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Abstract

Consumption of meat is one of the efforts to fulfill protein, because protein
in meat (animal protein) is more complete than protein in plants (vegetable
protein). Chicken meat is consumed by more people in Indonesia than beef,
because it has a more affordable price and still has high nutritional value. The high
nutritional content of meat makes it an agent for the development of infectious
microbes that allow food poisoning to occur. Salmonella is one of the bacteria that
causes food poisoning. Infection with this bacterium in animals or humans can
cause illness with disorders of the digestive tract or gastroenteritis such as stomach
cramps and diarrhea that lasts four to seven days. This study used 37 samples of
chicken breast which were taken from several traditional markets in West
Surabaya, and analyzed descriptively. Inspection of meat quality using
organoleptic test and eber, as well as bacterial contamination test salmonella sp.
From this study indicate that the results showed 100% (37/37) normal meat quality
testing. From the six traditional market areas that were sampled, it showed that
there were 5 markets that showed positive salmonella sp. and 1 negative market.
Socialization about salmonellosis disease to reduce the incidence of salmonellosis
as a control effort needs to be done. Prevention of bacterial contamination of
salmonella sp. can be done during maintenance until the time of processing.

Keywords: Chicken meat; Organoleptic; Salmonella sp.; Surabaya; Traditional
market

Abstrak

Konsumsi daging merupakan salah satu usaha untuk pemenuhan protein,
karena protein pada daging (protein hewani) lebih lengkap dibandingkan dengan
protein pada tumbuhan (protein nabati). Daging ayam lebih banyak dikonsumsi
oleh masyarakat di Indonesia dibandingkan daging sapi, karena memiliki harga
yang lebih terjangkau dan tetap memiliki nilai gizi yang tinggi. Tingginya
kandungan gizi pada daging menjadikannya sebagai agen tempat berkembangnya
mikroba infeksius yang memungkinkan timbulnya food poisoning. Salmonella
merupakan salah satu bakteri yang banyak menyebabkan keracunan makanan.
Infeksi bakteri ini pada hewan atau manusia dapat mengakibatkan penyakit
dengan gangguan pada bagian saluran pencernaan atau gastroenteritis seperti kram
perut dan diare yang berlangsung empat sampai tujuh hari. Penelitian ini
menggunakan 37 sampel daging ayam bagian dada yang diambil di beberapa pasar
tradisional di Surabaya barat, dan dianalisis secara deskriptif. Pemeriksaan
kualitas daging menggunakan uji organoleptis dan eber, serta uji cemaran bakteri
salmonella sp. Dari penelitian ini menunjukkan bahwa Hasil penelitian
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menunjukkan 100 % (37/37) pengujian kualitas daging yang normal. Dari keenam
wilayah pasar tradisional yang diambil sampel menunjukkan bahwa terdapat 5
pasar yang menunjukkan positif cemaran salmonella sp. dan 1 pasar negatif.
Sosialisasi tentang penyakit salmonellosis untuk menekan kejadian salmonellosis
sebagai upaya pengendalian perlu dilakukan. Pencegahan cemaran bakteri
salmonella sp. dapat dilakukan saat pemeliharaan sampai saat pengolahan.

Kata kunci: Daging ayam; Organoleptis; Pasar tradisional; Salmonella sp.;

Surabaya

PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan salah satu sumber
protein hewani dengan harga relatif murah.
Konsumsi daging merupakan bagian penting
dalam asupan makanan harian konsumen.
Kebutuhan manusia akan protein hewani
mendorong pesatnya permintaan di pasaran
akan produksi daging (Aryani & Jember, 2019;
Wong et al., 2015). Salah satu sumber protein
hewani untuk mencukupi kebutuhan pangan
masyarakat adalah sumber protein yang berasal
dari ayam. Produk daging ayam merupakan
komoditas pangan yang unggul sebab daging
ayam banyak kegunaan dan manfaatnya untuk
menunjang kebutuhan gizi masyarakat. Daging
ayam dapat dikonsumsi dan diterima oleh
semua golongan masyarakat dan agama sebagai
makanan yang memiliki nilai gizi yang tinggi.
Daging ayam mengandung nutrisi yang
bervariasi, yaitu protein 23,3%, air 74,4%,
lemak 1,2%, dan abu 1,1% (Bakara et al., 2014;
Darmawan et al., 2020).

Kandungan protein dan air yang tinggi
pada daging ayam, menyebabkan daging ini
mudah  membusuk karena pertumbuhan
mikroorganisme kontaminan yang berasal dari
lingkungan sekitar. Pembusukan daging ayam
yang disebabkan mikroba kontaminan akan
semakin cepat pada kondisi lingkungan dan
penyimpanan yang kurang baik (HOll et al.,
2016). Beberapa bakteri patogen juga
ditemukan sebagai kontaminan pada daging
ayam, antara lain  escherichia  coli,
staphylococcus aureus, salmonella sp.,
pseudomonas sp., clostridium perfringens dan
shigella flexneri. Kontaminasi ini dikenal
dengan nama foodborne disease (de Blackburn
& McClure, 2009; Momani et al., 2017; Pui et
al., 2011; Scallan et al., 2011).

Salmonella sp, merupakan salah satu
bakteri patogen penyebab foodborne disease
dan menjadi masalah yang besar. Infeksi
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bakteri ini pada hewan atau manusia dapat
mengakibatkan penyakit dengan gangguan
pada bagian saluran pencernaan atau
gastroenteritis (Wibisono & Wibisono, 2020).
Secara global kejadian infeksi patogen
salmonella sp. telah menimbulkan jutaan kasus
yang terjadi disetiap tahun, baik pada manusia
maupun hewan. Insiden tahunan kejadian
salmonellosis pada manusia di dunia
diperkirakan 93,8 juta kasus (Schmutz et al.,
2016). Salmonella sp., sebagian besar
ditularkan melalui makanan sebanyak 80,1%,
penularan antar manusia 6,3 % dan melalui
hewan 4,3 % sedangkan menurut Standar
Nasional Indonesia SNI.7388:2009 tentang
batas maksimum cemaran mikroba dan batas
maksimum residu dalam bahan makanan asal
hewan tidak boleh ada bakteri salmonella sp
(SNI 3924:2009 Mutu Karkas Dan Daging
Ayam, 2009). Insidensi salmonellosis pada
manusia mencapai 93,8 juta kasus per tahun.
Tingginya kasus salmonellosis disebabkan
oleh rendahnya penerapan higiene sanitasi
dan higiene personal dalam penanganan
daging ayam dan produknya. Penanganan
yang tepat terhadap produksi daging ayam
dan produknya dapat mendukung penyediaan
bahan pangan asal hewan yang aman, sehat,
utuh dan halal serta layak dikonsumsi oleh
masyarakat (Zelpina et.al., 2020).

Bakteri salmonella sp. dapat tumbuh sejak
ayam hidup di dalam kandang dan jumlahnya
akan meningkat setelah ayam mati (Selviana,
2018). Kondisi pasar di Surabaya dan penjual
masih kurang higienis, sanitasi buruk sehingga
cemaran bakteri patogen di pasar tradisional
masih  sering terjadi, sehingga bakteri
salmonella sp. merupakan indikator utama
penyebab penurunan kualitas daging di pasar.
Berdasarkan latar belakang tersebut, untuk
mengetahui kualitas daging ayam dan adanya
cemaran bakteri salmonella sp. maka perlu
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dilakukan penelitian terhadap kualitas daging
dan keberadaan salmonella sp. pada daging
ayam di Pasar Tradisional Surabaya Barat.

MATERI DAN METODE

Sampel yang digunakan merupakan daging
ayam bagian dada (37 sampel) diambil
sebanyak 250 gr yang berasal dari beberapa
pasar tradisional di Surabaya Barat. Daging
kemudian dimasukkan ke dalam cool box untuk
menghindari kontaminasi dan awal
pembusukan saat dikirim menuju laboratorium.
Kemudian akan dilakukan uji kualitas daging
dan cemaran salmonella sp. Untuk mengetahui
kualitas daging dilakukan uji organoleptis, dan
eber. Uji organoleptis meliputi pemeriksaan
warna, tekstur dan aroma. Sampel daging
ditanam pada media tetrathionate Broth
diinkubasi pada suhu 45°C selama 24 jam.
Kemudian dilanjutkan dengan penanaman pada
media selektif SSA (Salmonella Shigella Agar)

Tabel 1. Hasil Uji Kualitas Daging Ayam
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dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam.
Dari hasil pembiakan bakteri pada media SSA
kemudian dilanjutkan pemeriksaan morfologi
dan biokimia bakteri. Pewarnaan Gram
bertujuan untuk mengamati morfologi bakteri
sedangkan biokimia bakteri dilakukan dengan
TSIA dan Urease sesuai dengan standar
pengujian SNI (SNI 3924:2009 Mutu karkas
dan Daging Ayam, 2009). Data yang diperoleh
dianalisis secara deskriptif kualitatif dengan
menyajikan hasil identifikasi salmonella Sp.
serta pengujian kualitas daging ayam dari pasar
tradisional di Surabaya Barat.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Kualitas Daging Ayam

Uji organoleptik menunjukkan sampel
daging ayam terlihat masih segar (Tabel 1).
Warna agak cerah putih segar memiliki tekstur
yang lembut, kenyal dan empuk, dan memiliki
aroma khas daging ayam segar dan tidak amis.

Uji Organoleptis

SE[EE Warna Aroma Tekstur IS dar
AR Khas Khas Kenyal Negatif
B Khas Khas Kenyal Negatif
SK Khas Khas Kenyal Negatif
SM Khas Khas Kenyal Negatif
T Khas Khas Kenyal Negatif
LS Khas Khas Kenyal Negatif

Keterangan : AR (Asemrowo), B (Benowo), SK (Sambikerep), SM (Sukomanunggal),

T (Tandes), LS (Lakarsantri)

Daging ayam segar dan berkualitas tentu
berbeda dengan daging yang sudah busuk.
Daging ayam segar memiliki warna putih segar,
memiliki aroma khas daging ayam, dan tekstur
kenyal (Wibisono, 2014). Warna daging ayam
segar terlihat putih  kekuningan yang
disebabkan adanya provitamin A yang terdapat
pada lemak daging dan pigmen oksimiogoblin.
Pigmen oksimiogoblin merupakan pigmen
penting pada daging segar yang hanya terdapat
pada permukaan daging ayam saja. Perubahan
aroma merupakan salah satu tanda adanya
pembusukan daging. Aktivitas metabolisme
bakteri yang mengakibatkan terbentuknya
amonia yang menyebabkan daging memiliki
aroma busuk (Yulistiani, 2010).

Kebutuhan daging masyarakat di Indonesia
cukup tinggi dan terus meningkat, namun selain
memperhatikan pemenuhan kebutuhan daging
juga perlu memperhatikan kualitas daging.
Daging yang baik adalah daging yang aman,
sehat, utuh dan halal. Kandungan gizi yang
tinggi pada daging menyebabkan daging
mempunyai sifat mudah rusak (perishable
food) karena mikroorganisme dapat tumbuh
dan berkembang baik. Penurunan Kkualitas
daging secara fisik dan kimiawi dapat diketahui
dari beberapa metode pengujian kualitas daging
yang diantaranya adalah uji organoleptik
(warna, aroma, konsistensi), pH, pengujian
susut masak, dan awal pembusukan (eber dan
postma) (Prawesthirini et al., 2009; Ramadhani
et al., 2020; Wibisono, 2014; Yulistiani, 2010).
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Pada uji Eber embun NH4Cl terbentuk dari
ikatan antara gas NHsz yang keluar dari
potongan daging dengan HCI dari reagens Eber.
Kabut NH4Cl yang terbentuk menandakan
hasilnya positif (+) pada awal pembusukan,
sedangkan tidak ada embun  NH4CI
menandakan hasilnya negatif (-) atau belum
mengalami awal pembusukan. Penyimpanan
daging pada suhu ruang pada waktu tertentu
akan  menyebabkan perkembangan dan
aktivitas mikroba sehingga kualitas dan daya
simpan daging menurun (Agustina et al., 2017).
Daging mulai membusuk dapat disebabkan
oleh pencemaran mikroorganisme pembusuk
(mikroba). Daging membusuk terjadi karena
adanya aktivitas dan perkembangan bakteri.

Uji Kualitas (Organoleptis, Eber ) dan Identifikasi Cemaran Salmonella Sp.

Identifikasi Salmonella Sp. pada
Daging Ayam

Uji  mikrobiologi  dilakukan  untuk
mengetahui adanya cemaran dalam daging.
Salah satu bakteri pencemar daging adalah
salmonella sp. yang dapat menular melalui
makanan dengan bahan daging hewan yang
tekontaminasi  oleh  (foodborne disease).
Makanan yang dimasak kurang sempurna dapat
berperan sebagai sumber penularan salmonella
sp. (Yuswananda, 2015). Hasil uji identifikasi
menunjukkan  adanya cemaran  bakteri
salmonella sp. pada pasar tradisional di
Surabaya Barat menunjukkan 5 positif dari 6
wilayah yang diperiksa (Tabel 2).

Tabel 2. Uji Cemaran Salmonella sp di Pasar Tradisional Surabaya Barat

Uji Hasil Uji
Mikrobiologi AR B SK SM T LS
Salmonella sp.  Positif Positif Negatif Positif Positif Positif

Keterangan : AR (Asemrowo), B (Benowo), SK (Sambikerep), SM (Sukomanunggal),

T (Tandes), LS (Lakarsantri)

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan
bahwa terdapat 5 wilayah pasar tradisional di
Surabaya Barat yang menunjukkan hasil positif
cemaran salmonella sp. pada daging ayam.
Hasil uji identifikasi menunjukkan adanya
cemaran bakteri salmonella sp. pada sampel

daging ayam sebesar 24,3% (Tabel 3). Uji
identifikasi dilakukan pada media selektif SSA,
pewarnaan Gram, dan uji biokimia pada 37
sampel daging ayam di Pasar Tradisional
Surabaya Barat.

Tabel 3. KejadianCemaran Salmonella Sp. Di Pasar Tradisional Surabaya Barat

Wilayah Salmonella Sp.

S Positif (%) Negatif (%)
AR 5 1 20% 4 80%
B 10 2 20% 8 80%
SK 2 - - 2 100%
SM 11 4 36,3% 7 63,6%
T 6 1 16,6% 5 83,3%
LS 3 1 33,3% 2 66,6%
Total 37 9 24,3% 28 75,6%

Keterangan : AR (Asemrowo), B (Benowo), SK (Sambikerep), SM (Sukomanunggal),

T (Tandes), LS (Lakarsantri)

Hasil pertumbuhan positif salmonella sp.
terlihat koloni bening transparan, jenis
Salmonella sp. dapat muncul warna hitam
ditengah koloni. Sanitasi pasar sangat kurang
sehingga dapat menumbuhkan cemaran bakteri,
tidak hanya bakteri salmonella sp. bakteri
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lainnya pun ikut serta mencemari daging ayam
di Pasar Tradisional Surabaya Barat dengan
ditunjukkannya hasil negatif salmonella sp.
namun terlihat koloni bakteri berwarna merah,
koloni bakteri tersebut mencirikan bakteri
eschericha coli. Bakteri eschericha coli sering
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ditemukan pada daging ayam (Ramadhani et
al., 2020).

Pemeriksaan secara mikroskopis
menunjukkan adanya bakteri berwarna merah
yang berarti gram negatif, berbentuk batang
panjang atau sedang, menyebar dengan
sempurna dan tidak membentuk rantai atau
bergerombol ciri tersebut mengidentifikasikan
salmonella sp. Bakteri salmonella berbentuk
batang, tidak berspora, dan berwarna merah
pada pewarnaan Gram. Hasil negatif
menunjukan adanya bakteri batang dan bulat,
dengan warna merah maupun ungu Yyang
bergerombol atau berbentuk rantai (Eng et al.,
2015; Lee et al., 2015; Pui et al., 2011).

Pada media TSIA menunjukan slant
berwarna merah dan butt berwarna kuning,
terbentuknya gas dan H2S sehingga adanya
warna hitam. Media TSIA yang positif
mengandung salmonella sp. pada bagian slant
akan kembali ke warna merah dan pada bagian
butt menjadi warna kuning dikarenakan butt
kekurangan oksigen sehingga tidak mampu
mengoksidasi asam amino pada bagian butt.
Pada media urease menunjukan hasil negatif
atau tidak terjadinya perubahan warna
(Midorikawa et al., 2014). Bakteri salmonella
sp. pada media urease menunjukan hasil negatif
dikarenakan bakteri tidak dapat merubah urea
menjadi amonia. Media TSIA merupakan
media gold standar yang disarankan dalam
identifikasi salmonella sp (Yanestria et al.,
2021), sesuai dengan SNI 01-2332.2-2006,
sedangkan media urease merupakan media
untuk membedakan hasil uji biokimia
salmonella sp. dan proteus mirabilis yang
mempunyai hasil uji biokimia hampir sama.

Hasil akhir yang menunjukan pada
beberapa tahap mengujian untuk
mengidentifikasi bakteri salmonella sp. pada
sampel daging ayam yang diambil dari 6
Wilayah Pasar Tradisional di Surabaya Barat
menunjukkan bahwa 9 dari 37 (24,3%) positif
tercemar bakteri salmonella sp. dengan hasil
positif yang lebih tinggi dibandingkan
penelitian yang dilakukan Bakara et al. (2014),
yaitu 2 dari 60 (3,3%) sampel daging ayam
yang diambil dari Pasar Tradisional dan Pasar
Modern di Kota Medan (Bakara et al., 2014).
Menurut  SNI  7388:2009 syarat mutu
mikrobiologis menyatakan batas cemaran
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salmonella sp. pada bahan pangan asal hewan
negatif yang berarti tidak boleh ada cemaran
salmonella sp. Pemeriksaan sampel daging
ayam yang diambil dari Pasar Tradisional
Surabaya Barat bahwa daging tersebut
terkontaminasi  salmonella  sp.  Bakteri
salmonella sp. mengkontaminasi makanan
melalui air, tanah, udara, sisa feses manusia dan
hewan atau makanan hewan. Kontaminasi
mikroba pada daging ayam dapat terjadi pada
saat ayam tersebut masih hidup sampai sewaktu
dikonsumsi. Sumber kontaminasi dapat berasal
dari kulit hewan, air celup, alat pemotongan
(Wibisono, 2017).

Bakteri salmonella sp. sangat berbahaya
jika tercemar pada makanan yang dikonsumsi
oleh manusia karena salmonella sp. dapat
menyebabkan gejala gastroenteritis pada
manusia dengan gejala klinis mual, muntah,
kram pada perut, diare, dehidrasi, pusing, dan
demam. Bakteri salmonella sp. menyebabkan
diare akut dan kronis bahkan kematian (Abd EI-
Ghany, 2020; Anderson et al., 2016). Infeksi
salmonella sp. merupakan masalah kesehatan
yang menyebabkan salmonellosis yang ditandai
sindrom gastreoenteritis, bakteremia, infeksi
supuratif. Kontaminasi salmonella sp. telah
banyak dilaporkan di Indonesia, insidensi
salmonellosis pada manusia mencapai 93,8 juta
kasus per tahun, akibat dari kontaminasi
tersebut dapat menyebabkan foodborne disease
dan menjadi penyebab utama foodborne illness
(Zelpina et al., 2020).

Sosialisasi tentang penyakit salmonellosis
untuk menekan kejadian salmonellosis sebagai
upaya pengendalian  perlu  dilakukan.
Pencegahan cemaran bakteri salmonella sp.
dapat dilakukan saat pemeliharaan sampai saat
pengolahan. Penjual sebaiknya membersihkan
peralatan sebelum dan sesudah dipakai, tempat
dan lapak yang digunakan untuk berjualan
perlu di desinfektan secara rutin menggunakan
desinfektan alami yang aman bagi konsumen.
(Detha & Datta, 2015; Wibisono & Wibisono,
2020). Gejala umum adalah demam, diare,
mual, muntah dan sakit perut. Pada beberapa
kasus salmonellosis dapat menyebar ke aliran
darah yang mengakibatkan penyakit yang lebih
berat seperti infeksi arteri, endokarditis, dan
arthritis (Sartika, 2012; Sartika et al., 2016).
Strategi pencegahan yang efektif adalah deteksi
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kasus, perbaikan  sanitasi  lingkungan,
pencegahan  kontaminasi dalam industri
makanan, menekan angka reaktor
salmonellosis, pendidikan kesehatan
masyarakat serta eliminasi sumber infeksi
(Ariyanti & Supar, 2002).

KESIMPULAN

Terdapat adanya cemaran  bakteri
salmonella sp. pada daging ayam di Pasar
Tradisional Surabaya Barat sebesar 9 dari 37
(24,3%) sampel, yang berpotensi sebagai
sumber foodborne disease.
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