai pasokan. Kontaminasi 
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tersebut dapat berasal dari pemasok, proses 

manufaktur, maupun distribusi (Wahyuni et al., 2019).  

Pengambilan sampel daging ayam yang juga 

dilakukan dari rumah potong ayam dalam penelitian 

ini disebabkan karena, salah satu tahap yang sangat 

berpengaruh terhadap keamanan serta kualitas daging 

dalam suatu rantai pasok penyediaan daging adalah 

tahap di rumah potong ayam (RPA). Di RPA, ayam 

disembelih dan terjadi perubahan dari ayam hidup 

menjadi daging ayam untuk dikonsumsi, sehingga pada 

RPA juga dapat memungkinkan terjadinya pencemaran 

mikroorganisme pada daging ayam terlebih pada saat 

tahap pengeluaran jeroan (eviserasi). Penanganan 

daging di RPA yang tidak higienis dan kurang baik akan 

berpengaruh terhadap kualitas dan keamanan daging, 

serta kehalalan daging (Dewi et al., 2016).  

Berdasarkan pernyataan-pernyataan di atas, 

maka keamanan daging ayam yang beredar di 

Pekalongan perlu untuk diperhatikan di sepanjang 

rantai pasoknya mengingat tingginya prevalensi 

Salmonella sp. pada daging ayam di Indonesia, 

tingginya minat konsumsi masyarakat Pekalongan 

terhadap daging ayam dibandingkan dengan jenis 

daging lainnya, serta tingginya kasus foodborne disease 
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di Pekalongan selama beberapa tahun terakhir, guna 

menjamin kesehatan serta keutuhan nilai gizinya. Oleh 

karena itu, penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang status cemaran Salmonella sp. pada 

daging ayam berdasarkan rantai pasoknya dari rumah 

potong ayam hingga pasar tradisional di Pekalongan 

dalam waktu terkini. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan 

di atas, maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah bagaimanakah status cemaran Salmonella sp. 

pada daging ayam dari rumah potong ayam hingga 

pasar tradisional di Pekalongan? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, sehingga 

tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui status 

cemaran Salmonella sp. pada daging ayam dari rumah 

potong ayam hingga pasar tradisional di Pekalongan. 
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D. Manfaat Penelitian 

Dengan dilakukannya penelitian ini, maka penulis 

berharap penelitian ini dapat memberikan beberapa 

manfaat seperti: 

1. Manfaat Teoritis:  

Menambah keilmuan dan informasi dalam 

bidang mikrobiologi pada pangan bagi penulis 

maupun pembaca, dan jika memungkinkan dapat 

dijadikan referensi pada penelitian yang akan 

mendatang. 

 

2. Manfaat Praktis: 

a. Membantu masyarakat memilih secara bijak 

dalam membeli daging ayam yang dijual di 

pasaran sehingga terhindar dari kasus 

foodborne disease. 

b. Mencegah penjualan daging ayam dengan 

kualitas buruk dan terkontaminasi Salmonella 

sp. yang beredar di Pekalongan.  
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BAB II 

LANDASAN PUSTAKA 

 

A. Kajian Teori 

1. Salmonella sp. 

a. Deskripsi dan Taksonomi Salmonella sp. 

Salmonella merupakan salah satu jenis bakteri 

berbentuk bacillus (batang), serta termasuk bakteri 

gram negatif (Brands, 2006). Bakteri gram negatif 

memiliki struktur dinding sel tipis dengan kandungan 

lipid yang tinggi, dan akan menunjukkan warna merah 

ketika dilihat menggunakan mikroskop setelah 

dilakukan pewarnaan gram karena zat warna kristal 

violet akan larut ketika ditambahkan alkohol dan akan 

mempertahankan warna merah safranin (gambar 2.1) 

(Lay, 1994). Salmonella termasuk kelompok bakteri 

fakultatif anaerobic dan dapat tumbuh pada suhu 

sekitar 5-45 ℃ dengan suhu optimumnya yaitu 35-37 

℃. Salmonella memiliki bentuk bacillus dan akan 

membentuk rantai filamen panjang ketika berada pada 

suhu yang ekstrim, yaitu 4-8 ℃ atau 45 ℃. Panjang 

Salmonella rata-rata adalah 2-5 μm dengan lebarnya 

yaitu 0,8-1,5 μm (Jay et al., 2005). 
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Bakteri Salmonella tidak berkapsul dan bergerak 

(motil) menggunakan peritrichous silia (kecuali 

Salmonella gallinarium atau Salmonella pulorum tidak 

bersifat motil). Perkembangan Salmonella pada suatu 

media ditandai dengan terbentuknya kekeruhan yang 

homogen dalam kaldu atau media cair lainnya. 

Koloninya berbentuk bulat, sisinya lempengan, dan 

permukaannya biasa (Mahmoud, 2012). 

Salmonella tumbuh pada pH asam kuat hingga 

cenderung basa yaitu sekitar 4,1-9,0 dengan pH optimal 

untuk pertumbuhannya yaitu sekitar 6,5-7,5 yang 

mendekati netral (tidak asam atau basa). Nutrisi yang 

diperlukan Salmonella untuk dapat tumbuh dan 

membelah salah satunya adalah glukosa (gula). 

Sedangkan di laboratorium, tiga nutrisi utama yang 

umumnya digunakan dan juga bagian dari media untuk 

pertumbuhan Salmonella adalah ekstrak ragi yang 

memiliki nilai gizi tinggi; natrium klorida (NaCl) atau 

garam meja; serta tripton yaitu protein yang berada 

dalam susu (Brands, 2006). 



15 
 

 
 

 

Gambar 2.1 Kenampakan Mikroskopis Bakteri 
Salmonella (Mahmoud, 2012) 

 

Adapun taksonomi Salmonella menurut ITIS (2012) 

adalah sebagai berikut: 

Kingdom  : Bacteria 

Subkingdom : Negibacteria 

Phylum  : Proteobacteria 

Class  : Gammaproteobacteria 

Order  : Enterobacteriales 

Family  : Enterobacteriaceae 

Genus  : Salmonella 

Spesies  : Salmonella sp. 
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b. Salmonella penyebab foodborne disease 

Salmonella merupakan penyebab lebih dari 40.000 

kasus penyakit bawaan makanan setiap tahunnya 

(Brands, 2006). Salmonellosis merupakan infeksi 

bakteri yang disebabkan oleh Salmonella. Orang yang 

terinfeksi oleh Salmonella umumnya akan mengalami 

gastroenteritis (radang lambung dan usus yang bisa 

menyebabkan diare, kram perut, dan muntah) serta 

demam yang terjadi 12-72 jam setelah terinfeksi. 

Penyakit tersebut umumnya dapat berlangsung selama 

4-7 hari, dan beberapa orang dapat sembuh tanpa 

melalui pengobatan. Namun, infeksi Salmonella pada 

beberapa orang juga dapat mengakibatkan diare yang 

sangat parah sehingga perlu dilakukan perawatan yang 

lebih lebih intensif di rumah sakit. Kasus salmonellosis 

diperkirakan dapat menyebabkan kematian lebih dari 

500 orang setiap tahunnya (Brands, 2006). 

 

c. Proses Reproduksi Salmonella di usus 

Salmonella akan memasuki usus kecil setelah 

tertelan melalui mulut. Di dalam usus kecil, terdapat 

mikrovili yaitu proyeksi yang berbentuk seperti jari 

yang berfungsi untuk menyerap nutrisi dan air, serta 

membantu melindungi dari Salmonella yang lolos dan 
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tidak terbunuh oleh asam lambung. Pada permukaan 

mikrovili, terdapat sel-sel yang akan diserang oleh 

Salmonella, yang selanjutnya Salmonella dapat memulai 

perkembangbiakannya. Ketika Salmonella berhasil 

memasuki sel, sel selanjutnya akan mati dalam waktu 

sekitar dua jam. Ketika sel tersebut mati, sel akan pecah 

kemudian mendistribusikan semua Salmonella yang 

telah berkembangbiak ke sel-sel di sekitarnya dan 

kemudian prosesnya dimulai dari awal kembali. 

Salmonella yang tersisa kemudian akan memasuki 

saluran usus dan selanjutnya diekskresikan bersama 

dalam tinja. Ketika siklus invasi (masuknya bakteri ke 

dalam sel inang) dan penghancuran sel berulang secara 

terus-menerus, jutaan bakteri akan diproduksi di dalam 

usus dan jumlahnya  terus bertambah secara 

eksponensial (Brands, 2006). 

Siklus invasi dan penghancuran sel tidak selalu 

menguntungkan bakteri. Ketika mati, sinyal kimia akan 

dilepaskan oleh sel sebagai tanda bahwa sel tersebut 

dalam kondisi tertekan, dan selanjutnya 

menginformasikan tubuh untuk memulai reaksi 

kekebalan terhadap bakteri penyerang (sel makrofag). 

Sel makrofag berfungsi sebagai respons utama sistem 

kekebalan dengan cara mencari dan menelan bakteri 
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kemudian dihancurkannya. Untuk menghindari 

terjadinya kerusakan sel, Salmonella akan melepaskan 

bahan kimia yang kemudian akan hancur bersama 

dengan makrofag dan sinyal kimia dari sel menjadi 

cairan yang mengalir ke saluran usus (tidak diserap), 

dan selanjutnya menyebabkan terjadinya diare (Brands, 

2006). 

 

2. Daging Ayam 

a. Deskripsi Daging Ayam 

Daging merupakan semua jaringan hewan dan dan 

semua produk dasar dari proses pengolahan jaringan-

jaringan tersebut yang dapat dikonsumsi karena tidak 

menyebabkan gangguan kesehatan bagi yang 

mengonsumsinya (Soeparno, 2015). 

Ayam potong yaitu ayam baik betina maupun jantan 

yang biasanya dilakukan pemanenan sebagai penghasil 

daging pada usia 5-6 minggu. Ayam potong umumnya 

berusia di bawah 8 minggu dengan waktu 

pemeliharaan selama 25-40 hari, dan memiliki bobot 

hidupnya yaitu 1,5-2,8 kg (Farid, 2017).  

Adapun klasifikasi ayam (Gallus gallus) menurut 

(ITIS, n.d.) adalah sebagai berikut: 
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Kingdom  : Animalia 

Phylum : Chordata 

Class  : Aves 

Order  : Galliformes 

Family  : Phasianidae 

Genus  : Gallus 

Spesies  : Gallus gallus 

 

b. Komposisi Gizi Daging Ayam 

Daging ayam memiliki kandungan gizi yang lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan hewan ternak lainnya 

jika dilihat dari segi mutunya. Komposisi protein pada 

daging ayam mengandung semua asam amino esensial 

mudah untuk diserap dan dicerna, sehingga sangat 

baik bagi tubuh (Surisdiarto & Koentjoko, 1990). 

Komposisi gizi yang terkandung dalam daging ayam 

(100 gram) yaitu 23,6% kadar protein; 62 mg 

kolesterol; 7% lemak; dan 135 Kkal kalori (Anggorodi, 

1995). Protein merupakan komponen bahan kering 

yang paling dominan dalam daging. Secara umum, 

komposisi kimia daging tersusun atas 18% protein; 

75% air; 3,5% lemak; serta 3,5% zat-zat nonprotein 

yang dapat larut (Lawrie, 2003). 
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c. Mikrobiologi Daging 

Mikroorganisme yang mengkontaminasi daging 

dapat bersumber dari tanah di lingkungannya, kulit 

ternak (kotoran pada kulit), isi saluran pencernaan, air, 

udara, kotoran, serta pekerja. Selain itu, alat-alat yang 

digunakan selama proses persiapan karkas seperti 

pisau, gergaji, alat serta tempat jerohan (Soeparno, 

2015). 

Manusia maupun hewan dapat menjadi reservoir 

bakteri Salmonella, yang berarti bahwa mereka dapat 

menjadi pembawa bakteri namun tidak sebagai 

penderita atau infeksi aktif. Ayam dan sapi merupakan 

dua hewan sebagai sumber infeksi Salmonella yang 

paling utama pada manusia. Selama proses persiapan 

dan penyembelihan, penanganan daging dilakukan 

oleh banyak pekerja yang berbeda. Kontaminasi dapat 

terjadi jika Salmonella terdapat pada tangan atau 

pakaian pekerja maupun peralatan yang digunakan. 

Kontaminasi pada daging ayam paling kerap terjadi 

selama proses penyembelihan, pendarahan, pengulitan 

(penghilangan bulu ayam), pengeluaran isi, 

pembersihan dada dan perut (gutting), serta 

penanganan karkas sebelum diproses (Brands, 2006). 
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Kontaminasi daging oleh mikroorganisme dimulai 

pada saat proses penyembelihan. Mikroorganisme 

mulai mengkontaminasi daging ayam ketika memasuki 

peredaran darah jika peralatan yang digunakan untuk 

mengeluarkan darah tidak steril. Setelah dilakukan 

penyembelihan, darah masih dapat bersirkulasi selama 

beberapa saat dan kemudian kontaminasi dapat terjadi 

melalui permukaan daging selama proses persiapana 

daging, mulai dari proses pembelahan karkas sampai 

dengan proses distribusi daging. Sehingga, segala 

sesuatu yang berkontak langsung maupun tidak 

langsung dengan daging dapat menjadi sumber 

kontaminasi mikroorganisme dalam daging. 

(Soeparno, 2015). 

Kontaminasi mikroba pada daging ayam akan 

menyebabkan terjadinya pembusukan daging ayam, 

dan akan semakin cepat terjadi jika berada pada 

kondisi lingkungan dan penyimpanan yang kurang 

baik (Höll et al., 2016). Beberapa bakteri patogen yang 

kerap mengkontaminasi daging ayam diantaranya 

yaitu Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 

Pseudomonas sp., Salmonella sp., Shigella flexneri, dan 

Clostridium perfringens (Ray & Bhunia, 2014).  
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Selama penyimpanan serta pengangkutan setelah 

dilakukan penyembelihan, daging harus dilakukan 

penyimpanan pada suhu 4 ℃ atau lebih rendah. Setelah 

pendinginan awal, daging harus disimpan dan 

dibekukan pada suhu kurang dari -18 ℃ untuk 

meminimalkan kontaminasi dan pertumbuhan 

mikroba (Sampurno et al., 2004). Penyimpanan pada 

suhu refrigerator adalah cara yang paling mudah untuk 

memperpanjang masa simpan dan mengawetkan 

daging ayam (Sangadji et al., 2019).  

Pendinginan mampu menghambat pertumbuhan 

mikroba, karena suhu dingin mampu menurunkan 

energi kinetik semua molekul dalam sistem yang 

kemudian kecepatan reaksi kimia termasuk aktivitas 

metabolisme sel juga dapat menjadi lebih menurun. 

Namun, penyimpanan pada suhu dingin masih dapat 

memungkinkan mikroorganisme tertentu untuk tetap 

hidup (Jaelani et al., 2014). Penanganan dan 

penyimpanan daging ayam yang tidak sesuai dapat 

menyebabkan timbulnya penyakit bahkan kematian, 

karena daging ayam bersifat perishable (mudah rusak) 

akibat sangat rentannya untuk terkontaminasi 

mikroorganisme pembusuk maupun patogen (Sangadji 

et al., 2019). 
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d. Faktor yang Memengaruhi Pertumbuhan 

Bakteri dalam Daging 

Secara umum, faktor yang memengaruhi 

pertumbuhan dalam daging dapat dibedakan menjadi 

dua kelompok, yaitu faktor intrinsik (dalam) dan faktor 

ekstrinsik (luar). Adapun beberapa faktor intrinsik 

yang memengaruhi pertumbuhan bakteri dalam 

daging diantaranya yaitu: 

1) Nutrisi 

Seperti halnya makhluk hidup lain, mikroba 

membutuhkan nutrisi sebagai untuk sumber energi 

serta pertumbuhan selnya. Nutrisi yang dibutuhkan 

mikroba diantaranya yaitu nitrogen, karbon, sulfur, 

oksigen, zat besi, fosfor, serta sejumlah kecil logam 

lainnya. Keadaan yang tidak higienis atau bersih pada 

suatu lingkungan merupakan salah satu faktor yang 

memberikan sumber nutrisi untuk pertumbuhan 

mikroba. Oleh karena itu, menciptakan lingkungan 

yang higienis sangat diperlukan untuk meminimalisir 

tersedianya sumber nutrisi bagi mikroba untuk dapat 

melangsungkan pertumbuhan (Oktavianis & Efendi, 

2013). 
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2) Kadar Air 

Seluruh makhluk hidup termasuk mikrooganisme 

memerlukan air. Tingkat pertumbuhan 

mikroorganisme sangat bergantung pada kadar air 

yang terkandung dalam daging (Soeparno, 2015). 

Daging ayam broiler segar mengandung kadar air yang 

tinggi sehingga menyebabkan daging ayam broiler 

menjadi media yang baik bagi pertumbuhan mikroba 

(Barus et al., 2017). Faktor yang memengaruhi 

kandungan atau kadar air dalam daging ayam broiler 

salah satunya adalah umur ternak. Semakin tua umur 

ternak, maka semakin rendah air yang terkandung 

dalam daging ayam broiler (Soeparno, 2009). 

3) pH 

Saat dalam keadaan hidup, jaringan otot hewan 

memiliki pH sekitar 7,2 – 7,4, dan selanjutnya akan 

mengalami penurunan setelah hewan dipotong. Hal 

tersebut karena, setelah dipotong hewan akan 

mengalami glikolisis dan akan menghasilkan asam 

laktat yang kemudian akan memengaruhi pH. Dada 

broiler mempunyai pH rata-rata awalnya yaitu 7,09 

yang selanjutnya akan mengalami penurunan setelah 6 

jam post mortem menjadi 5,94 (Suradi, 2006). 
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pH optimal untuk pertumbuhan Sebagian besar 

bakteri adalah sekitar 7,0, dan pertumbuhan bakteri 

menjadi lebih berkurang jika berada pada pH 5,2 atau 

lebih rendah. Semakin tingginya pH suatu daging, maka 

pertumbuhan mikroba akan semakin meningkat pula  

(Soeparno, 2015).  

Sedangkan beberapa faktor ekstrinsik yang 

mempengaruhi pertumbuhan bakteri dalam daging 

diantaranya yaitu: 

1) Temperatur 

Temperatur atau suhu merupakan salah satu 

faktor lingkungan yang mempengaruhi pertumbuhan 

mikroba. Masing-masing mikroba memiliki suhu 

optimum tertentu untuk dapat melakukan 

pertumbuhan. Mikroba berdasarkan kisaran 

temperatur pertumbuhannya dibagi menjadi 3 

kelompok, yaitu: 1) Psikrofil adalah mikroorganisme 

yang tumbuh pada suhu sekitar 0 ℃ - 20 ℃; 2) Mesofil 

adalah mikroorganisme yang tumbuh pada suhu 

sekitar 20 ℃ - 45 ℃; dan 3) Termofil adalah 

mikrorganisme yang tumbuh pada suhu lebih dari 45 

℃. Mikroba perusak pangan umumnya adalah 

kelompok mikroba mesofil. Mikroba patogen atau 

perusak umumnya mampu melakukan pertumbuhan 
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pada suhu sekitar 4 ℃ - 66 ℃, dengan suhu 

optimumnya yaitu sekitar 37 ℃, yang juga merupakan 

suhu tubuh manusia (Oktavianis & Efendi, 2013). 

Temperatur di bawah 5 ℃ mampu menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk atau 

perusak, serta mampu mencegah hampir seluruh 

mikroorganisme patogen. Temperatur 5 ℃ digunakan 

sebagai temperatur krisis selama proses persiapan dan 

penyimpanan karkas. Proses pembekuan dapat 

mengakibatkan banyak bakteri dapat terbunuh dan 

rusak, sehingga akan menurunkan jumlah 

mikroorganisme. Meskipun dalam waktu yang singkat, 

penyimpanan karkas atau daging pada temperatur 

dingin diperlukan untuk menurunkan tingkat 

kontaminasi atau mengendalikan perkembangan dan 

kerusakan mikroorganisme. Temperatur internal 

karkas setelah dipotong umumnya sekitar 30 ℃ - 39 ℃, 

dan selama proses pendinginan, temperatur internal 

karkas harus secepat mungkin untuk diturunkan 

sampai kurang lebih 5 ℃ atau bahkan lebih rendah 

(Soeparno, 2015). 

2) Keadaan Fisik Daging 

Keadaan fisik daging juga dapat mempengaruhi 

aktivitas mikroorganisme. Keadaan fisik tersebut 
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seperti potongan karkas atau daging, besar kecilnya 

karkas, bentuk daging itu sendiri (cacahan, giling) serta 

perlakuan selama pemrosesan. Penggilingan pada 

karkas atau daging akan semakin meningkatkan 

tingkat kontaminasi bakteri (Soeparno, 2015). 

 

3. Rumah Potong Ayam (RPA) 

a. Definisi Rumah Potong Ayam 

Rumah potong ayam  atau rumah pemotongan 

unggas merupakan suatu kompleks bangunan yang 

peruntukkannya didesain dan dikonstruksi secara 

khusus sebagai tempat pemotongan unggas untuk 

konsumsi masyarakat umum dengan memenuhi 

persyaratan teknis dan higine tertentu (SNI 01-6160, 

1999). 

 

b. Persyaratan Higiene dan Sanitasi Rumah Potong 

Ayam 

Higiene merupakan perilaku usaha hidup sehat 

yang mencakup cara menjaga kesehatan contohnya 

seperti penggunaan air bersih dan sabun untuk 

mencuci tangan dan perabotan, serta tidak 

mengonsumsi bagian makanan yang telah rusak atau 

tidak layak konsumsi.  Sedangkan sanitasi merupakan 
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perilaku usaha hidup sehat yang dilakukan dengan 

menjaga kebersihan lingkungan yang timbul dari diri 

seseorang seperti menyediakan air bersih untuk 

mencuci tangan, dan menyediakan tempat sampah 

untuk menghindari terjadinya pembuangan sampah 

secara sembarangan (Depkes RI, 2004).  

Higiene dan sanitasi memiliki keterkaitan yang erat 

satu sama lain sehingga tidak dipisahkan satu lain. 

Contohnya jika seseorang telah memiliki higiene yang 

baik dengan adanya kemauan untuk mencuci tangan 

namun tidak terdukungnya sanitasi karena 

ketersediaan air bersih yang tidak mencukupi, maka 

mencuci tangannya menjadi kurang sempurna (Depkes 

RI, 2004). 

Pemenuhan persyaratan higiene dan sanitasi dalam 

suatu usaha pemotongan ayam sangat penting untuk 

dilakukan karena bertujuan menghasilkan produk 

akhir ayam yang aman, sehat, utuh, serta halal (ASUH). 

Aman berarti tidak terdapat kandungan 

membahayakan baik dari segi biologi, fisika, maupun 

kimia yang dapat menimbulkan gangguan kesehatan 

bagi yang mengonsumsi. Sehat berarti mengandung 

zat-zat yang dapat memenuhi pertumbuhan dan 

kesehatan tubuh. Utuh maksudnya daging dipisahkan 
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dari bagian selain karkas ayam itu sendiri atau bagian 

hewan lainnya. Sedangkan halal berarti pemotongan 

dan pemrosesan ayam dilakukan sesuai ketentuan 

syariat agama islam (Al Ishaqi, 2013). 

Beberapa persyaratan higiene dan sanitasi rumah 

potong ayam menurut Direktorat Kesmavet dan 

Pascapanen (2010) adalah sebagai berikut: 

1) Bangunan 

a) Bangunan didesain dan dikonstruksi sesuai 

berdasarkan tujuan penggunaan, serta mudah 

perawatan dan pembersihannya. 

b) Perancangan tata ruang harus diperhitungkan 

dengan baik sesuai dengan alur prosesnya agar 

seluruh proses berlangsung dengan teratur dan 

mencegah terjadinya pencemaran atau 

kontaminasi silang.  

c) Luas bangunan disesuaikan dengan kapasitas 

produksi agar ruang gerak para pekerja dapat 

tertampung seluruhnya. 

d) Penempatan daerah kotor dan daerah bersih 

dibedakan secara fisik. 

e) Lantai rata, kedap air, tidak licin, tidak retak dan 

tidak berlubang, mampu menahan beban, landai 
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ke arah saluran pembuangan, mudah untuk 

dibersihkan dan didesinfeksi. 

f) Pintu berbahan tidak mudah korosif, tidak toksik, 

kedap air, serta dapat mencegah masuknya hama. 

g) Memiliki ventilasi udara yang baik dan udara 

dialirkan dari daerah bersih menuju daerah kotor. 

 

2) Peralatan dan Mesin 

a) Peralatan didesain dengan disesuaikan tujuan 

penggunaan, serta mudah untuk dilakukan 

pembersihan dan desinfeksi. 

b) Bahan baku peralatan yang bersinggungan 

langsung dengan produk harus bersifat tidak 

toksik dan tidak korosif. 

c) Penggunaan peralatan pada daerah kotor tidak 

boleh digunakan pada daerah bersih selama 

proses penanganan produk. 

 

3) Sanitasi Lingkungan 

a) Sarana jalan baik serta bebas dari banjir. 

b) Bebas dari sumber kontaminasi yang bersifat 

kimiawi. 
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c) Sumber pasokan air harus tersedia dalam jumlah 

yang cukup dan terus menerus, serta tersedia 

dalam jumlah yang cukup. 

d) Sistem pembuangan limbah lancar serta tidak 

mencemari lingkungan. 

e) Bangunan bersih, terawat dengan baik, serta tidak 

terdapat sampah yang menumpuk. 

 

4) Higiene Personal 

a) Pekerja harus berada pada kondisi tubuh yang 

sehat serta tidak memiliki penyakit menular 

seperti hepatitis, salmonellosis, penyakit kulit di 

tangan, TBC, sakit tenggorokan disertai demam, 

demam, dan muntah. 

b) Selama melakukan proses penanganan karkas, 

pekerja harus selalu memperhatikan kebersihan 

diri dengan cara seperti: 

i. Menggunakan pakaian yang bersih 

ii. Menggunakan sabun ketika mencuci tangan baik 

ketika sebelum dan setelah bekerja, setelah 

buang air, setelah menggunakan tangan untuk 

menutup ketika bersin dan batuk, bersentuhan 

dengan bahan yang terkontaminasi, dan lain 

sebagainya. 
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iii. Tidak meludah, merokok, makan, batuk, bersin di 

depan produk, memasukkan jari ke dalam mulut, 

menggunakan asesoris tangan, menggigit kuku, 

menyentuh hidung, telinga, dan rambut selama 

bekerja. 

iv. Berperilaku sesuai aturan yang telah ditetapkan 

selama bekerja 

v. Semua pekerja harus diberikan pelatihan 

mengenai higiene personal (Direktorat Kesmavet 

dan Pascapanen, 2010). 

 

4. Pasar Tradisional 

a. Definisi Pasar Tradisional dan Kesehatan 

Lingkungan 

Pasar tradisional atau pasar rakyat merupakan 

tempat usaha, yang dapat berbentuk kios, toko, tenda, 

dan los milik pedagang kelas bawah dan menengah, 

koperasi serta usaha mikro, kecil, atau menegah, 

swadaya masyarakat yang dalam proses jual belinya 

terdapat proses tawar-menawar. Pasar sehat 

merupakan pasar rakyat yang memiliki kondisi pasar 

yang bersih, sehat, aman, dan nyaman yang dapat 

diwujudkan melalui standar baku mutu kesehatan 

lingkungan yang terpenuhi, persyaratan kesehatan, 
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dan sarana prasarana penunjang dengan 

memprioritaskan kemandirian komunitas pasar 

(Menteri Kesehatan Republik Indonesia, 2020). 

Kesehatan lingkungan adalah usaha untuk 

menghindari timbulnya penyakit atau gangguan 

kesehatan dari faktor risiko lingkungan untuk 

menghasilkan lingkungan dengan kualitas yang baik 

dan sehat dari beberapa aspek kimia, fisika, biologi, 

serta sosial (Menteri Kesehatan Republik Indonesia, 

2020). 

 

b. Standar Baku Mutu Kesehatan Lingkungan dan 

Persyaratan Kesehatan serta Upaya Kesehatan 

Lingkungan 

Standar baku mutu kesehatan lingkungan 

merupakan spesifikasi teknis atau nilai yang 

dibakukan pada media lingkungan yang memiliki 

dampak langsung dan berhubungan dengan 

masyarakat (Menteri Kesehatan Republik Indonesia, 

2020). 

Standar baku mutu kesehatan lingkungan dan 

persyaratan kesehatan serta upaya kesehatan 

lingkungan menurut Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia (2020) diantaranya adalah sebagai berikut: 
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1) Pangan (kualitasnya dari segi mikrobiologi dan 

kimia (kuman dominan)): 

a) Tidak terdapat kandungan bahan yang dapat 

membahayakan, sesuai dengan ketentuan 

peraturan perundang-undangan. 

b) Tidak terdapat kandungan residu pestisida di atas 

ambang batas yang telah ditetapkan. 

c) Penyimpanan pangan dalam kondisi kemasan 

tertutup adalah pada suhu rendah yaitu 4-10 °C, 

tidak kedaluwarsa, serta memiliki label yang jelas. 

d) Penyimpanan produk pangan asal hewan serta 

olahan beku adalah pada wadah penyimpanan 

beku yang memiliki suhu maksimum -18 °C. 

Sedangkan penyimpanan produk pangan asal 

hewan dan olahan dingin adalah pada wadah 

penyimpanan dingin yang memiliki suhu 

maksimum 40 °C. 

 

2) Sarana dan Bangunan 

a) Penataan ruang dagang 

i. Dilakukan pembagian daerah atau zoning 

berdasarkan jenis komoditasnya sesuai dengan 

klasifikasi maupun sifatnya seperti basah dan 

kering. 
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ii. Area penjualan karkas unggas, daging, dan ikan 

ditempatkan secara khusus. 

iii. Lebar lorong setiap los (area berdasarkan 

zoning) adalah minimal 1,5 meter. 

iv. Penempatan Bahan Berbahaya dan Beracun (B3) 

maupun bahan berbahaya lainnya harus 

dipisahkan serta jauh dari zona pangan. 

 

b) Tempat penjualan bahan pangan dan makanan 

(basah) 

i. Terdapat meja sebagai tempat penjualan yang 

berbahan tahan karat dan bukan berbahan kayu 

dengan tingginya minimal 60 cm dari lantai, 

permukaan meja yang rata dengan kemiringan 

yang cukup sehingga tidak berpotensi untuk 

menciptakan genangan air, disediakan saluran 

pembuangan air, serta terdapat sekat pembatas 

di setiap sisinya yang mudah untuk dibersihkan. 

ii. Terdapat wadah penyimpanan beku dengan suhu 

maksimum -18 °C serta wadah penyimpanan 

dingin dengan suhu maksimum 40 °C. 

iii. Tempat penjualan (show case) produk dingin 

dilengkapi dengan alat pendingin dengan suhu 

maksimum 7 °C dan untuk produk beku 



36 
 

 
 

dilengkapi dengan alat pendingin dengan suhu 

maksimum -10 °C. 

iv. Alas pemotong (talenan) tidak memiliki 

kandungan bahan beracun, kedap air, serta 

mudah untuk dibersihkan. 

v. Pisau harus dibedakan antara pemotongan untuk 

bahan mentah dan bahan matang serta tidak 

berkarat. 

vi. Terdapat tempat untuk pencucian bahan pangan 

serta peralatan yang digunakan. 

vii. Terdapat tempat cuci tangan dengan air yang 

mengalir dan dilengkapi dengan sabun. 

viii. Saluran pembuangan limbah tertutup dengan 

kemiringan sesuai dengan ketentuan yang telah 

ditetapkan sehingga memudahkan aliran limbah, 

juga tidak melintasi area penjualan. 

ix. Terdapat tempat sampah basah dan kering, 

tertutup, kedap air, dan mudah untuk diangkat. 

x. Tempat penjualan bebas vektor yang dapat 

menularkan penyakit dan tempat 

perindukannya, misalnya kecoa, lalat, nyamuk, 

dan tikus. 

Pasar sehat tidak dapat terwujud jika tidak adanya 

kerja sama dan koordinasi diantara para pihak maupun 
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instansi. Sehingga, koordinasi sangat diperlukan untuk 

bisa mewujudkan pasar sehat yang manfaatnya dapat 

dirasakan oleh seluruh elemen baik penjual, pengelola 

pasar, maupun masyarakat (Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia, 2020). 

 

5. Rantai Pasok (Supply Chain) 

Rantai pasok (Supply Chain) adalah suatu konsep 

serta sistem pengaturan yang berhubungan dengan 

aliran produk, aliran keuangan, serta aliran informasi 

(Risyaldi et al., 2021). Konsep manajemen rantai pasok 

atau Supply Chain Management (SCM) meliputi secara 

menyeluruh manajemen proses produksi, distribusi, 

dan pemasaran produk-produk sesuai keinginan 

konsumen dengan kualitas jumlah, waktu, serta lokasi 

yang tepat (Saptana & Ilham, 2020). Semua pelaku 

dalam rantai pasok diantaranya terdiri atas produsen, 

pemasok, jasa transportasi, pergudangan, pengecer, 

dan konsumen (Novita & Rochman, 2019). 

Manajemen rantai pasok produk daging ayam ras 

merupakan segala sesuatu yang mengatur seluruh 

proses produksi dan distribusi ayam broiler hidup 

maupun daging ayam dengan tujuan untuk memenuhi 

tingkat kepuasan konsumen (Saptana & Ilham, 2020). 
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Aktivitas pada suatu rantai pasok ayam pedaging 

diantaranya mencakup proses pemeliharaan oleh 

peternak terhadap produk ayam, selanjutnya produk 

ayam diolah menjadi daging ayam yang sudah dapat 

diedarkan sampai ke konsumen (Risyaldi et al., 2021). 

Rantai pasok produksi daging ayam dimulai dari 

peternakan ayam yang melakukan ternak ayam selama 

kurang lebih 28-30 hari sampai ayam siap untuk 

dipanen, dan hasil produksi kemudian dijual ke 

perusahaan. Dari perusahaan, ayam dalam kondisi 

hidup kemudian dijual kepada pemborong yang telah 

bekerja sama atau telah memesan kepada perusahaan. 

Di tangan pemborong, ayam potong hidup kemudian 

diproses menjadi daging ayam dan selanjutnya 

disalurkan kepada pedagang pemborong, pedagang 

pengecer di pasar tradisional, maupun rumah makan 

yang mengolah daging ayam menjadi aneka kuliner 

untuk dikonsumsi oleh konsumen sebagai tahap akhir 

dari rantai pasok (Risyaldi et al., 2021). 

 

6. Status Cemaran Mikroba pada Pangan 

Status menurut KBBI Daring (2016) berarti keadaan 

atau kedudukan. Sehingga status cemaran mikroba 

pada pangan dapat dikatakan sebagai keadaan yang 
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menggambarkan bagaimana kondisi cemaran mikroba 

pada suatu pangan yang disesuaikan berdasarkan 

standar-standar yang telah ditetapkan. 

Badan Standardisasi Nasional (BSN) adalah Lembaga 

Negara non Kementerian yang memiliki tugas 

pokoknya yaitu mengembangkan serta membina 

kegiatan standardisasi di Indonesia termasuk standar, 

metrologi, pengujian dan mutu. Dalam pelaksanaan 

tugasnya, BSN mengacu pada Undang-Undang No. 20 

Tahun 2014 tentang Standardisasi dan Penilaian 

Kesesuaian. Standardisasi ini memiliki tujuan 

utamanya yaitu untuk melindungi produsen, 

konsumen, tenaga kerja, serta masyarakat dari 

berbagai aspek seperti keselamatan, keamanan, 

kesehatan, dan kelestarian fungsi lingkungan (BSN, 

2014). 

Lingkup kegiatan dari BSN diantaranya yaitu 

perumusan standar; akreditasi laboratorium penguji, 

laboratorium kalibrasi, lembaga sertifikasi produk, 

sistem mutu, lingkungan, personel serta lembaga 

inspeksi teknis; penelitian dan pengembangan serta 

pelatihan dalam bidang standardisasi (BSN, 2014). 

Standar yang ditentukan oleh BSN tersebut adalah 

Standar Nasional Indonesia (SNI) yang berdasarkan PP 
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28/2004 pasal 30, dengan mempertimbangkan aspek 

keamanan. Umumnya persyaratan cemaran mikroba 

tercantum dalam unsur persyaratan SNI (Martoyo et 

al., 2014). Adapun beberapa SNI mengenai cemaran 

mikroba dalam pangan yang ditetapkan oleh BSN 

adalah sebagai berikut: 

a. Standar Nasional Indonesia (SNI) 2897:2008 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 2897:2008 

merupakan standar metode pengujian cemaran 

mikroba yang meliputi uji Total Plate Count (TPC), 

Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Salmonella spp., Campylobacter spp. dan Listeria 

monocytogenes dalam daging, telur dan susu, serta 

hasil olahannya. Standar ini merupakan revisi dan 

penyempurnaan dari sebagian besar ruang lingkup 

pengujian dalam SNI 01-2897-1992 cara uji cemaran 

mikroba, kecuali untuk pengujian bakteri Enterococci, 

Clostridium perfringes, dan Vibrio cholerae, serta 

penambahan pengujian Campylobacter spp. dan 

Listeria spp. yang disesuaikan dengan perkembangan 

ilmu pengetahuan dan teknologi (IPTEK) yang berlaku 

saat ini. Standar ini disusun dan dirumuskan setelah 

dilakukan tahap validasi pengujian di laboratorium 

kesehatan masyarakat veteriner (BSN, 2008). 
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b. Standar Nasional Indonesia (SNI) 3924:2009 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 3924:2009 

merupakan suatu standar yang membahas tentang 

mutu karkas dan daging ayam, dan merupakan revisi 

dari SNI 01-3924-1995 tentang karkas ayam pedaging. 

Adapun ruang lingkup standar ini yaitu menetapkan 

klasifikasi, persyaratan mutu, potongan karkas, 

pengemasan, pelabelan, penyimpanan karkas dan 

daging ayam ras, serta salah satunya adalah standar 

penetapan persyaratan maksimum mutu 

mikrobiologis seperti yang tersaji pada tabel 2.1. Acuan 

informatif SNI adalah SNI 2897:2008 serta CAC/GL 24-

1997 tentang General Guidline for use of the term 

“Halal” (SNI, 2009). 

Tabel 2.1 Persyaratan Maksimum Mutu Mikrobiologis 
No. Jenis Satuan Persyaratan 

1 Total Plate Count cfu/g 
Maksimum 1 x 

106 

2 Coliform cfu/g 
Maksimum 1 x 

102 

3 Staphylococcus aureus cfu/g 
Maksimum 1 x 

102 
4 Salmonella sp. per 25 g Negatif 

5 Escherichia coli cfu/g 
Maksimum 1 x 

101 
6 Campylobacter sp. per 25 g Negatif 

Sumber: (SNI 3924:2009) 
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B. Penelitian yang Relevan 

Tabel 2.2 Penelitian yang Relevan 

No. Authors Tahun 
Judul 

Penelitian 
Metode Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan 

1 Yazit 
Albustomi, Dian 
Rachma, dan 
Septiani 

2022 Cemaran 
Bakteri 
Salmonella sp. 
dan Higienis 
Sanitasi pada 
Daging Ayam 
di Rumah 
Ayam Potong 
UD Berkah 
Putri Mandiri 

Observasional, 
wawancara 
terhadap pengelola 
RPA terkait tentang 
pertanyaan higienis 
dan sanitasi, serta 
pengujian bakteri 
Salmonella sp. 
Berdasarkan SNI 
2897:2008). 

7 sampel negatif Salmonella sp. 
namun pada beberapa sampel 
diduga tercemar bakteri lain, 
dan dari data wawancara, rumah 
potong ayam hampir memenuhi 
persyaratan SNI 01-6160-1999 

Lokasi 
pengambilan 
sampel, 
sampel hanya 
diambil dari 1 
RPA, serta 
media isolasi 
yang 
digunakan 
hanya XLD 
dan BSA. 

2 Aslan Risyaldi, 
Muhammad 
Nusran, dan 
Dirgahayu 
Lantara 
 
 

2021 
 

Studi Produk 
Halal Daging 
Ayam Potong 
Dengan 
Pendekatan 
Rantai Pasok 
(Supply Chain) 
di Makassar 
 

Observasi dengan 
mengamati secara 
langsung objek 
penelitian, serta 
wawancara (tanya 
jawab langsung 
dengan narasumber 
yang bersangkutan) 

 
 
 
 

 

Rantai pasok berawal dari 
peternakan ayam, kemudian 
ayam dijual kepada perusahaan. 
Selanjutnya perusahaan menjual 
ayam kepada pemborong yang 
sudah bekerja sama dan telah 
mengorder. Di tangan 
pemborong, ayam potong hidup 
diproses menjadi daging ayam 
kemudian disalurkan disalurkan 
kepada pedagang pemborong, 
pedagang pengecer, rumah 
makan, dan kemudian dijual 
kepada konsumen. 

Lokasi 
penelitian 
dan tidak 
dilakukan 
pengujian 
cemaran 
Salmonella 
sp. 
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Tabel 2.2 Lanjutan 
No Authors Tahun Judul Penelitian Metode Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan 
3 Chea 

Rortana, 
Hung 
Nguyen Viet, 
Sothyra 
Tum, Fred 
Unger et al. 
 
 

2021 Prevalence of 
Salmonella spp. 
and 
Staphylococcus 
aureus in Chicken 
Meat and Pork 
from Cambodian 
Markets 
 
 

Isolasi Salmonella spp. 
(ISO-6579:200). Pra 
pengayaan (BPW). 
Pengayaan (Muller 
Kauffmann 
Tetrathionate; dan 
Rappaport Vasiliadis 
Soya). Uji selektifitas 
(media XLD dan Agar 
MacConkey). Uji 
biokimia (laktosa, 
produksi indol, lisin 
dekarboksilase, H2S, 
dan Urease). 

Tingkat kontaminasi pada pasar 
tradisional ≥ supermarket. 
Prevalensi Salmonella spp. Di 
pasar tradisional (40,4%). 
Prevalensi Salmonella spp. Di 
supermarket (16,7%). 

Lokasi 
pengambilan 
sampel (pasar 
tradisional dan 
supermarket). 
Media selektif  
yang 
digunakan 
MacConkey, 
dan media 
isolasi berupa 
XLD. 

4 M. Nasim 
Sohail, D. 
Rathnamma, 
S. Chandra 
Priya, S. 
Isloor, H. D. 
Naryanaswa
my, S. 
Wilfred 
Ruban, dan 
B. M. 
Veeregowda 

2021 
 
 

Salmonella from 
Farm to Tabel: 
Isolation, 
Characterizaton, 
and Antimicrobial 
Resistance of 
Salmonella from 
Commercial 
Broiler Supply 
Chain and Its 
Environment 

Sampel dikumpulkan 
dari batch yang sama di 
sepanjang siklus 
produksi (tempat 
penetesan, CBF 
(Commercial Broiler 
Farm), dan RMS (Retail 
Meat Shops)). Sampel 
dikumpulkan pada satu 
titik waktu dari tempat 
penetasan dan toko 
daging eceran. 
 

Prevalensi Salmonella secara 
keseluruhan dalam rantai 
pasokan ayam pedaging adalah 
25,82%. Prevalensi tertinggi 
berturutan: RMS (46,29%), CBF 
(19,19%), dan tempat penetasan 
(10,34%). Dari 106 isolat 
Salmonella, 69 (65,09%) 
dikonfirmasi sebagai Salmonella 
enterica oleh PCR spesifik spesies. 
Prevalensi Salmonella enterica 
tertinggi berurutan; RMS (75%), 
tempat penetasan (66,66%), dan 
terakhir CBF (58,62%). 

Lokasi 
penelitian, 
metode yang 
digunakan, dan 
siklus rantai 
pasokan dalam 
pengambilan 
sampel. 
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Tabel 2.2 Lanjutan 

No Authors Tahun Judul 
Penelitian 

Metode 
Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan 

5 Alpian 
Darmawan, 
Lucia 
Muslimin, 
Sitti Arifah, 
dan Hapsari 
Mahatmi 

2020 Kontaminasi 
Salmonella spp. 
pada Daging 
Ayam Broiler 
yang Dijual di 
Beberapa Pasar 
Tradisional di 
Makassar 

Isolasi dan 
identifikasi 
dilakukan 
pemeriksaan 
mikroskopis dan 
pewarnaan Gram, 
dilanjut isolasi 
pada media BSA, 
SSA, dan dilanjut 
uji TSIA, uji IMViC 
dan uji urease. 

24 sampel yang diambil dari enam 
pasar tradisional di Makassar, 3 
sampel (12,5%) dari dua pasar 
diantaranya positif tercemar 
bakteri Salmonella sp. 

Lokasi 
pengambilan 
sampel (hanya 
dari pasar 
tradisional). 
Selain itu, 
media yang 
digunakan 
berupa BSA 
yang 
dilanjutkan ke 
media SSA 
(Salmonella 
Shigella Agar). 

6 I Novita dan 
N Rochman  
 

 

2019 Analisis 
Kelembagaan 
Rantai Pasok 
Usaha Ayam Ras 
Pedaging (Supply 
Chain 
Institutional 
Analysis on 
Broiler 
Production) 
 

 

Observasi, 
wawancara, 
diskusi, dan 
kuesioner dengan 
peternak ayam ras 
pedaging, 
perusahaan, 
pedagang input, 
pedagang, dan 
konsumen 
lembaga 

Pelaku dalam rantai pasok adalah 
pedagang pengumpul (menjual 
dalam bentuk ayam hidup), serta 
pedagang pengecer (menjual 
berupa karkas, jeroan, kepala 
beserta leher dan kaki). Pedagang 
pengumpul menjalin kerjasama 
dengan peternak mandiri dan 
perusahaan inti, lalu 
menyalurkannya dalam bentuk 
hidup ke RPA. Selanjutnya dari RPA 
disalurkan ke pedagang pengecer.  

Lokasi 
penelitian dan 
tidak dilakukan 
pengujian 
cemaran 
Salmonella sp. 
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Tabel 2.2 Lanjutan 

No Authors Tahun Judul 
Penelitian 

Metode 
Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan 

7 Siti 
Khalijatin 
Nisa, Eko 
Kusumawati, 
dan Yuyun 
Kusuma 
Wardhani 

2018 Deteksi 
Cemaran 
Salmonella sp. 
pada Daging 
Ayam di Rumah 
Potong Ayam 
dan Pasar 
Tradisional 
Kecamatan 
Samarinda 
Seberang 

Metode Compact 
Dry dan koloni 
yang tumbuh 
dilanjutkan 
dengan uji 
penegas (Uji 
TSIA dan LIA). 

1 sampel (4,17%) dari salah satu 
pasar tradisional positif tercemar 
Salmonella sp. Sedangkan sampel 
dari rumah potong ayam tidak 
tercemar Salmonella sp. 

Lokasi 
pengambilan 
sampel, 
pengujian 
menggunakan 
metode 
Compact Dry, uji 
penegas hanya 
digunakan uji 
TSIA dan LIA, 
serta 
pengambilan 
sampel hanya 
dari satu 
kecamatan. 

8 Tian Nur 
Ma’rifat dan 
Arief 
Rahmawan 
 

 

2017 

 
Penerapan 
Rantai Pasok 
Halal Pada 
Komoditas 
Daging Ayam di 
Kabupaten 
Ponorogo 
 

 

Wawancara, 
survei lapangan, 
serta pengisian 
kuesioner 
 
 

Dari peternakan, ayam disalurkan 
ke distributor ayam hidup atau 
pengepul ayam. Daging ayam 
broiler selanjutnya dibeli oleh 
pedangang daging ayam di pasar 
tradisional untuk disembelih 
sendiri. Pedagang ayam 
selanjutnya menyalurkan ke 
restoran/rumah makan, konsumen 
rumah tangga dan atau distributor 
daging ayam untuk dijual kembali 
ke konsumen rumah tangga. 

Lokasi 
penelitian dan 
tidak dilakukan 
pengujian 
cemaran 
Salmonella sp. 
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C. Kerangka Berpikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tingkat konsumsi masyarakat Pekalongan yang 

tinggi terhadap daging ayam karena nilai gizinya 

yang tinggi serta harganya yang relatif murah 

 

Daging ayam rentan terkontaminasi mikroba 

dan mengalami kebusukan 

Salmonella sp. merupakan bakteri patogen yang 

kerap mengkontaminasi daging ayam dan 

menyebabkan foodborne disease  

SNI 3924:2009 tentang mutu karkas dan daging 

ayam, syarat maksimum mutu mikrobiologis 

daging ayam adalah Salmonella sp. negatif/25 g 

Tingginya kasus foodborne disease di Pekalongan 

selama beberapa tahun 

Daging ayam merupakan salah satu bahan 

pangan asal hewan yang bergizi tinggi 

(khususnya protein dan air) 
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Gambar 2.2 Kerangka Berpikir  

Kontaminasi makanan oleh mikroba dapat 

terjadi di semua aspek rantai pasokan. 

Diperlukan pengujian mikrobiologi daging ayam 

pada setiap rantai pasoknya dari rumah potong 

ayam hingga pasar tradisional di Pekalongan 

Uji Cemaran Salmonella sp. 

Berdasarkan SNI 2897:2008 

Mencegah terjadinya foodborne disease 

pada masyarakat Pekalongan 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 05 

Februari 2023 hingga 21 Februari 2023 yang terdiri 

dari 2 tahapan. Tahapan pertama yaitu tahap 

pengambilan sampel dari 2 pasar tradisional di 

Kabupaten Pekalongan (PS 1 dan PS 4) dan 2 pasar 

tradisional di Kota Pekalongan (PS 2 dan PS 3), serta 7 

dari rumah potong ayam pada tanggal 05 Februari 

2023. Tahapan kedua adalah tahapan pengujian 

sampel yang dilakukan di Laboratorium Kesehatan 

Masyarakat Veteriner Balai Besar Veteriner Wates 

Yogyakarta pada tanggal 06 Februari 2023 hingga 21 

Februari 2023. 

 

B. Jenis dan Desain Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif 

deskriptif dengan menggunakan metode eksperimen 

di laboratorium, karena penelitian ini dilakukan untuk 

mendeskripsikan dan menjawab pertanyaan 

bagaimana status cemaran Salmonella sp. pada daging 

ayam dari rumah potong ayam hingga pasar tradisional 
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di Pekalongan yang hasilnya dapat diketahui melalui 

pengujian di laboratorium. 

Penelitian kualitatif merupakan suatu jenis 

penelitian dengan tujuan untuk mengetahui dan 

mendeskripsikan mengenai keadaan yang terjdai pada 

subjek penelitian melalui pendeskripsian dalam 

bentuk bahasa dan kata-kata, dalam suatu konteks 

tertentu secara ilmiah serta menggunakan beberapa 

metode ilmiah (Moleong, 2011). Penelitian ini 

mengacu pada standar pengujian cemaran mikroba 

sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

2897:2008 yang meliputi metode pengujian Total Plate 

Count (TPC), Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Salmonella spp., Campylobacter spp. dan 

Listeria monocytogenes dalam daging, telur dan susu, 

serta hasil olahannya, dan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) 3924:2009 tentang mutu karkas dan daging 

ayam. 

C. Alat dan Bahan 

Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini diantaranya adalah: 

1. Peralatan 

Peralatan dalam penelitian ini diantaranya 

yaitu tabung reaksi; cawan petri; botol media; 
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stomacher; jarum inokulasi (ose); pipet ukuran 1 mL 

dan 5 mL; pembakar bunsen; timbangan digital; 

magnetic stirrer; inkubator; pengocok tabung (vortex); 

penangas air (water bath); autoclave; biosafety cabinet; 

lemari pendingin (refrigerator); freezer; gloves; plastik 

steril; dan spidol permanent. 

 

2. Media dan Reagen 

Media dan reagen dalam penelitian ini 

diantaranya yaitu Buffered Pepton Water (BPW); 

Rappapport Vassiliadis (RV); Xylose Lysine 

Deoxycholate Agar (XLDA); Natrium Agar (NA); Triple 

Sugar Iron Agar (TSIA); Lysine Iron Agar (LIA); Urea 

Agar (Christensen); Salmonella O Antiserum Poly A – I 

& Vi, dan aquades. 

D. Tahapan Penelitian 

1. Pengambilan Sampel 

Sampel berupa daging ayam diambil dari 2 pasar 

tradisional di Kabupaten Pekalongan (PS1 dan PS 4), 2 

pasar tradisional di Kota Pekalongan (PS 2 dan PS 3) 

serta dari Rumah Potong Ayam yang memasok 

berdasarkan masing-masing penjual pada setiap pasar 

tradisional (tiap pasar diambil 2 penjual). Pengambilan 

sampel dilakukan menggunakan metode purposive 
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sampling karena sampel yang digunakan dalam 

penelitian hanya daging ayam dari penjual di masing-

masing pasar tradisional yang dipasok dari rumah 

potong ayam di Pekalongan, serta sampel yang 

digunakan hanya bagian dada ayam. Pengambilan 

sampel dilakukan menggunakan sistem batch 

(kelompok) daging ayam yang dilakukan pengiriman 

atau pemasokan pada batch yang sama. Batch pertama 

adalah sampel diambil dari rumah potong ayam 

pemasok, dan batch kedua adalah sampel diambil 

ketika daging ayam telah berada di pasar tradisional 

setelah dikirimkan dari masing-masing rumah potong 

ayam. Sampel diambil secara aseptis dengan 

dimasukkan ke dalam plastik steril yang masing-

masing telah diberikan label lalu dimasukkan dalam 

cool box yang di dalamnya sudah diisi dengan ice pack 

gel. Sampel selanjutnya dilakukan pengiriman pada 

keesokan harinya untuk dilakukan pengujian di 

laboratorium, dan tidak dibuka selama perjalanan 

untuk menghindari terjadinya kontaminasi dan awal 

pembusukan. 

2. Persiapan Pengujian 

Pertama, sampel dalam keadaan beku dikeluarkan 

dari Freezer secara aseptis, kemudian ditunggu dan 
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dibiarkan sampai sampel menjadi lebih empuk. 

Selanjutnya dilakukan perhitungan untuk pembuatan 

media yang akan digunakan dan dilakukan pembuatan 

semua media yang akan digunakan. Kemudian semua 

alat berbahan kaca dan media (kecuali media RV) yang 

akan digunakan disterilisasi terlebih dahulu pada 

autoclave dengan suhu 121 ℃ selama 15 menit. 

Selanjutnya dilakukan pengujian dalam biosafety 

cabinet yang sebelumnya telah disterilisasi terlebih 

dahulu menggunakan alkohol 70%. 

3. Pengujian Sampel  

a. Pra-pengayaan 

Pertama, sampel daging ayam ditimbang seberat 

10 g secara aseptis kemudian dimasukkan ke dalam 

plastik steril dan ditambahkan dengan 90 ml larutan 

BPW (perbandingan 1:9) lalu dihancurkan 

menggunakan stomacher selama 20 detik. Selanjutnya 

suspensi sampel diinkubasikan pada suhu 35-36 ℃ 

selama 24 ± 2 jam. 

b. Pengayaan 

Media RV dimasukkan dalam semua tabung reaksi 

sesuai dengan nomor sampel (ditambah 1 tabung 

sebagai kontrol positif) dengan masing-masing 
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sebanyak 5 ml. Biakan pra-pengayaan selanjutnya 

dihomogenkan dengan diaduk secara perlahan lalu 

dipindahkan masing-masing 1 ml ke dalam media RV 

sesuai dengan nomor sampel. Media kemudian 

diinkubasikan pada suhu 42 °C selama 24 jam ± 2 jam. 

c. Isolasi dan Identifikasi 

Dua atau lebih koloni diambil dengan jarum ose 

dari masing masing media pengayaan yang telah 

diinkubasikan, kemudian diinokulasikan pada media 

XLD dengan metode streak plate lalu diinkubasikan 

pada temperatur 35-36 °C selama 24 jam ± 2 jam. 

Selanjutnya pertumbuhan koloni Salmonella sp. 

diamati, pada media XLD, koloni terlihat merah muda 

dengan atau tanpa titik mengkilat atau terlihat hampir 

seluruh koloni berwarna hitam. Dugaan koloni 

Salmonella sp. yang tumbuh pada media XLD 

kemudian diisolasi dan ditanamkan pada media 

Natrium Agar (NA) lalu diinkubasikan pada suhu 35-

36 °C selama 24 jam ± 2 jam untuk didapatkan koloni 

murni. Salmonella sp. selanjutnya dilakukan 

identifikasi dengan mengambil koloni dugaan 

Salmonella sp. yang telah ditanamkan pada media NA 

dari media XLD kemudian diinokulasikan ke media 

TSIA dan LIA dengan cara ditusukkan sampai dasar 
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media agar, kemudian digoreskan pada media agar 

miring. Media kemudian diinkubasikan pada 

temperatur 35-36 °C selama 24 jam ± 2 jam, dan 

koloni spesifik Salmonella sp. diamati hasil reaksi 

yang ada dengan melihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1 Hasil Uji Salmonella sp. pada TSIA dan LIA 

Media 
Agar 

miring 
(Slant) 

Dasar 
agar 

(Buttom) 
H2S Gas 

TSIA 
Alkalin / 

K (merah) 
Asam / A 
(kuning) 

Positif 
(hitam) 

Negatif 
/ 

positif 

LIA 
Alkalin / 
K (ungu) 

Alkalin / 
K (ungu) 

Positif 
(hitam) 

Negatif 
/ 

positif 
Sumber: (BSN, 2008) 

 

d. Uji Biokimia 

1) Uji Urease 

Koloni dugaan Salmonella sp. diisolasi dari media 

NA kemudian diinokulasikan dengan menggunakan 

ose ke media urea agar, dan diinkubasikan pada 

temperatur 35-36 °C selama 24 jam ± 2 jam. Hasil uji 

spesifik Salmonella sp. adalah negatif uji urease. 
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e. Uji Serologi 

Disiapkan 1 cawan petri steril lalu diberi garis dan 

keterangan nomor sampel (kiri (kontrol positif) dan 

kanan (sampel nomor 15)). Selanjutnya satu tetes 

antiserum Salmonella O Antiserum Poly A - I & Vi 

diteteskan pada masing-masing nomor sampel pada 

cawan petri. Koloni Salmonella sp. yang telah 

dimurnikan pada media NA kemudian diletakkan 

pada cawan petri menggunakan ose, lalu diratakan 

dengan antiserum sampai tercampur sempurna. 

Suspensi campuran kemudian dimiringkan ke kiri dan 

ke kanan pada latar belakang gelap sambil diamati 

adanya reaksi aglutinasi (BSN, 2008).  
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f. Interpretasi Hasil Salmonella sp. 

Tabel 3.2 Interpretasi Hasil Reaksi Biokimia Salmonella sp. 

No. Uji substrat 
Hasil reaksi 

Positif Negatif Salmonella sp. 

1 Glukosa (TSI) Tusukan kuning Tusukan merah + 

2 Lysine Dekarboksilase (LIA) Tusukan ungu Tusukan kuning + 

3 H2S (TSI dan LIA) Hitam Tidak hitam + 

4 Urease Pink sampai merah Tetap kuning - 

Sumber: (BSN, 2008) 
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E. Alur Penelitian 

Alur pelaksanaan penelitian dapat dijelaskan 

seperti di bawah ini: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembawaan sampel menuju laboratorium secara 

aseptis untuk dilakukan pengujian 

Survey dan wawancara kepada penjual daging 

ayam di pasar tradisional dan ke Rumah Potong 

Ayam 

Pengambilan sampel dari rumah potong ayam 

(batch 1) dan pasar tradisional (batch 2) secara 

aseptis 

Persiapan pengujian (Perhitungan dan 

pembuatan media; sterilisasi alat, bahan, dan 

media; serta pemotongan dan penimbangan 

sampel 

Pengujian cemaran Salmonella sp. melalui tahap 

pra pengayaan, pengayaan, isolasi dan 

identifikasi, uji biokimia, serta uji serologi 
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Gambar 3.1 Alur Penelitian 

  

Interpretasi hasil uji menggunakan konotasi 

positif atau negatif berdasarkan tabel interpretasi 

hasil reaksi biokimia Salmonella sp. pada SNI 

2897:2008 

Penarikan kesimpulan status cemaran Salmonella 

sp. pada daging ayam dari pasar tradisional 

hingga rumah potong ayam di Pekalongan  

Data dianalisis secara deskriptif merujuk pada 

SNI 2897:2008 dan SNI 3924:2009 dengan 

menghubungkan kondisi higiene sanitasi pada 

tempat pengambilan sampel  
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F. Analisis Data 

Hasil data penelitian yang telah didapatkan 

selanjutnya dilakukan analisis secara deskriptif 

dengan hasil pengujiannya ditampilkan pada tabel 

yang disertai dengan pembahasan tentang hasil 

pengujian, dan selanjutnya dilakukan penarikan 

kesimpulan. Data hasil pengujian cemaran Salmonella 

sp. pada daging ayam dianalisis secara deskriptif 

dengan membuat notasi positif atau negatif yang 

merujuk pada SNI 2897:2008 dan SNI 3924:2009. 

 

G. Keterbatasan Masalah 

Beberapa keterbatasan masalah dalam penelitian 

ini yaitu: 

1. Penelitian rantai pasok pengujian cemaran 

Salmonella sp. pada daging ayam hanya dimulai 

dari rumah potong ayam dan pasar tradisional 

karena beberapa keterbatasan yang dimiliki 

peneliti. 

2. Pengujian sampel dilakukan keesokan harinya 

setelah sampel diambil dari rumah potong ayam 

hingga pasar tradisional karena jauhnya jarak 

tempat pengambilan sampel dengan laboratorium 

tempat pengujian sampel. 
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

status cemaran bakteri Salmonella sp. pada daging 

ayam dari Rumah Potong Ayam (RPA) hingga pasar 

tradisional di Pekalongan. Sampel dalam penelitian ini 

berjumlah 15 sampel daging ayam yang diambil dari 8 

penjual dari 4 pasar tradisional yaitu PS 1 dan PS 4 

(Kabupaten Pekalongan) serta PS 2 dan PS 3 (Kota 

Pekalongan), yang tiap pasarnya diambil 2 penjual, 

serta diambil dari 7 Rumah Potong Ayam (RPA) 

sebagai pemasok daging ayam sesuai dengan masing-

masing penjual yang dipasok tersebut (2 penjual 

dipasok dari 1 RPA yang sama). Dan dari pengujian 

yang telah dilakukan, diperoleh hasil sebagai berikut: 
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Tabel 4.1 Status Cemaran Salmonella sp. pada Daging Ayam dari RPA hingga Pasar Tradisional di 
Pekalongan. 

No. Sampel Kode sampel Asal Pengambilan Sampel Status 
1 PJ 1.1 dari RPA 1.1 Pasar Tradisional 1 (PS 1) Negatif 
2 PJ 1.2 dari RPA 1.2 Pasar Tradisional 1 (PS 1) Negatif 
3 PJ 2.1 dari RPA 2.1 Pasar Tradisional 2 (PS 2) Negatif 
4 PJ 2.2 dari RPA 3.1 Pasar Tradisional 2 (PS 2) Negatif 
5 PJ 3.1 dari RPA 3.1 Pasar Tradisional 3 (PS 3) Negatif 
6 PJ 3.2 dari RPA 3.2 Pasar Tradisional 3 (PS 3) Negatif 
7 PJ 4.1 dari RPA 4.1 Pasar Tradisional 4 (PS 4) Negatif 
8 PJ 4.2 dari RPA 4.2 Pasar Tradisional 4 (PS 4) Negatif 
9 RPA 1.1 ke PJ 1.1 Rumah Potong Ayam 1.1 Negatif 

10 RPA 1.2 ke PJ 1.2 Rumah Potong Ayam 1.2 Negatif 
11 RPA 2.1 ke PJ 2.1 Rumah Potong Ayam 2.1 Negatif 
12 RPA 3.1 ke PJ 2.2 & PJ 3.1 Rumah Potong Ayam 2.2 & 3.1 Negatif 
13 RPA 3.2 ke PJ 3.2 Rumah Potong Ayam 3.2 Negatif 
14 RPA 4.1 ke PJ 4.1 Rumah Potong Ayam 4.1 Negatif 
15 RPA 4.2 ke PJ 4.2 Rumah Potong Ayam 4.2 Positif 

Keterangan: 

PJ 1.1  : Penjual pertama dari pasar pertama. 

PJ 1.2  : Penjual kedua dari pasar Pertama. 

RPA 1.1  : Rumah Potong Ayam Pemasok PJ 1.1 

RPA 1.2  : Rumah Potong Ayam Pemasok PJ 1.2
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Tabel 4.2 Hasil Uji Persumtif dan Uji Konfirmasi Salmonella sp. pada Daging Ayam 

No. 
Sampel 

Kode Sampel Ulangan 
Hasil  

Uji Persumtif 
Hasil  

Uji Konfirmasi  
Interpretasi 

Salmonella sp. 
RV XLD Urea LIA TSIA 

1 PJ 1.1 dari RPA 1.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

2 PJ 1.2 dari RPA 1.2 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

3 PJ 2.1 dari RPA 2.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

4 PJ 2.2 dari RPA 3.1 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

5 PJ 3.1 dari RPA 3.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

6 PJ 3.2 dari RPA 3.2 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

7 PJ 4.1 dari RPA 4.1 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

8 PJ 4.2 dari RPA 4.2 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

9 RPA 1.1 ke PJ 1.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 
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Tabel 4.2 Lanjutan 

No. 
Sampel 

Kode Sampel Ulangan 
Hasil 

Uji Persumtif 
Hasil 

Uji Konfirmasi 
Interpretasi 

Salmonella sp. 
RV XLD Urea LIA TSIA 

10 RPA 1.2 ke PJ 1.2 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

11 RPA 2.1 ke PJ 2.1 
1 ++ √ - - - (-) 
2 ++ √ - - - (-) 

12 
RPA 3.1 ke PJ 2.2 & 

PJ 3.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

13 RPA 3.2 ke PJ 3.2 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

14 RPA 4.1 ke PJ 4.1 
1 ++ × * * * (-) 
2 ++ × * * * (-) 

15 RPA 4.2 ke PJ 4.2 
1 ++ √ - + + (+) 
2 ++ √ - - - (-) 

Keterangan: 

++  : Positif pada media RV 

√  : Terdapat dugaan Salmonella sp. yang tumbuh 

×  : Tidak terdapat dugaan Salmonella sp. yang tumbuh 

* : Tidak dilakukan pengujian biokimia karena tidak terdapat dugaan Salmonella sp. pada uji sebelumnya 
- : Negatif uji konfirmasi (uji biokimia) 
+ : Positif uji konfirmasi (uji biokimia) 
(-) : Negatif Salmonella sp. 
(+) : Positif Salmonella sp.  
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Gambar 4.1 Dugaan Pertumbuhan Koloni Salmonella 
sp. pada media XLD (Secara Duplo)  

Keterangan: (A) Sampel nomor 2/PJ 1.2 dari RPA 1.2; (B) 
Sampel nomor 4/PJ 2.2 dari RPA 3.1; (C) Sampel nomor 6/PJ 
3.2 dari RPA 3.2; (D) Sampel nomor 7/PJ 4.1 dari RPA 4.1; 
(E) Sampel nomor 8/PJ 4.2 dari RPA 4.2; (F) Sampel nomor 
11/ RPA 2.1 ke PJ 2.1; dan (G) Sampel nomor 15/RPA 4.2 ke 
PJ 4.2 

  

G 
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Gambar 4.2 Hasil Uji Urease, LIA, dan TSIA 

Keterangan: (A) sampel nomor 2 ulangan ke-1; (B) sampel 

nomor 2 ulangan ke-2; (C) sampel nomor 4 ulangan ke-1; 

(D) sampel nomor 4 ulangan ke-2; (E) sampel nomor 6 

ulangan ke-1; (F) sampel nomor 6 ulangan ke-2; (G) sampel 

nomor 7 ulangan ke-1; (H) sampel nomor 7 ulangan ke-2; (I) 

sampel nomor 8 ulangan ke-1; (J) sampel nomor 8 ulangan 

ke-2; (K) sampel nomor 11 ulangan ke-1; (L) sampel nomor 

11 ulangan ke-2; (M) sampel nomor 15 ulangan ke-1; dan 

(N) sampel nomor 15 ulangan ke-2  

I 

 

 

J 

 

 

K 

 

 

L 

 

 

M 

 

 

N 
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B. Pembahasan  

1. Status Cemaran Salmonella sp. pada Daging Ayam 

dari Rumah Potong Ayam (RPA) hingga Pasar 

Tradisional di Pekalongan. 

Status cemaran Salmonella sp. pada daging ayam 

dari Rumah Potong Ayam (RPA) hingga pasar 

tradisional di Pekalongan yang tersaji pada tabel 4.1 

menunjukkan bahwa, dari 15 sampel daging ayam yang 

diujikan, 14 sampel menunjukkan status negatif 

tercemar bakteri Salmonella sp. atau telah memenuhi 

persyaratan maksimum mutu mikrobiologi sesuai 

dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 3924:2009 

tentang mutu karkas dan daging ayam segar, yaitu 

Salmonella sp. negatif/25 g atau tidak boleh 

mengandung Salmonella sp., sedangkan 1 sampel 

lainnya dengan kode sampel RPA 4.2 ke PJ 4.2 atau 

Rumah Potong Ayam yang memasok ke penjual ke-2 di 

pasar tradisional ke-4 menunjukkan status positif 

terdapat cemaran Salmonella sp., sehingga tidak 

memenuhi persyaratan maksimum mutu mikrobiologi 

sesuai dengan SNI 3924:2009 (Tabel 2.1). 

Hasil atau status tersebut ditentukan berdasarkan 

serangkaian pengujian mikrobiologi yang mengacu 

pada SNI 2897:2008 tentang metode pengujian 



69 
 

 
 

cemaran mikroba dalam daging, telur, dan susu serta 

hasil olahannya, yang terdiri dari uji persumtif atau 

dugaan dan uji konfirmasi, dengan beberapa tahapan 

pengujiannya yaitu tahap pra-pengayaan (pra-

enrichment), pengayaan (enrichment), isolasi dan 

identifikasi, uji biokimia, dan uji serologi. Sebelum 

dilakukan pengujian, semua alat dan bahan yang akan 

digunakan dilakukan sterilisasi terlebih dahulu, kecuali 

untuk media RV karena merupakan media siap pakai. 

Semua proses pengujian kemudian dilakukan di dalam 

biosafety cabinet secara aseptis, untuk menghindari 

terjadinya kontaminasi dari luar yang dapat 

memengaruhi hasil pengujian.  

Tahap pra-pengayaan (pra-enrichment) 

merupakan tahapan pertama non selektif yang 

bertujuan untuk memperbanyak biakan Salmonella sp., 

sehingga sangat penting untuk dilakukan 

(Yuswananda, 2015). Pada tahapan ini digunakan 

media Buffered Peptone Water (BPW) yang merupakan 

media pra-pengayaan non selektif (Scientific, n.d.). 

Media BPW mengandung pepton from casein, potassium 

dihydrogen phosphate, disodium hydrogen phosphate 

dodecahydrate, dan sodium chloride (Merck, 2005). 

Nutrisi yang tinggi pada media BPW mampu 
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meningkatkan pertumbuhan kultur bakteri di bawah 

kondisi optimumnya. Sistem penyangga fosfat yang 

terkandung di dalam media, dapat mencegah 

terjadinya kematian kultur karena perubahan pH yang 

drastis pada media. Kandungan pepton dan hasil 

hidrolisis kasein secara enzimatis di dalam produk ini 

berfungsi sebagai sumber karbon (C), vitamin dan 

mineral, serta nitrogen (N). Sedangkan kandungan 

sodium klorida dalam media berfungsi untuk menjaga 

keseimbangan osmotik (Aleksindo, n.d.). Pada 

pengujian ini, setelah dilakukan inkubasi pada suhu 35-

37 ℃ selama 24 ± 2 jam, semua sampel berubah 

menjadi lebih keruh dari sebelum dilakukan inkubasi, 

yang menandakan adanya pertumbuhan bakteri di 

dalam media (Nurhasanah, 2017). Sehingga pengujian 

dilanjutkan ke tahapan selanjutnya, yaitu tahap 

pengayaan (enrichment). 

Tahapan pengayaan (enrichment) merupakan 

tahapan selektif yang bertujuan untuk menghambat 

pertumbuhan bakteri kompetitif lain, sehingga hanya 

Salmonella sp. saja yang tumbuh pada media 

(Yuswananda, 2015). Pada tahapan ini digunakan 

media Rappaport Vassiliadis (RV), dan suhu 

penginkubasian yang digunakan adalah 42-43 ℃ 
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selama 24 ± 2 jam. Pada media cair, pertumbuhan 

bakteri Salmonella sp. sulit untuk dibedakan dari 

bakteri lainnya, sehingga pengujian dilanjutkan ke 

tahapan selanjutnya yaitu tahap isolasi dan identifkasi 

(Nurhasanah, 2017). 

Tahap isolasi adalah tahapan pengisolasian kultur 

dari media RV untuk diinokulasikan ke media agar 

selektif dan juga digunakan sebagai uji persumtif atau 

dugaan, yang dalam pengujian ini digunakan media 

Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) dengan metode 

cawan gores atau streak plate dengan tujuan agar 

didapatkan koloni terpisah. Adapun hasil uji persumtif 

atau dugaan dapat dilihat pada tabel 4.2 dan gambar 

4.1. Koloni terduga Salmonella sp. yang tumbuh pada 

media XLD selanjutnya dilakukan tahap identifikasi 

menggunakan media agar miring TSIA (Triple Sugar 

Iron Agar) dan LIA (Lysine Iron Agar), yang juga 

dilakukan bersamaan dengan uji biokimia 

menggunakan media urea agar atau uji urease.  

Media TSIA dan LIA adalah media diferensial yang 

di dalamnya mengandung indikator pH yang mampu 

membedakan mikroba sesuai dengan kemampuannya 

dalam melakukan pemecahan karbohidrat spesifik 

dengan atau tidak memproduksi gas (Mac Faddin, 1980 
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dalam Haryani et al., 2012). Uji LIA dilakukan 

bertujuan untuk mendiferensiasikan organisme 

enterik berdasarkan pada kemampuannya dalam 

memproduksi enzim yang dapat melakukan 

dekarboksilasi atau deaminasi lisin dan membentuk 

hidrogen sulfida (Difco & BBL Manual, 2003). 

Sedangkan tujuan dilakukannya uji TSIA adalah untuk 

mengetahui kemampuan bakteri Gram negatif dalam 

memfermentasikan glukosa dan laktosa atau sukrosa, 

serta kemampuannya dalam menghasilkan hidrogen 

sulfida (H2S) (Yuswananda, 2015). H2S adalah senyawa 

toksik yang dapat diuraikan oleh bakteri dari genus 

Salmonella sp. dalam keadaan anaerobik. Bakteri 

Salmonella sp. tidak dapat memfermentasikan laktosa 

atau sukrosa, dan hanya memfermentasikan gula 

sederhana seperti glukosa (Dart, 1996). Dan uji urease 

dilakukan bertujuan untuk mengidentifikasi 

organisme yang dapat menghidrolisis urea dan 

memproduksi ammonia dan karbon dioksida (Brink, 

2016). Interpretasi hasil ketiga pengujian tersebut 

kemudian ditentukan dengan disesuaikan pada tabel 

hasil uji pada SNI 2897:2008 (tabel 3.1 dan tabel 3.2). 

Adapun hasil uji biokimia bakteri Salmonella sp. dalam 
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daging ayam pada pengujian ini dapat dilihat pada 

tabel 4.2 dan gambar 4.2. 

Setelah dilakukan tahapan identifikasi dan uji 

biokimia, sampel yang diduga menunjukkan hasil 

positif Salmonella sp. kemudian dikonfirmasi lebih 

lanjut dengan uji serologi menggunakan antiserum. 

Adapun antiserum yang digunakan dalam pengujian ini 

adalah Salmonella O Antiserum Poly A – I & Vi. 

Antiserum Salmonella O Polyvalent digunakan untuk 

skrining bersamaan dengan uji biokimia (Medline, 

n.d.). Hasil pengujian serologi menggunakan antiserum 

dapat dilihat pada gambar 4.5. 

 

2. Hasil Pengujian Uji Persumtif atau Dugaan 

Salmonella sp. menggunakan Media RV dan XLD 

Berdasarkan tabel 4.2 dapat dilihat bahwa semua 

sampel menunjukkan hasil positif pada media RV yang 

ditandai dengan (++) setelah diinkubasikan pada suhu 

42-43 ℃ selama 24 jam. Hasil positif tersebut ditandai 

dengan terbentuknya kekeruhan pada media RV 

dibandingkan dengan sebelum dilakukan inkubasi. 

Menurut Mahmoud (2012), pertumbuhan Salmonella 

dalam suatu media dapat dilihat dari terjadinya 

kekeruhan yang homogen dalam kaldu atau media cair 



74 
 

 
 

lainnya. Media RV merupakan media pengayaan 

selektif untuk kultur Salmonella sp. yang memiliki 

tingkat selektifitasnya yang lebih tinggi terhadap 

pertumbuhan Salmonella sp. terlebih setelah dilakukan 

inkubasi pada suhu 42-43 ℃ (Nurhasanah, 2017). 

Media RV mengandung senyawa selektif seperti 

malachite green dan magnesium klorida yang 

dikombinasikan dengan pH yang rendah, yaitu 5,2 yang 

dapat menghambat pertumbuhan mikroba alami dari 

saluran pencernaan selain Salmonella sp. Selain itu, 

Salmonella dapat mengalami pertumbuhan karena 

didukung dengan terdapatnya soy peptone dalam 

media RV yang berperan sebagai sumber karbon, 

nitrogen, serta asam amino bagi Salmonella (Arifin, 

2015).  

Pada tabel 4.2 juga menunjukkan bahwa dari 15 

sampel suspensi daging ayam yang telah diisolasi dari 

media RV dan diinokulasikan pada media XLD dengan 

metode streak plate, 8 sampel (sampel nomor 1, 3, 5, 9, 

10, 12, 13, dan 14) tidak terdapat dugaan bakteri 

Salmonella sp. yang tumbuh, dan 7 sampel 

menunjukkan hasil terdapat dugaan pertumbuhan 

Salmonella sp. pada media XLD (sampel nomor 2, 4, 6, 

7, 8, 11, dan 15). Adapun gambar hasil pengujian 
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dugaan pertumbuhan Salmonella sp. pada media XLD 

dapat dilihat pada gambar 4.1, yang dalam hal ini hanya 

ditampilkan sampel yang memiliki hasil positif 

terdapat dugaan pertumbuhan bakteri Salmonella sp. 

yaitu sampel nomor 2, 4, 6, 7, 8, 11, dan 15 dengan 

masing-masing sampel diujikan secara duplo atau 2 

ulangan. Sedangkan sampel nomor 1, 3, 5, 9, 10, 12, 13, 

dan 14 tidak ditampilkan dalam gambar karena tidak 

menunjukkan ciri pertumbuhan koloni terduga 

Salmonella sp. pada media XLD. 

Berdasarkan gambar 4.1, semua sampel 

menunjukkan hasil positif terdapat dugaan Salmonella 

sp. yang tumbuh pada media XLD setelah 

diinkubasikan pada suhu 35-36 ℃ selama 24 ± 2 jam. 

Salmonella sp. yang tumbuh pada media XLD pada 

kontrol positif koloni terlihat hampir seluruh koloni 

berwarna hitam (gambar 4.3). Selain itu, pada sampel 

pengujian juga memiliki ciri koloninya yang rata-rata 

seluruh koloni berwarna hitam dengan titik mengkilat 

(gambar 4.1). Hal tersebut sesuai dengan ciri yang 

telah dijelaskan pada BSN (2008), yaitu koloni terlihat 

berwarna merah muda dengan atau tanpa titik 

mengkilat atau terlihat hampir seluruh koloni hitam. 
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Gambar 4.3 Kontrol Positif Pertumbuhan Salmonella 
sp. pada media XLD 

Media XLD memiliki kandungan yeast extract, 

lysine, ammonium citrate, xylose, sodium thiosulfate, 

lactose, NaCl, phenol red, sucrose, dan sodium 

deoxycholate (Merck, 2005). Kandungan lysine pada 

media XLD memungkinkan koloni Salmonella sp. dapat 

terdiferensiasi karena Salmonella akan 

mendekarboksilasi lysine dan menjadikan pH menjadi 

basa. Selain itu, dalam media XLD juga terdapat 

kandungan indikator H2S yang terdiri dari ferric 

ammonium dan sodium thiosulfate yang akan 

menghasilkan koloni berwarna hitam di bagian 

tengahnya ketika hidrogen sulfida terbentuk. 

Kandungan lain pada media XLD berupa sodium 
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deoxycholate berperan untuk menghambat bakteri 

Gram positif yang menjadikan media XLD sebagai 

media selektif dan diferensial (Difco & BBL Manual, 

2003).  

Masing-masing nomor sampel yang terdapat 

dugaan pertumbuhan bakteri Salmonella sp. pada 

media XLD kemudian koloni yang terduga Salmonella 

sp. diisolasi dan diinokulasikan pada media Natrium 

Agar (NA) lalu diinkubasikan pada suhu 35-37 ℃ 

dengan tujuan didapatkan koloni murni. Hal tersebut 

karena media NA merupakan media yang dapat 

digunakan sebagai media kultur bakteri dan isolasi 

biakan murni yang sering digunakan di laboratorium 

(Radji, 2010). Setelah dibiakkan pada media NA, koloni 

kemudian dilanjutkan pengujian ke tahap identifikasi 

pada media TSIA dan LIA, serta uji biokimia 

menggunakan media urea agar atau uji urease. 

 

3. Hasil Pengujian (Uji Biokimia) Salmonella sp. 

menggunakan Media Urea, LIA, dan TSIA 

Uji biokimia bakteri adalah suatu uji dengan tujuan 

untuk mengidentifikasi berdasarkan sifat-sifat fisiologi 

atau biokimia suatu biakan bakteri murni yang telah 

diisolasi. Hal tersebut karena proses biokimia 
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berkaitan erat dengan metabolisme mikroorganisme 

yang tidak dapat dilihat hanya berdasarkan sifat-sifat 

morfologinya. Karakteristik fisiologi atau biokimia 

merupakan kriteria yang sangat penting dalam proses 

identifikasi spesimen bakteri yang tampak sama jika 

hanya dilihat secara morfologis saja. Tanpa 

pengamatan biokimiawi atau fisiologis yang memadai 

mengenai kandungan organik pada bakteri, maka tidak 

mungkin untuk dapat dilakukan penentuan spesiesnya. 

Hal tersebut karena karakterisasi dan klasifikasi 

sebagian mikroorganisme seperti bakteri dilakukan 

berdasarkan pada reaksi enzimatik maupun 

biokimianya (Haerul, 2019).  

Berdasarkan gambar 4.2 dapat dilihat bahwa dari 

15 sampel penelitian, uji identifikasi menggunakan 

media TSIA dan LIA serta uji biokimia menggunakan 

media urease agar tidak dilakukan pengujian pada 8 

sampel (sampel nomor 1, 3, 5, 9, 10, 12, 13, dan 14) 

karena tidak terdapat dugaan bakteri Salmonella sp. 

yang tumbuh pada pengujian sebelumnya 

menggunakan media XLD, sehingga sudah dapat 

disimpulkan bahwa sampel nomor tersebut negatif 

terdapat cemaran Salmonella sp. Uji urease, LIA, dan 

TSIA hanya dilakukan pada 7 sampel (sampel nomor 2, 



79 
 

 
 

4, 6, 7, 8, 11, dan 15) secara duplo atau 2 ulangan, 

karena sampel nomor tersebut menunjukkan hasil 

terdapat dugaan Salmonella sp. yang tumbuh pada 

media XLD sehingga perlu dilakukan uji konfirmasi 

lebih lanjut, yaitu uji identifikasi dan uji biokimia.  

Berdasarkan pengujian terhadap 7 sampel secara 

duplo didapatkan hanya 1 sampel yang menunjukkan 

hasil positif bakteri Salmonella sp. berdasarkan ciri-ciri 

media yang telah disesuaikan dengan SNI 2897:2008, 

yaitu sampel nomor 15 ulangan ke-1 dengan kode 

sampel RPA 4.2 ke PJ 4.2 (Rumah potong ayam yang 

memasok ke penjual ke-2 di pasar tradisional ke-4), 

sedangkan 6 sampel lainnya menunjukkan hasil negatif 

bakteri Salmonella sp. Pada uji identifikasi dan uji 

biokimia, hasil dapat dikatakan positif Salmonella sp. 

jika ketiga uji, yaitu uji urease menunjukkan hasil 

negatif uji urease (-) yang ditandai dengan media yang 

berwarna kuning, uji LIA menunjukkan hasil positif uji 

LIA (+) yang ditandai dengan media yang berwarna 

ungu pada agar miring dan dasar agar, terbentuk H2S 

yang ditandai dengan terdapatnya warna hitam pada 

media, dan negatif atau positif terbentuk gas. Serta 

hasil positif uji TSIA (+) yang ditandai dengan 

terbentuknya warna merah pada agar miring media, 
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warna kuning pada dasar agar media, dan terbentuk 

H2S yang ditandai dengan terdapatnya warna hitam 

pada media.  

 

Gambar 4.4 Kontrol Positif Salmonella sp. pada 
Media Urea, LIA, dan TSIA (Kiri ke Kanan) 

Gambar 4.4 merupakan kontrol positif yang dibuat 

sebagai acuan dalam pengujian urease, LIA, dan TSIA. 

Pada uji urease, kontrol positif pada media urea (kiri) 

menunjukkan hasil negatif uji urease yang ditandai 

dengan terbentuknya warna kuning pada media. Hal 

tersebut karena hasil uji spesifik Salmonella adalah 

negatif uji urease (BSN, 2008). Pada kontrol positif, 

media LIA (tengah) sudah sesuai dengan BSN (2008) 

yaitu media yang berwarna ungu (Alkalin/K) pada agar 

miring (slant), terbentuknya warna ungu (Alkalin/K) 

pada dasar agar (bottom), terbentuknya H2S (hitam) 
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pada tusukan di dasar agar, tanpa terbentuknya gas 

(negatif). Sedangkan hasil kontrol positif pada media 

TSIA menunjukkan cirinya yaitu terbentuknya warna 

kuning keorangean pada dasar agar (alkalin/basa), 

warna kuning keorangean pada agar miring (asam), 

terbentuknya H2S (positif) yang ditandai dengan warna 

hitam pada agar miring, dan positif terbentuk gas yang 

ditandai dengan terangkatnya media. Warna media 

pada agar miring TSIA pada kontrol positif tersebut 

tidak sesuai dengan yang disebutkan dalam SNI 

2897:2008 namun belum dapat dipastikan jika uji 

tersebut menunjukkan hasil negatif Salmonella sp., 

sehingga perlu dilakukan pengujian lebih lanjut 

dengan uji serologi. Hal tersebut karena kontrol positif 

pada tusukan agar tegak LIA dalam pengujian ini 

memberikan reaksi alkalin, dan semua biakan yang 

memberikan reaksi alkalin pada tusukan agar tegak 

LIA tanpa memperhatikan reaksi pada TSIA, harus 

dipertimbangkan sebagai potensial Salmonella sp. 

(Haerul, 2019). Hal tersebut juga terjadi pada 

pengujian sampel nomor 15 A yang ditunjukkan pada 

gambar 4.2, pada uji TSIA menunjukkan hasil negatif 

karena tidak terbentuk warna merah pada agar 

miringnya, namun pada uji LIA menunjukkan hasil 
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positif yang ditandai dengan media yang berwarna 

ungu pada dasar agar dan agar miring (alkalin), serta 

terbentuk H2S, serta menunjukkan hasil negatif pada 

uji urease atau positif Salmonella sp. sehingga sampel 

nomor 15 juga perlu dipertimbangkan sebagai 

potensial Salmonella sp.  

Pada gambar 4.2 dapat dilihat bahwa semua 

sampel menunjukkan hasil negatif Salmonella sp. 

karena pada ketiga pengujan tersebut, hanya uji urease 

yang menunjukkan hasil negatif sebagai hasil spesifik 

Salmonella sp. (+) yang ditandai dengan media yang 

berwarna kuning, sedangkan untuk uji LIA 

menunjukkan hasil negatif (-) karena tidak 

terbentuknya warna ungu pada dasar agar serta tidak 

terbentuk H2S warna hitam, kecuali pada sampel 

nomor 4 ulangan ke-1 yang terbentuk H2S namun dasar 

agarnya berwarna kuning, kemudian pada uji TSIA 

menunjukkan hasil negatif (-) yang ditandai dengan 

tidak terbentuknya warna merah pada agar miring 

media TSIA.  

Uji urease dalam pengujian ini menggunakan 

media urea berbentuk agar (Christensen). Media urea 

agar Christensen mengandung pepton 1 g, dekstrosa 1 

g, natrium klorida 5 g, kalium fosfat, monobasa 2 g, urea 
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20 g, phenol red 0,012 g, dan agar 15 s/d 20 g (Brink, 

2016). Bakteri Salmonella sp. menunjukkan hasil 

negatif pada uji urease karena bakteri tidak dapat 

mengubah urea menjadi ammonia (Wibisono et al., 

2022). Uji urease digunakan sebagai penentu utama 

yang menjadi pembeda antara anggota Proteus dengan 

anggota Enterobacteriaceae yang tidak dapat 

memfermentasikan laktosa.  

Pada uji urease, Proteus dapat memanfaatkan urea 

sebagai satu-satunya sumber nitrogen serta 

menghasilkan ammonia dalam jumlah yang cukup, dan 

kemudian akan mengubah warna media dari kuning 

menjadi pink cerah (fuschia) (basa)) yang merupakan 

hasil positif uji urease dan negatif spesifik Salmonella 

sp. Salmonella sp. merupakan bakteri yang tergolong 

sebagai kelompok Enterobacteriaceae, sehingga tidak 

mampu memanfaatkan urea sebagai satu-satunya 

sumber nitrogen untuk pertumbuhan, dan 

memungkinkan lebih kecilnya kemampuan dalam 

mendeteksi jumlah alkali (basa) dari proses degradasi 

urea yang memproduksi ammonia, sehingga media 

akan tetap berwarna kuning atau tidak berubah 

menjadi pink (Brink, 2016).  
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Media LIA mengandung peptone, ektrak ragi, L-

Lysine HCl, dektrosa, sodium thiosulfate, ferric 

ammonium citrate, ungu bromcresol, dan agar. 

Dektrosa dalam media berperan sebagai sumber 

karbohidrat yang dapat difermentasi. Ungu bremkresol 

berfungsi sebagai indikator pH yang akan mengubah 

warna media kuning ketika berada pada pH 5,2 atau di 

bawahnya, dan akan tetap berwarna ungu ketika 

berada pada pH di atas 6,8. Natrium tiosulfat dan ferric 

ammonium sitrat merupakan indikator yang 

membentuk hidrogen sulfida. Lisin dalam media ini 

berfungsi sebagai substrat untuk mendeteksi enzim 

yang dapat mendekarboksilase dan mendeaminase 

lisin (Difco & BBL Manual, 2003).  

Terbentuknya warna ungu yang menunjukkan 

hasil positif uji LIA menandakan telah terjadinya 

proses deaminasi lisin dan dekarboksilasi lisin yang 

dilakukan Salmonella sp. Deaminasi lisin adalah suatu 

proses aerobik yang dapat memproduksi ammonia dan 

berlangsung pada bagian agar miring media LIA (Nisa 

et al., 2018). Terbentuknya warna ungu pada agar 

miring media LIA adalah sebuah indikasi yang 

menunjukkan telah terjadinya degradasi glukosa 

secara aerob. Turunnya kadar glukosa pada media 
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akan mengakibatkan pepton digunakan sebagai 

sumber nutrisi yang kemudian dari katabolisme 

pepton tersebut akan diproduksi ammonia. Ammonia 

yang diproduksi dari proses deaminasi lisin tersebut 

selanjutnya akan bereaksi dengan ferric ammonium 

citrate, sehingga media akan menjadi basa terhadap 

indikator pH dan akan terbentuk warna ungu pada 

agar miring media LIA (Haryani et al., 2012; Nisa et al., 

2018). Sedangkan dekarboksilasi lisin merupakan 

suatu proses dihasilkannya produk akhir amina 

melalui proses anaerobik yang berlangsung pada 

bagian agar tegak atau dasar agar media LIA. Amina 

yaitu enzim dekarboksilase spesifik yang mampu 

menyerang asam amino pada gugus karboksil yang 

memproduksi amin atau diamin dan karbondioksida. 

Indikator pH yang terkandung dalam media LIA 

selanjutnya akan bereaksi terhadap amina yang 

diproduksi tersebut dan akan memberikan warna 

media yang ungu pada dasar agarnya (Nisa et al., 2018; 

Haryani et al., 2012). Terbentuknya H2S yang ditandai 

dengan terbentuknya warna hitam pada hasil positif uji 

LIA dan spesifik Salmonella sp. dapat terjadi karena 

Salmonella spp. merupakan mikroorganisme yang 

dapat memproduksi hidrogen sulfida melalui proses 
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reduksi tiosulfat. Hidrogen sulfida tersebut selanjutnya 

akan bereaksi dengan besi yang terkandung dalam 

media dan akan membentuk endapan hitam besi 

sulfida (Haryani et al., 2012). Sedangkan terbentuknya 

gas pada uji LIA dapat terbentuk namun 

pembetukannya seringkali tidak teratur atau tertekan. 

Jika pada uji LIA media yang telah diinokulasikan 

bakteri sampel menunjukkan media yang berwarna 

kuning, maka uji tersebut dinyatakan negatif 

Salmonella sp. 

TSIA agar terdiri dari beberapa komposisi seperti 

laktosa dan sukrosa dalam dengan konsentrasi 1%, 

glukosa 1%, natrium trisulfat, serta phenol red sebagai 

indikator yang akan mengubah warna media yang dari 

merah orange dalam suasana asam. Natrium trisulfat 

pada media TSIA berperan sebagai substrat yang akan 

menghasilkan H2S. H2S positif yang terbentuk tersebut 

ditandai dengan terdapatnya endapan FeS (presipitat), 

berwarna hitam yang disebabkan oleh ferro sulfat 

untuk membedakan antara bakteri H2S dengan bakteri-

bakteri lainnya (Arifah, 2010).  

Meskipun sampel nomor 15 menunjukkan hasil 

positif uji biokimia hanya pada ulangan pertama dan 

ulangan kedua menunjukkan hasil negatif Salmonella 
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sp., namun hal tersebut tidak boleh diabaikan dan perlu 

dilakukan pengujian lebih lanjut melalui uji serologi. 

Sampel yang positif pada uji biokimia tersebut (sampel 

nomor 15 ulangan pertama) kemudian dikonfirmasi 

lebih lanjut menggunakan antiserum Salmonella O 

Antiserum Poly A – I & Vi, yaitu Salmonella Grouping 

Antisera yang digunakan dalam tes aglutinasi slide 

secara kualitatif untuk diferensiasi serologis 

Salmonella. Antisera ini dapat digunakan untuk 

mengklasifikasikan isolat Salmonella dalam kelompok 

A, B, C1, C2, D, dan E sesuai dengan antigen somatik (O) 

yang dimiliki masing-masing isolat (Medline, n.d.). 

Antiserum ini digunakan karena serotype Salmonella 

sp. ditandai dengan adanya antigen somatik (O) 

(Haerul, 2019). Hasil pengujian yang dapat dilihat pada 

gambar 4.5 menunjukkan bahwa kultur murni sampel 

nomor 15 yang telah dilakukan uji serologi memiliki 

hasil yang sama dengan kontrol positif yaitu terjadinya 

aglutinasi yang ditandai dengan terbentuknya 

gumpalan (seperti pasir) berwarna putih pada 

suspensi (Aulia et al., 2015). Hasil uji tersebut 

menunjukkan bahwa sampel nomor 15 (RPA 4.2 ke PJ 

4.2) positif terdapat cemaran bakteri Salmonella sp. 

yang juga telah dikonfirmasi pada uji-uji sebelumnya.  
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Gambar 4.5 Hasil uji serologi 
kiri (kontrol positif) dan kanan (sampel nomor 15 A). 

Penelitian ini menunjukkan hasil dari 15 sampel 

daging ayam yang diujikan, 14 sampel menunjukkan 

status negatif terdapat cemaran Salmonella sp. 

sedangkan 1 sampel menunjukkan hasil positif terdapat 

cemaran Salmonella sp., yang dapat dilihat pada tabel 4.1. 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa hampir seluruh 

sampel telah memenuhi persyaratan maksimum mutu 

mikrobiologis pada daging ayam yang telah ditetapkan 

oleh SNI 3924:2009, yaitu Salmonella sp. negatif/25 g. 

Hasil positif ditemukan pada nomor sampel 15 dengan 

kode sampel RPA 4.2 ke PJ 4.2 yaitu daging ayam dari 

rumah potong potong ayam yang memasok ke penjual 

ke-2 di pasar tradisional ke-4. Hasil tersebut tidak sesuai 
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dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Nisa et al. 

(2018) yang mengambil sampel dari pasar tradisional 

dan rumah potong ayam didapatkan hasil bahwa sampel 

yang positif tercemar Salmonella sp. adalah sampel yang 

berasal dari pasar tradisional bukan dari rumah potong 

ayam. Selain itu, penelitian oleh Albustomi et al. (2022) 

yang mengambil sampel dari rumah potong ayam juga 

menunjukkan hasil negatif tercemar bakteri Salmonella 

sp.  

Pengambilan sampel dalam penelitian ini 

dilakukan menggunakan sistem batch yang sesuai 

dengan masing-masing rantai pasoknya. Sampel diambil 

dari rumah potong ayam sebagai pemasok ke penjual di 

pasar tradisional yang dalam hal ini adalah batch 

pertama. Batch kedua selanjutnya sampel diambil dari 

penjual di pasar tradisional yang dipasok dari masing-

masing rumah potong ayam di batch pertama. Dari hasil 

penelitian, sampel dengan kode RPA 4.2 ke PJ 4.2 sebagai 

batch pertama menunjukkan hasil positif tercemar 

Salmonella sp. pada daging ayam. Sampel tersebut 

diambil dari rumah potong potong ayam yang memasok 

ke penjual ke-2 di pasar tradisional ke-4. Akan tetapi 

sampel yang diambil dari penjual ke-2 di pasar 

tradisional ke-4 (PJ 4.2) yang merupakan rantai pasok 
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dari rumah potong tersebut menunjukkan hasil negatif 

tercemar Salmonella sp. pada daging ayam.  

Kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada unggas 

dapat terjadi pada tingkatan apapun, mulai dari 

lingkungan produksi, melalui transmisi vertikal (melalui 

telur, memicu kelahiran anak ayam yang membawa atau 

karier), melalui transmisi horizontal (pakan yang 

terkontaminasi, lingkungan), atau ketika proses 

penyembelihan (Kurniawan, 2022). Pada peternakan, 

pencegahan penyakit pada ayam dapat dilakukan dengan 

cara memberikan antibiotik yang dicampur dengan 

vitamin dan mineral yang diberikan melalui air minum 

selama 3 hari, yaitu sebelum, saat, dan setelah vaksinasi 

(Rasyaf, 2012). Sehingga dalam penelitian ini, perbedaan 

status daging ayam yang positif pada RPA 4.2-PJ 4.2 dan 

negatif pada PJ 4.2 tersebut kemungkinan disebabkan 

karena beberapa dugaan. Dugaan pertama adalah 

dikarenakan kondisi tiap ayam yang berbeda-beda 

meskipun dari satu peternakan yang sama. 

Kemungkinan dalam peternakan yang memasok RPA 4.2 

tersebut terdapat beberapa ayam yang tercemar 

Salmonella sp. namun bakteri tersebut memiliki tingkat 

resistensi yang berbeda terhadap antibiotik yang 

diberikan. Karena, bakteri Salmonella spp. yang resisten 
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dapat masuk ke dalam rantai pangan akibat terbawanya 

bakteri yang ada di saluran pencernaan ayam (Walyani, 

2019). Dugaan selanjutnya adalah dikarenakan adanya 

human error pada saat proses pengujian. Ketika 

pengujian, daging ayam dipotong menjadi bagian-bagian 

kecil dengan cara diambil bagian dalam dagingnya, dan 

ditimbang sebanyak 10 g. Ketika pemotongan tersebut, 

kemungkinan daging ayam dengan nomor sampel PJ 4.2 

dari RPA 4.2 bagian yang dipotong untuk diambil adalah 

bagian yang tidak terdapat bakteri Salmonella sp. 

sehingga ketika dilakukan pengujian, hasil menunjukkan 

negatif terhadap cemaran Salmonella sp. 

Hasil negatif atau tidak ditemukannya bakteri 

Salmonella sp. pada daging ayam nomor sampel lainnya 

dapat dimungkinkan karena beberapa faktor seperti 

kondisi yang tidak mendukung bagi bakteri Salmonella 

sp. untuk melakukan pertumbuhan. Selain itu 

kemungkinan juga dapat disebabkan karena terdapatnya 

cemaran bakteri lain yang tumbuh dalam sampel yang 

juga terlihat pada gambar 4.1. Terdapatnya bakteri-

bakteri lain yang tumbuh pada daging ayam tersebut 

seperti bakteri asam laktat atau bakteri pembusuk 

adalah salah satu faktor yang dapat menghambat 

pertumbuhan Salmonella sp. menurut Ray (2001), 
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bakteri Salmonella tidak mampu bersaing secara baik 

dengan bakteri-bakteri lain yang sering terdapat di 

dalam bahan pangan.  

Meskipun hampir semua sampel menunjukkan 

status negatif tercemar bakteri Salmonella sp., namun 

pendistribusian daging ayam dari rumah potong ayam 

belum termasuk baik jika dilihat dari cara 

pendisitribusian. Dalam pengujian ini, hampir semua 

rumah potong ayam mendisitribusikan daging ayam ke 

pasar tradisional hanya menggunakan kendaraan motor 

tanpa dilengkapi dengan alat pendingin seperti container 

box atau pedingin lainnya. Daging ayam yang telah 

dibersihkan dan siap didistribusikan ke tiap penjual di 

pasar tradisional hanya dibungkus dengan dimasukkan 

dalam kresek yang di dalamnya juga dicampur dengan 

jeroan yang dibungkus dengan kresek lain dan hanya 

diletakkan pada keranjang yang dipasang di bagian jok 

belakang motor. Selain hal tersebut, beberapa rumah 

potong bahkan mendistribusikan daging ayam hanya 

dengan cara menggantungkan atau meletakkan daging 

ayam yang telah dibungkus menggunakan kresek di 

bagian depan sela-sela motor tanpa dilengkapi dengan 

keranjang. Hal tersebut dapat memungkinkan terjadinya 

kontaminasi pada daging ayam ketika proses 
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pendisitribusian. Selain itu, pekerja yang 

mendistribusikan daging ayam ke masing-masing 

penjual di pasar tradisional juga belum menerapkan 

higiene personal yang baik, seperti menggunakan 

pakaian yang kurang bersih, tidak memakai masker dan 

sarung tangan sehingga menimbulkan beberapa 

kekhawatiran jika pekerja tersebut akan batuk, bersin, 

atau menyentuh wajah (hidung, telinga, dan rambut) saat 

bekerja. Oleh karenanya, seluruh pekerja harus 

senantiasa menjaga kebersihan diri selama proses 

penanganan karkas. Semua pelaku dalam rantai pasok 

yang terlibat dalam rantai pasok baik secara langsung 

maupun tidak langsung diantaranya yaitu jasa 

transportasi dalam proses pendistribusian itu sendiri 

(Novita & Rochman, 2019). 
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Simpulan 

Berdasarkan pengujian yang telah dilakukan, 

maka simpulan dalam penelitian ini yaitu pada 15 

sampel daging ayam dari rumah potong ayam hingga 

pasar tradisional yang telah diujikan berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia 2897:2008 dengan tahap 

pengujian pra-pengayaan, pengayaan, isolasi dan 

identifikasi, uji biokimia, dan uji serologi, didapatkan 

hasil 14 sampel menunjukkan status negatif terdapat 

cemaran Salmonella sp. pada daging ayam atau telah 

memenuhi persyaratan maksimum mutu 

mikrobiologis sesuai dengan SNI 3924:2009 yaitu 

Salmonella sp. negatif/25 g. Sedangkan 1 sampel 

lainnya menunjukkan hasil positif terdapat cemaran 

Salmonella sp. yaitu sampel nomor 15 ulangan ke-1 

dengan kode sampel RPA 4.2 – PJ 4.2. 
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B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

didapatkan maka diperlukan tingkat kesadaran yang 

lebih tinggi lagi bagi semua yang terlibat dalam rantai 

pasok pendistribusian daging ayam di Pekalongan. 

Hasil positif yang didapatkan tersebut dapat dilakukan 

penelitian lebih lanjut tentang kondisi higiene dan 

sanitasi di rumah potong ayam atau jika 

memungkinkan dapat dilakukan penelitian mengenai 

cemaran Salmonella sp. pada daging ayam serta kondisi 

higiene dan sanitasinya mulai dari peternakan sampai 

ke pasar tradisional. 

Bagi rumah potong ayam dan pasar tradisional 

yang memiliki status negatif terdapat cemaran 

Salmonella sp. tetap harus menerapkan higiene dan 

sanitasi yang baik, dan jika memungkinkan tempat 

penjualan di pasar tradisional pada masing-masing 

penjual tersebut dilengkapi dengan freezer atau 

pendingin lainnya yang dapat memperkecil tingkat 

kontaminasi pada daging ayam dan tetap 

mempertahankan mutunya.     
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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Proses Penimbangan Media 

 

Media BPW 

 

Media LIA 

 

Media Agar 

Bacteriological 

 

 

Media TSIA 

 

 

Media urea agar base 

 

Lampiran 2 Proses Pembuatan Media (BPW, LIA, TSIA, Urea) 

 

Penimbangan 

media 

 

Pencampuran media 

dengan aquades 

 

Sterilisasi media 

menggunakan 

autoklaf 
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Media BPW dituang pada  

cawan petri 

 

Media Urea, LIA, dan TSIA 

dibuat sebagai agar miring 

 

Lampiran 3 Proses Pembuatan Media XLD 

 

Penimbangan media 

 

Media dimasukkan dalam 

aquades steril 

 

 

Penghomogenan media 

menggunakan oven sambil sesekali 

digoyang-goyangkan 

 

 

Media dituang dalam cawan 

petri 
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Lampiran 4 Media yang digunakan dalam Pengujian 

 

Media BPW, XLD, LIA, 

Urea Agar Base, Agar 

Bacteriological, dan TSIA 

 

Media RV 

 

Media XLD 

 

Lampiran 5 Tahap Pra-Pengayaan (Pra-Enrichment) 

 

1 

Penimbangan sampel 

seberat 10 g dan 

dimasukkan plastik steril 

 

2 

Penuangan media 

BPW sebanyak 90 ml 

ke dalam gelas beaker 

 

3 

Penuangan media 

BPW ke dalam 

sampel 

 

 

4 

Penghancuran sampel dengan 

stomacher (20 detik) 

 

 

5 

penginkubasian sampel pada 

suhu 35-36 ℃ selama 24 ± 2 jam 
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Lampiran 6 Tahap Pengayaan (Enrichment) 

 

1 

Pengambilan 5 ml 

media RV ke 

masing-masing 

tabung reaksi 

 

2 

Pengambilan 1 ml 

suspensi daging ayam 

dari tahap pra-

pengayaan  

 

3 

1 ml suspensi 

daging ayam 

dimasukan ke 

media RV 

 

 

4 

Penghomogenan suspensi 

menggunakan vortex 

 

 

5 

Penginkubasian suspensi pada 

suhu 41-42 ℃ selama 24 ± 2 jam 
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Lampiran 7 Tahap Isolasi dan Inokulasi menggunakan Media 

XLD 

 

1 

Penghomogenan suspensi yang 

telah diinkubasi menggunakan 

vortex 

 

2 

Pengisolasian biakan 

menggunakan ose 

 

 

3 

Penginokulasian biakan pada media 

XLD dengan metode streak plate 

 

 

4 

Penginkubasian media XLD 

pada suhu 35-36 ℃ selama  

24 ± 2 jam 
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Lampiran 8 Penanaman Dugaan Koloni Salmonella sp. pada 

Media Natrium Agar (NA) 

 

1 

Penginokulasian dugaan Salmonella 

sp. pada media NA dengan metode 

streak plate 

 

2 

Penginkubasian media 

NA pada suhu 35-36 ℃ 

selama 24 ± 2 jam 

 

Lampiran 9 Tahap Identifikasi menggunakan Media TSIA dan 

LIA dan Uji Biokimia menggunakan Media Urea 

 

1 

Pengisolasian biakan 

dugaan Salmonella sp. 

pada media NA 

 

2 

Penginokulasian 

biakan ke media 

urea agar 

 

3 

Penginokulasian biakan 

ke media LIA 
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4 

Penginokulasian biakan ke  

media TSIA 

 

5 

Pengikubasian Media urea, LIA, 

dan TSIA pada suhu 35-36 ℃ 

selama 24 ± 2 jam 

 

Lampiran 10 Uji serologi 

 

Salmonella O Antiserum Poly 

A – I & Vi 

 

Proses pengujian serologi pada 

cawan petri 
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Lampiran 11 Rata-rata Konsumsi Perkapita Seminggu 

Menurut Kelompok Daging Per Kabupaten/Kota 

(Satuan Komoditas) Tahun 2021 
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Lampiran 12 Rata-rata Konsumsi Perkapita Seminggu 

Menurut Kelompok Daging Per Kabupaten/Kota 

(Satuan Komoditas) Tahun 2022 
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