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ABSTRAK

IDENTIFIKASI CEMARAN BAKTERI Salmonella sp PADA DAGING
AYAM BROILER DI PASAR PON KABUPATEN JOMBANG

Ramadhani Putri Rizkit, M. Zainul Arifin?, Inayatul Aini®

Pendahuluan Daging ayam broiler merupakan jenis daging yang banyak
digemari oleh masyarakat karena kandungan gizi yang tinggi dengan rasa yang
enak serta harga yang relatif murah. Tetapi tingginya kandungan protein dan air
menyebabkan daging ini mudah terkontaminasi oleh mikroba, salah satunya
bakteri Salmonella sp. Salmonella sp dapat menyebabkan penyakit Salmonellosis,
pada manusia Salmonellosis ditularkan melalui makanan karena kurang matang
pada saat pemasakan sehingga bakteri Salmonella sp ikut masuk kedalam tubuh.
Tujuan Untuk mengetahui adanya bakteri Salmonella sp pada daging ayam
broiler di pasar pon kabupaten jombang

Metode Desain penelitian ini adalah deskriptif. Sampel penelitian ini diperoleh
dari 8 pedagang ayam dengan teknik total sampling. Variabel dalam penelitian ini
adalah bakteri Salmonella sp pada daging ayam broiler. Metode penelitian ini
menggunakan metode gores.

Hasil Penelitian dari 8 sampel daging ayam broiler yang diperiksa ditemukan
setengah(50%) tercemar Salmonella sp dan setengah(50%) tidak tercemar
Salmonella sp.

Kesimpulan Dari penelitian ini didapatkan setengah dari populasi daging ayam
broiler yang dijual dipasar pon tercemar Salmonella sp.

Kata kunci: Daging ayam broiler, Salmonella sp.
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ABSTRACT

IDENTIFICATION OF Salmonella sp BACTERIAL CONTAMINATION IN
BROILER CHICKEN MEAT IN PON MARKET, JOMBANG REGENCY

Ramadhani Putri Rizki, M. Zainul Arifin?, Inayatul Aini®

Introduction Broiler chicken meat is a type of meat that is much favored by the
public because of its high nutritional content with good taste and relatively low
price. However, the high protein and water content causes this meat to be easily
contaminated by microbes, one of which is Salmonella sp. Salmonella sp can
cause Salmonellosis, in humans salmonellosis is transmitted through food because
it is undercooked during cooking so that Salmonella sp bacteria enter the body.
Purpose To determine the presence of Salmonella sp bacteria in broiler chicken
meat in the pound market, Jombang district

Method The design of this research is descriptive. The sample of this research
was obtained from 8 chicken traders with total sampling technique. The variables
in this study were salmonella sp bacteria in broiler chicken meat. This research
method uses the scratch method.

Results the results of the 8 samples of broiler chicken examined were found to be
half(50%) contaminated with Salmonella sp and half(50%) not contaminated with
Salmonella sp.

Conclusion From this study it was found that half of the population of broiler
chicken meat sold in the pound market was contaminated with Salmonella sp.

Keywords: Broiler chicken meat, Salmonella sp.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salmonellosis merupakan penyakit yang disebabkan oleh bakteri
jenis salmonella yang mudah mengkontaminasi makanan terutama daging
unggas, daging sapi, telur, dan buah. Yang dapat mengganggu saluran cerna
dan dapat menyebabkan kematian pada hewan maupun manusia, Infeksi ini
disebabkan oleh bakteri Salmonella sp. Salmonellosis pada manusia dapat
ditularkan melalui makanan yang disebabkan karena kurang matang pada saat
pemasakan/pengolahan dan yang langsung dimakan (buah), sehingga bakteri
salmonella tersebut ikut terbawa masuk kedalam tubuh (Sartika et al., 2016a).

World Health Organization (WHO) tahun 2017 melaporkan adanya
kasus demam tiphoid akibat infeksi Salmonella sp pada manusia sebesar 11 -
20 juta orang di seluruh dunia dan 128,000 — 161,000 diantaranya meninggal
dunia. Kondisi ini menjadi problem kesehatan masyarakat bagi negara-negara
berkembang seperti Afrika, Amerika, Asia dan Pasifik. Salmonellosis bersifat
endemis hampir di seluruh kota besar di Indonesia. Diperkirakan
Salmonellosis terjadi sebanyak 60.000 hingga 1.300.000 kasus dengan
sedikitnya 20.000 kematian per tahun (Sartika et al., 2016a).

Ayam broiler merupakan ayam ras yang mampu tumbuh dengan
cepat dikarenakan sifat genetik dan kondisi lingkungan yang mendukung
seperti sistem pemeliharaan, pakan dan suhu lingkungan yang sesuai. Ayam

broiler termasuk sumber protein hewani dengan harga yang relatif murah,



banyak mengandung nutrisi, yaitu 74% air, 22% protein, 13 mg kalsium, 190
mg fosfor, dan 1,5 mg zat besi dalam setiap 100 gr daging. Kandungan protein
dan air yang tinggi pada daging ayam lah yang menyebabkan mudah
membusuk karena pertumbuhan mikroorganisme kontaminan berasal dari
lingkungan sekitar (Zelpina et al., 2019). Pembusukan daging ayam
disebabkan mikroorganisme kontaminan akan semakin cepat pada kondisi
lingkungan dan penyimpanan yang kurang baik, yang biasanya menyerang
ayam yaitu Salmonellosis. Penyebab penyakit tersebut adalah bakteri
Salmonella sp (Ramadhani et al., 2020).

Kejadian meningkatnya salmonellosis juga disebabkan oleh jarak
transportasi dan kurang memperhatikan higiene sanitasi. Ayam broiler dapat
terkontaminasi Salmonella sp dimulai dari peternakan yang dipengaruhi oleh
kandang dan lingkungan peternakan (Diyana et al., 2021). Penyakit infeksi
adalah penyakit yang disebabkan oleh masuknya suatu mikroorganisme ke
dalam tubuh misalnya virus dan bakteri merupakan penyebab utama penyakit
infeksi saluran pencernaan (Diyana et al., 2021).

Salah satu hal yang harus diperhatikan adalah dengan perbaikan
kondisi sanitasi lingkungan tempat tinggal dan fasilitas umum seperti pasar
dan sarana penjualan bahan makanan asal hewan, dan ketersediaan air bersih
yang cukup (Darmawan et al., 2020). Semakin meningkatnya kebutuhan
daging ayam sebagai sumber makanan bergizi, maka perlu adanya ukuran
higienitas daging yang layak dikonsumsi agar terhindar dari paparan
Salmonella sp (Diyana et al., 2021). Kriteria mikrobiologi dalam pangan

olahan daging menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan Republik



Indonesia (BPOM RI) Peraturan Nomor 16 Tahun 2016, adalah daging unggas
dan olahan lainnya yang layak untuk dikonsumsi oleh masyarakat harus
negatif terhadap Salmonella sp. per 25 gram (Zelpina et al., 2019). Pengolahan
yang benar dengan suhu pemanasan minimal 71.7°C. Secara umum bakteri
pathogen akan mati pada suhu di atas 70°C, daging unggas yang mentah atau
tidak dimasak sempurna merupakan salah satu media yang baik untuk

penularan penyakit (Ramadhani et al., 2020).

1.2 Rumusan Masalah
Apakah teridentifikasi cemaran bakteri salmonella sp pada daging

ayam broiler ?

1.3 Tujuan Penelitian
Mengidentifikasi cemaran bakteri salmonella sp pada daging ayam

broiler.

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat Teoritis
Diharapkan penelitian ini dapat di jadikan sebagai pendukung dan
sumber informasi untuk mengembangkan pengetahuan dan penelitian
tentang Identifikasi cemaran bakteri Salmonella sp pada daging ayam

broiler.



1.4.2 Manfaat Praktis
Diharapkan penelitian ini dapat membantu masyarakat melakukan
pencegahan secara dini akan adanya dampak/bahaya jika mengkonsumsi

daging ayam broiler yang tercemar bakteri salmonella sp.



BAB I1
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Daging ayam broiler
2.1.1 Definisi ayam broiler

Daging ayam broiler adalah bahan pangan yang kandungan
gizinya cukup tinggi karena terkandung lemak, protein, mineral dan zat
lainnya. Daging ayam broiler merupakan jenis daging yang sangat
digemari dan disenangi oleh masyarakat dengan kandungan gizi yang
tinggi serta rasa yang cukup enak. Daging ayam broiler merupakan
sumber protein yang harganya relatif murah dibandingkan dengan
daging sapi, daging kambing maupun daging domba. Sehingga, daging
ayam broiler banyak di konsumsi oleh masyarakat dari berbagai
kalangan. Daging ayam broiler mengandung protein hewani yang baik
misalnya asam amino esensial yang lengkap serta vitamin dan mineral
yang penting (Zelpina et al., 2019). Badan Pengawasan Obat dan
Makanan Republik Indonesia (BPOM RI) mengeluarkan Peraturan
Nomor 16 Tahun 2016 tentang Kriteria Mikrobiologi dalam Pangan
Olahan daging, termasuk daging unggas dan olahannya yang layak
untuk dikonsumsi oleh masyarakat harus negatif terhadap Salmonella sp

per 25 gram (Zelpina et al., 2019).

2.1.2 Morfologi ayam broiler
Daging ayam broiler banyak diminati karena memiliki tekstur

lembut, tidak lembek. Daging broiler segar memiliki warna kuning-



kekuningan, aroma yang khas, tidak berlendir, tidak amis. Daging ayam
broiler sendiri memiliki banyak kelebihan misalnya, daging yang empuk,
gizi yang tinggi, ukuran badan yang besar dan berisi (Wahyuni, 2020).
Tetapi karena daging ayam broiler memiliki kandungan protein dan air
yang tinggi menyebabkan daging ini mudah membusuk karena
pertumbuhan mikroorganisme kontaminan yang berasal dari lingkungan
sekitar. Pembusukan daging ayam yang disebabkan mikroba kontaminan
akan semakin cepat jika kondisi lingkungan dan penyimpanan yang

kurang baik (Ramadhani et al., 2020).

Gambar 2.1 Ayam Broiler (Wahyuni, 2020)

2.1.3 Kelebihan dan kekurangan daging ayam broiler
Kelebihan daging ayam broiler adalah tingkat pertumbuhan
yang relatif cepat sehingga cepat pula panennya. Sedangkan kekurangan
daging ayam broiler adalah pemeliharaan lebih intensif karena rentan

terkena infeksi salmonella sp (Selviana, 2018).



2.1.4 Kualitas daging ayam broiler
Menurut (SNI 01-4258-2010) daging ayam yang baik memiliki
ciri-ciri antara lain :

1. Warna daging ayam : berwarna putih kekuningan, tidak pucat,
tidak gelap, tidak kebiruan-biruan , dan tidak terlalu cerah.

2. Warna kulit ayam : berwarna putih kekuningan, cerah, mengkilap,
bersih. Bila disentuh, daging terasa lembab tetapi tidak lengket
atau kering.

3. Bau daging ayam : memiliki bau yang khas, tidak ada bau
menyengat, tidak bau amis, dan tidak bau busuk.

4. Otot dada dan paha kenyal, tidak lembek. pembuluh darah dan
sayap kosong (tidak ada sisa-sisa darah) (Wahyuni, 2020).

2.1.5 Penyimpanan daging ayam broiler

Untuk menghambat pertumbuhan bakteri, daging ayam bisa
disimpan dengan cara pendinginan, pembekuan, proses pemanasan,
pengeringan, dan dengan pengawetan menggunakan bahan-bahan
pengawet contoh nya garam, gula, asam, serta berbagai pengawet kimia.
Bahan tambahan pangan yang diperbolehkan sesuai peraturan Menteri
Kesehatan No0.1168/MENKES/PER/X/1999 yaitu: garam NaCl, gula
pasir, sodium tripolyphosphat (STPP), sodium nitrit, sodium laktat,
sodium asetat, serta senyawa (kalium nitrat, kalsium nitrat, natrium

nitrat) (Wahyuni, 2020).



2.2 Salmonella sp
2.2.1 Definisi Salmonella sp

Salmonella sp merupakan salah satu bakteri gram negatif yang
bersifat patogen dan merupakan agen yang paling sering menyebabkan
food borne disease di dunia. Infeksi pada salmonella di sebut
Salmonellosis. Salmonellosis merupakan infeksi yang dapat mengganggu
saluran cerna dan dapat menyebabkan kematian pada hewan maupun
manusia yang disebabkan oleh Salmonella sp. Salmonellosis pada
manusia dapat ditularkan melalui makanan (hewan) yang terkontaminasi
oleh Salmonella sp. Salmonellosis bersifat endemis hampir di seluruh
kota besar di Indonesia. Diperkirakan Salmonellosis terjadi sebanyak
60.000 hingga 1.300.000 kasus dengan sedikitnya 20.000 kematian per

tahun (Sartika et al., 2016a).

2.2.2 Morfologi salmonella sp

Salmonella sp berbentuk batang, flagel perithtik untuk
bergerak, tidak memiliki spora, bersifat gram negatif, diameter
berukuran 0,5-0,8 um dan panjang 1-3,5 um. Salmonella mudah tumbuh
pada media yang sederhana dan hampir tidak pernah memfermentasikan
laktosa atau sakarosa serta membentuk asam dan kadang menghasilkan
gas dari glukosa dan mannit,dan memberikan hasil negatif pada reaksi
indol. Besar koloni rata- rata 2- 4 mm. Salmonella tumbuh pada suasana
aerob dan fakultatif anaerob, pada suhu pertumbuhan optimum 37°C

(Syaris, 2019).



2.2.3 Klasifikasi

Kingdom  : Prokaryotae

Divisi : Gracilicutes

Kelas : Scotobacteria

Ordo : Eubacteriales

Sub ordo : Eubacteriaceae

Family : Enterobacteriaceae

Genus : Salmonella

Species : Salmonella sp (Syaris, 2019).

Gambar 2.2 Salmonella sp (Selviana, 2018).

2.2.4 Patogenitas dan gejala klinik
Salmonella menyebabkan 3 tipe penyakit utama terutama pada

manusia, yaitu:

1. Demam enteric (Demam Typhoid) Gejala ini disebabkan oleh
Salmonella typhi. Ketika Salmonella sampai pada usus kecil,
kemudian masuk ke getah bening, kemudian masuk ke aliran
darah. Organisme ini dibawa oleh darah ke beberapa organ tubuh,

termasuk usus. Organisme tersebut meningkat di dalam jaringan



getah bening entertinal dan dikeluarkan oleh tinja. Setelah masa
inkubasi 10 — 14 hari, timbul rasa tidak enak badan (demam).

2. Bakteremia dengan luka fokal Ini biasanya disebabkan oleh
Salmonella cholerasius tetapi mungkin dapat juga disebabkan oleh
serotype Salmonella lain. Menyertai infeksi oral, ada invasi awal
pada aliran darah, tetapi manisfetasi pada saluran usus sering tidak
ada.

3. Enterokolitis biasanya timbul dengan tiba — tiba dan menyerang ke
dalam aliran darah, disebabkan oleh Salmonella enteritidis. Setelah
8 — 48 jam sesudah menelan Salmonella sp. Timbul rasa mual,
sakit kepala, muntah dan diare besar, terdapat leukosit dalam tinja.
Demam naik turun merupakan hal wajar tapi biasanya reda 2 — 3

hari (Syaris, 2019).

2.3 Cara diagnosa Laboratorium Salmonella sp
Diagnosa laboratorium dapat dilakukan menggunakan metode

sebagai berikut :

2.3.1 Metode biakan kultur dengan tekhnik goresan
Metode gores merupakan penggoresan sederhana jika dilakukan
dengan sempurna akan menghasilkan koloni yang terpisah, penggoresan
dilakukan pada permukaan media agar padat. Diantara goresan akan
tampak sel sel yang cukup terpisah sehingga dapat tumbuh menjadi
koloni (Umami, 2017). Media yang dilakukan dalam tekhnik goresan

sebagai berikut :
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a. Uji Media Salmonella Shigella Agar (SSA)

Uji ini berfungsi untuk mengidentifikasi Salmonella,
menggunakan media selektif yang disebut media SSA (Sakmonella
Shigella Agar) dengan menggunakan komposisi tertentu yang
menyebabkan bakteri lain tidak dapat tumbuh, hanya dapat
ditumbuhi oleh Salmonella Shigella (Umami, 2017). Prosedur
kerja: Mengambil sampel di goreskan pada media SSA secara zig
zag. Diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam dengan posisi
cawan petri dalam keadaan terbalik. Hasil inkubasi diamati, bila

tumbuh koloni dilanjutkan dengan Uji TSIA (Umami, 2017).

b. Uji Media Triple Sugar lron Agar (TSIA)

Uji ini  berfungsi untuk mengetahui terjadinya
fermentasi glukosa, laktosa dan sukrosa, produksi gas dari glukosa
produksi hidrogen sulfida (H2S) (Umami, 2017). Prosedur Kerja :
Bakteri uji diinokulasikan kedalam media Triple Sugar Iron Agar
(TSIA) menggunakan cara di tusukkan pada media yang tegak
kemudian digoreskan pada bagia media yang miring, diinkubasi
pada suhu 37°C Selama 24-48 jam. Pada bagian tegak Salmonella
akan memfermentasikan glukosa, warna media akan berubah dari
berwarna ungu menjadi kuning, membentuk gas H2S. Sedangkan
pada bagian miring Salmonella akan memfermentasikan laktosa
atau sukrosa, warna media berubah menjadi kuning (Umami,

2017).
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2.3.2 Pengecatan Gram

Pewarnaan differensial menggunakan lebih dari satu
pewarna dan memiliki reaksi yang berbeda untuk setiap bakteri.
Pewarnaan differensial yang sering digunakan adalah pewarnaan
gram, mampu membedakan antara bakteri Gram positif dan bakteri
Gram negatif (Sari et al., 2018). Untuk mengetahui apakah bakteri
tersebut gram positif atau gram negatif dapat menggunakan
pengamatan menggunakan pengecatan gram kemudia di amati di
bawah mikroskop dengan perbesaran 100x. Prosedur kerja : Ambil
objek glass fiksasi pada lampu bunsen kemudia ambil koloni
letakkan pada objek glass tambahkan aquadest, biarkan sampai
kering. Melakukan pengecatan gram dengan cara meneteskan
Gentian violet 2-3 tetes tunggu 1 menit, bilas dengan air mengalir,
keringkan. Tambahkan Lugol 2-3 tetes tunggu 1 menit, bilas
dengan air mengalir, keringkan. Tambahkan alkohol 2-3 tetes
tunggu 30detik, bilas dengan air mengalir, keringkan. Tambahkan
karbol fuchsin 2-3 tetes tunggu 1 menit, bilas dengan air mengalir,
ditunggu kering. Kemudian diamati dibawah mikroskop dengan

perbesaran 100x (Umami, 2017).
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2.4 Interpretasi hasil
2.4.1 Hasil makroskopis
Media SSA
1. Koloni berbentuk bulat
2. Ukuran sedang
3. Tidak berwarna dengan inti hitam
4. Elevansi cembung
5. Tepian rata
6. Permukaan halus (Sari et al., 2018).
Media TSIA
1. Slant berwarna merah
2. Memproduksi H2S (kehitaman pada agar hingga menutupi warna
agar dasar) atau tanpa memproduksi gas (Sari et al., 2018).
2.4.2 Hasil mikroskopis

Positif : Terdapat gram negatif berwarna merah berbentuk batang.

Negatif : Tidak terdapat gram negatif (Umami, 2017).

2.5 Hasil penelitian terdahulu
Penelitian tentang Salmonella sp yang sudah dilakukan oleh
peneliti terdahulu. Setelah penulis membaca dan meringkas dari beberapa
peneliti terdahulu dapat digunakan sebagai pembanding. Diantaranya sebagai
berikut:
Penelitian pertama yang dilakukan oleh Amiruddin et al., (2017)

berjudul Isolasi dan identifikasi Salmonella sp. pada ayam bakar di rumah
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makan kecematan syiah kuala kota banda Aceh menggunakan metode isolasi
pada yam bakar di lima rumah makan menunjukkan hasil bahwa seluruh

sampel terkontaminasi Salmonella sp (Amiruddin et al., 2017).

Penelitian yang kedua dilakukan oleh Diyana et al., (2021)
berjudul Perbandingan infeksi Salmonella sp. pada ayam kampung dan broiler
yang di potong di pasar lambaro Aceh besar menggunakan metode
pemeriksaan carter pada 30 sampel usus, terdiri dari 15 sampel usus ayam
broiler dan 15 usus ayam kampung didapatkan hasil 100% terinfeksi

Salmonella sp (Diyana et al., 2021).
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BAB Il1
KERANGKA KONSEPTUAL

3.1 Kerangka Konseptual

Penelitian ini berdasarkan teori- teori yang ada maka dapat

digambarkan, terlihat pada gambar 3.1

\ 4

Daging ayam broiler |- oo

Pemeriksaan bakteri Salmonella
sp. pada daging ayam broiler

L

Salmonella sp.

Identifikasi

Positif : Ditemukan Negatif : Tidak
salmonella ditemukan salmonella
Keterangan :
: Diteleti
ot T 1 : Tidak diteliti

|

r

Faktor yang menyebabkan
Salmonella sp. pada daging
ayam broiler :

1. Faktor penyimpanan
2. Faktor lingkungan

Gambar 3.1 Kerangka konsep identifikasi cemaran bakteri Salmonella sp. pada
daging ayam broiler di Pasar Pon Kabupaten Jombang.
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3.2 Penjelasan kerangka konseptual

Dari kerangka konsep yang dibuat oleh penulis dapat disimpulkan
bahwa bakteri Salmonella sp. pada daging ayam broiler dapat disebabkan oleh
beberapa faktor. Pertama Faktor penyimpanan antara lain dengan cara
pendinginan, pembekuan, proses pemanasan, pengeringan, dan dengan
pengawetan menggunakan bahan-bahan pengawet contoh nya garam, gula,
asam, serta berbagai pengawet kimia. Kedua faktor lingkungan, misalnya
kurang menjaga kebersihan tempat penjualan dan lingkungan sekitar kandang.
Pada penelitian yang akan dilakukan oleh peneliti, peneliti akan
mengidentifikasi bakteri salmonella sp. yang terdapat pada daging ayam
broiler, agar dapat mengetahui sampel tersebut menunjukkan hasil positif atau
negatif. Hasil menunjukkan positif jika terdapat Salmonella sp , negatif tidak

terdapat salmonella sp.
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BAB IV
METODE PENELITIAN

4.1 Desain Penelitian
Desain penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah
diskriptif yaitu yang memaparkan atau menggambarkan suatu peristiwa yang
terjadi tanpa menambahkan, mengurangi, mengubah maupun memanipulasi

terhadap obyek atau wilayah penelitian (Wahyuni, 2020).

4.2 Waktu dan Tempat Penelitian
4.2.1 Waktu Penelitian
Waktu penelitian dimulai dari penyusunan proposal sampai
dengan penyusunan hasil penelitian di bulan Maret hingga bulan Juli
2021.
4.2.1 Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Sekolah
Tinggi Kesehatan Insan Cendekia Medika Jombang, tempat

pengambilan sampel di Pasar Pon Kabupaten Jombang.

4.3 Populasi penelitian, Sampel dan Sampling
4.3.1 Populasi
Populasi adalah seluruh daging ayam broiler. Keseluruhan
objek penelitin atau objek yang diteliti (Umami, 2017). Populasi dalam
penelitian ini adalah 8 potong daging ayam broiler dari 8 pedagang di

Pasar Pon Kabupaten Jombang.
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4.3.2 Sampel
Sampel adalah Sebagaian dari keseluruhan objek yang diteliti
dan dianggap mewakili dari seluruh populasi (Umami, 2017). Pada
penelitian ini menggunakan 8 sampel daging ayam broiler dari 8
pedagang di pasar Pon Kabupaten Jombang.
4.3.3 Sampling
Sampling adalah proses penyeleksian porsi dari populasi yang
dapat mewakili populasi yang ada (Umami, 2017). Pada penelitian ini
akan dilakukan teknik pengambilan sampel yang menggunakan total
sampling. Total sampling merupakan teknik pengambilan sampel dimana

jumlah sampel sama dengan jumlah populasi (Pratama, 2020).
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4.4 Kerangka Kerja (Frame Work)

Kerangka kerja dari penelitian ini adalah :

Identifikasi Masalah

\ 4
Populasi

8 potong daging ayam broiler dari 8 pedagang di

pasar Pon Kabupaten Jombang

\ 4
Sampling
Total sampling

\ 4
Sampel

8 potong daging ayam broiler dari 8 pedagang di

pasar Pon Kabupaten Jombang

\ 4
Desain Penelitian
Deskriptif

\ 4

Pengumpulan Data

A 4

Pengolahan dan Analisa Data
Editing, Codeting, Tabulating

A 4

Penyajian data

A 4

Penyusunan Laporan Akhir

Gambar 4.1 Tentang ldentifikasi Cemaran Bakteri Salmonella sp. Pada Daging
Ayam Broiler di Pasar Pon Kabupaten Jombang.
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4.5 Variabel dan Definisi Operasional Variabel

4.5.1 Variabel

Variabel merupakan sesuatu yang digunakan sebagai sifat, ciri,

ukuran yang memiliki atau didapatkan oleh satuan penelitian tentang

suatu konsep pengertian tertentu (Selviana, 2018). Variabel dalam

penelitian ini adalah Identifikasi Bakteri Salmonella sp pada Daging

Ayam Broiler.

4.5.2 Definisi Operasional Variabel

Definisi operasional variabel merupakan uraian tentang batasan

variabel yang dimaksud atau tentang apa yang diukur oleh variabel yang

bersangkutan (Selviana, 2018).

Tabel 4.1 Definisi Cemaran Bakteri Salmonella sp. pada Daging Ayam Broiler

Variabel Definisi Parameter Alat ukur Skala Kategori
Operasional Data
Identifikasi | Suatu  kegiatan | Ditemukan | Observasi Nominal | Media SSA :
Bakteri mengidentifikasi | Salmonella | laboratorium Positif: Terdapat Salmonella sp.
Salmonella | bakteri sp pada | mikroskop 1. Makroskopis
sp.  pada | menggunakan daging dengan tumbuh koloni dengan ciri koloni
Daging metode  isolasi | ayam perbesaran berbentuk bulat ukuran sedang
Ayam untuk broiler 100x tidak berwarna dengan inti hitam,
Broiler menentukan elevansi cembung, tepian rata,
adanya  Bakteri permukaan halus (Sari et al.,
Salmonella  sp. 2018).
pada Daging 2. Mikroskopis
ayam broiler Berbentuk batang, gram negatif

(berwarna merah) (Umami, 2017).

Media TSIA :
slant berwarna merah .
memproduksi  H2S (kehitaman

pada agar hingga menutupi warna
agar dasar) atau tanpa
memproduksi gas (Sari et al.,
2018).
Negatif: Tidak
Salmonella sp.

terdapat
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4.6 Pengumpulan data

4.6.1 Instrumen penelitian

Instrumen penelitian adalah alat atau fasilitas yang akan

digunakan oleh peneliti dalam pengumpulan data agar pekerjaannya

lebih mudah dan hasilnya lebih (cemat, baik, sistematatik dan lengkap)

sehingga lebih mudah diolah (Umami, 2017). Instrumen yang digunakan

untuk gambaran pertumbuhan bakteri Salmonella sp. pada Daging Ayam

Broiler adalah sebagai berikut:

4.6.2 Alat dan bahan

A. Alat yang digunakan

a.Mikroskop

b. Object glass
c.Cover glass

d. Cawan petri
e.Ose jarum/ ose bulat
f. Beaker glass 100 ml
g. Hot plate

h. Batang pengaduk
i. pH meter

J. Autoclave

K. Pipet tetes

|. Tabung reaksi

m. Kapas

n. Koran
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0. Erlenmeyer
p. Pisau
g. Gelas ukur
B. Bahan yang digunakan :
a.Media SSA
b. Media TSIA
c.NaCl steril
d. Daging ayam broiler
e.KOH 10%
f.HCI
g. NaOH
4.6.3 Prosedur penelitian
1. Pembuatan Media SSA (Salmonella Shigella Agar)
a.Ditimbang media SSA sesuai dengan kebutuhan
b. Diencerkan dengan menggunakan Nacl steril
c.Dipanaskan diatas Hot plate
d. Diaduk sampai merata
e.Diukur pH lebih dari media yaitu 7.4°C
f.Jika pH kurang dari 7.4°C maka ditambahkan 2-3 tetes larutan
NaOH
g. Jika pH lebih dari 7.4°C maa ditambahkan 2-3 tetes larutan HCI
h. Kemudian dituangkan dalam cawan petri petri steril
2. Pembuatan Media TSIA

a.Ditimbang media TSIA sesuai kebutuhan
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b. Diencerkan dengan menggunakan Nacl steril

c.Dipanaskan diatas Hot plate

d. Diaduk sampai merata

e.Diukur pH lebih dari media yaitu 7.4C

f.Jika pH kurang dari 7.4°C maka ditambahkan 2-3 tetes larutan
NaOH

g. Jika pH lebih dari 7.4°C maka ditambahkan 2-3 tetes larutan HCI

h. Kemudian diaduk sampai mendidih

i. Kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer

j. Kemudian ditutup dengan menggunakan kapas, dan dibungkus
menggunakan alumunium foil

k. Kemudian di sterilkan menggunakan autoclave selama 15 menit

|. Kemudian media dituangkan dalam tabung reaksi steril

m. Kemudian ditutup dengan kapas

n. Media diposisikan dengan posisi miring hingga padat.

Penanaman sampel pada media SSA

a.Menyiapkan alat dan bahan

b. Mengambil sampel daging ayam broiler

c.Kemudian digoreskan pada media SSA secara zig zag.

d. Diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam dengan posisi cawan
petri dalam keadaan terbalik.

e.Hasil inkubasi diamati, bila tumbuh koloni di lanjutkan uji TSIA.

Penanaman pada media TSIA

a.Menyiapkan alat dan bahan
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b. Mengambil koloni dari media SSA menggunakan ose steril

c.Ditanam pada media TSIA dengan cara menusukkan pada dasar
media kemudia digoreskan pada bagian miring

d. Diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam

e.Diamati hasil inkubasi

. Pewarnaan gram

a.Menyiapkan alat dan bahan

b. Mengambil objek glass fiksasi menggunakan lampu bunsen

¢.Kemudian mengambil koloni dari media SSA

d. Di letakkan pada objek glass tambahkan aquadest, biarkan
sampai kering.

e.Melakukan pengecatan gram dengan cara meneteskan Gentian
violet 2-3 tetes ditunggu 1 menit, bilas dengan air mengalir,
keringkan.

f. Tambahkan Lugol 2-3 tetes tunggu 1 menit, bilas dengan air
mengalir, keringkan.

g. Tambahkan alkohol 2-3 tetes tunggu 30detik, bilas dengan air
mengalir, keringkan.

h. Tambahkan karbol fuchsin 2-3 tetes tunggu 1 menit, bilas dengan
air mengalir, ditunggu kering.

I. Kemudian diamati dibawah mikroskop dengan perbesaran 100x.
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4.7 Teknik pengolahan data dan analisa data
4.7.1 Pengolahan Data
Setelah data terkumpul, maka dilakukan pengolahan data
melalui tahapan Editing, Coading dan Tabulating.
1. Editing
Editing merupakan upaya untuk memeriksa kembali
kebenaran data yang diperoleh. Seperti kelengkapan data (Umami,
2017).
2. Codeting
Codeting merupakan suatu kegiatan memberikan kode
numerik (angka) terhadap data yang terdiri dari beberapa kategori
(Selviana, 2018). Kemudian data dimasukkan dengan cara

memberikan kode pada kolom yang telah disediakan disetiap sampel.

A. Sampel
Sampel 1 Kode 1
Sampel 2 Kode 2
Sampel = 8 Kode S =8

B. Media SSA
Sampel 1 Kode SSA 1
Sampel 2 Kode SSA 2
Sampel =8 Kode SSA =8
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C. Media TSIA

Sampel 1 Kode TSIA 1
Sampel 2 Kode TSIA 2
Sampel =8 Kode TSIA=8

D. Hasil makroskopis
Media SSA
a. Koloni berbentuk bulat
b. Ukuran sedang
c. Tidak berwarna dengan inti hitam
d. Elevansi cembung
e. Tepian rata
f. Permukaan halus (Sari et al., 2018).

Media TSIA

a. Slant berwarna merah
b. Memproduksi H2S (kehitaman pada agar hingga menutupi
warna agar dasar) atau tanpa memproduksi gas (Sari et al.,
2018).
E. Hasil mikroskopis
Positif : Terdapat gram negatif berwarna merah berbentuk

batang.

Negatif : Tidak terdapat gram negatif (Umami, 2017).
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3. Tabulating
Tabulating merupakan suatu getiatan mengelompokkan
data sesuai dengan tujuan penelitian kemudian dimasukkan kedalam
tabel-tabel yang telah ditentukan yang mana sesuai dengan tujuan
penelitian atau yang diinginkan oleh peneliti (Selviana, 2018).
Dalam penelitian ini penelitian disajikan dalam bentuk tabel yang
menggambarkan hasil Identifikasi Bakteri Salmonella sp. pada

Daging Ayam Broiler di Pasar Pon Kabupaten Jombang.

4.7.2 Analisa data
Prosedur analisa data adalah proses memilih dari beberapa
sumber maupun permasalahan yang sesuai dengan penelitian yang
dilakukan (Selviana, 2018). Analisa data dihitung dengan menggunakan

rumus sebagai berikut :

-

P== x100%

Keterangan :
P : Persentase
f : Jumlah sampel yang positif Salmonella sp.

N : Jumlah seluruh sampel yang diteliti
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Pembacaan hasil dalam persentase sebagai berikut:
0% : Tidak satupun
1-25% : Sebagian kecil
26 —49%  : Hampir setengah
50% : Setengah
51 -75% : Sebagian besar
76 —99 : Hampir seluruhnya

100% : Seluruhnya. (Selviana, 2018)
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5.1

5.2

BAB V
HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambaran lokasi penelitian dan pengambilan sampel

Pelaksanaan penelitian Identifikasi cemaran bakteri salmonella sp
pada daging ayam broiler di pasar Pon Kabupaten Jombang dilakukan di
Laboratorium bakteriologi STIKES icme Jombang, dan lokasi pengambilan
sampel yaitu berada di pasar Pon Kabupaten Jombang. Pasar Pon Kabupaten
Jombang terletak diwilayah Kaliwungu, Kecamatan Jombang, Kabupaten
Jombang. Pasar ini merupakan pasar tradisional yang menjual berbagai
kebutuhan pokok salah satunya yaitu produk hewan ternak (Daging ayam
broiler). Pasar Pon memiliki tempat yang tidak terlalu luas dengan kondisi
lingkungan yang masih kotor dan lembab, banyak ditemukan sampah yang
berserakan. Dan sebagian pedagang ada yang masih menjual dagangannya

dilantai dengan alas seadanya.

Data Hasil Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada daging ayam broiler yang dijual di
pasar Pon Kabupaten Jombang pada tanggal 31 Mei — 2 Juni 2021. Setelah
dilakukan pengambilan sampel dilanjutkan dengan pemeriksaan sampel di
Laboratorium Bakteriologi Stikes ICME Jombang. Setelah dilakukan

pemeriksaan didapatkan hasil sebagai berikut:
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Tabel 5.1 Distribusi Frekuensi Berdasarkan Hasil Pemeriksaan Salmonella sp
pada daging ayam broiler yang dijual dipasar Pon Kabupaten Jombang

Identifikasi Salmonella sp Frekuensi Persentase (%)
Positif 4 50

Negatif 4 50

Total 8 100

Berdasarkan tabel 5.1 diatas setelah dilakukan pemeriksaan bakteri
Salmonella sp menunjukkan setengah(50%) pada daging ayam broiler yang

dijual di pasar Pon Kabupaten Jombang tercemar Salmonella sp.

5.3 Pembahasan
Penelitian yang telah dilakukan pada tanggal 31 Mei- 2 Juni 2021

dilaboratorium Bakteriologi Stikes ICME Jombang dengan mengambil
sampel dipasar Pon kabupaten Jombang sebanyak 8 sampel dari 8 pedagang
berbeda, kemudian ditanam pada media SSA menggunakan teknik gores, bila
pada media SSA tumbuh koloni dilanjutkan dengan pewarnaan gram dan
penanaman pada media TSIA dengan cara menusuk dan menggoreskan.
Setelah dilakukan pengamatan pada media SSA ditemukan koloni
berbentuk bulat, cembung dan berwarna hitam yang diduga sebagai
Salmonella sp, sedangkan pada TSIA didapatkan hasil slant berwarna kuning
butt berwarna hitam dengan memproduksi gas H2S. Pada pengematan
mikroskopis didapatkan hasil bakteri gram negatif berbentuk basil/batang
berwarwarna merah. Hasil identifikasi bakteri Salmonella sp pada daging
ayam broiler dipasar Pon Kabupaten Jombang didapatkan bahwa setengah
(50%) daging ayam broiler tercemar Salmonella sp dan setengah (50%) tidak

tercemar bakteri Salmonella sp.
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Menurut peneliti bakteri Salmonella sp dapat mengkontaminasi
daging ayam broiler di pasar Pon Kabupaten Jombang karena pedagang
kurang menjaga tempat berjualan dan lingkungan sekitar yang banyak
terdapat sampah berserakan, serta tempat penjualan yang dihinggapi lalat. Hal
inilah yang dapat menyebabkan daging ayam broiler terkontaminasi
Salmonella sp. Lingkungan yang kotor akan mendatangkan lalat, sehingga
lalat akan hinggap pada daging ayam broiler. Selain faktor lingkungan pasar
dan lalat, ada juga yang dapat menjadi faktor kontaminasi yaitu peralatan
yang kotor yang tidak dicuci terlebih dahulu dan digunakan berulang kali
pada pemotongan ayam, dan juga tidak memiliki tempat penyimpanan
peralatan, peralatan hanya diletakkan disamping daging ayam sehingga lalat
pun akan menghinggapi perlatan tersebut. Hal inilah yang dapat menjadi
perantara bakteri Salmonella sp.

Salmonella sp berbentuk batang, flagel perithtik untuk bergerak,
tidak memiliki spora, bersifat gram negatif, diameter berukuran 0,5-0,8 um
dan panjang 1-3,5 pum. Salmonella sp mudah tumbuh pada media yang
sederhana dan hampir tidak pernah memfermentasikan laktosa atau sakarosa
serta membentuk asam dan kadang menghasilkan gas dari glukosa dan
mannit,dan memberikan hasil negatif pada reaksi indol. Besar koloni rata-
rata 2- 4 mm. Salmonella sp tumbuh pada suasana aerob dan fakultatif

anaerob, pada suhu pertumbuhan optimum 37°C (Syaris, 2019).

Infeksi pada salmonella di sebut Salmonellosis. Salmonellosis
merupakan infeksi yang dapat mengganggu saluran cerna dan dapat

menyebabkan kematian pada hewan maupun manusia yang disebabkan oleh
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Salmonella sp. Salmonellosis pada manusia dapat ditularkan melalui makanan
(hewan) yang terkontaminasi oleh Salmonella sp (Sartika et al., 2016).
Tingginya kebutuhan daging ayam sebagai sumber makanan bergizi, maka
perlu adanya ukuran higienitas daging yang layak dikonsumsi agar terhindar
dari paparan Salmonella sp (Diyana et al., 2021). Kriteria mikrobiologi dalam
pangan olahan daging menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan
Republik Indonesia (BPOM RI) Peraturan Nomor 16 Tahun 2016, adalah
daging unggas dan olahan lainnya yang layak untuk dikonsumsi oleh
masyarakat harus negatif terhadap Salmonella sp. per 25 gram (Zelpina et al.,

2019).
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BAB VI
PENUTUP

6.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat disimpulkan setengah dari

populasi daging ayam broiler di pasar Pon Kabupaten Jombang tercemar

bakteri Salmonella sp.

6.2 Saran

6.2.1 Bagi Pedagang

6.2.2

Diharapkan dapat menjaga lingkungan sekitar kandang,
lingkung penjualan dipasar, menyediakan air bersih cukup.
Menyimpan peralatan penjualan dengan benar atau ditempat yang

tertutup sehingga tidak dihinggapi lalat.

Bagi Masyarakat

Diharapkan lebih selektif untuk membeli daging ayam broiler
dan juga memperhatikan kebersihan saat proses pengolahan daging
ayam broiler, untuk meminimalisir kontaminasi bakteri pada daging
ayam yang menimbulkan penyakit pada manusia. Mengolah makanan
dengan benar sampai benar-benar matang, sehingga bakteri tersebut

mati.

6.2.3 Bagi peneliti selanjutnya

Diharapkan dapat dijadikan sebagai pendukung dan sumber
informasi untuk mengembangkan pengetahuan dan penelitian tentang

identifikasi cemaran bakteri Salmonella sp pada daging ayam broiler.
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6.2.4 Bagi Institusi

Diharapkan dapat menjadikan wawasan bagi parea pembaca
sehingga memperoleh informasi terkait dengan adanya bakteri

Salmonella sp pada daging ayam broiler.
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dengan hasil sebagai berikut :

NO Makroskopis Mikroskopis TSIA Hasil

1 Sampel 1

Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :

| Cembung

Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarna

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Merah
Butt : Kuning
Gas : +

+ Bakteri Shigella

Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Merah
muda

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas : +

+ E Coli




Sampel 2

Warna : Hitam

Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + Klebsiella
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Kuning
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : +
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarna
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + E Coli
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Kuning
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : +
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Merah
muda
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + Salmonella sp
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Hitam
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : + H2S
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Hitam
Sampel 3
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning + Klebsiella
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Kuning
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : +
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarna
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + Proteus
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Hitam
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : + H2S
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Merah
| muda
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + Salmonella sp
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Hitam
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : + H2S
Cembung
Tepian : Halus




Sampel 4
Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarna

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas: +

+ Klebsiella

Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Merah
muda

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas : +

+E Coli

Sampel 5§
Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarna

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas : -

+ Klebsiella

Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Merah
muda

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas : -

+ E Coli

Sampel 7
Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarmna

Gram negatif
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Kuning
Gas : +

+ Klebsiella

Koloni : Bulat
Ukuran : Sedang
Elevansi :
Cembung
Tepian : Halus

Gram negatif’
Berwarna merah
Berbentuk batang

Slant : Kuning
Butt : Hitam
Gas : + H2S

+ Salmonella sp




Warna : Hitam
Bl Sampel 8
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning | + Klebsiella
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Kuning
Elevansi : Berbentuk batang | Gas : +
Cembung
Tepian : Halus
Warna : Tidak
berwarmna
Koloni : Bulat Gram negatif Slant : Kuning + E Coli
Ukuran : Sedang Berwarna merah | Butt : Kuning
‘ Elevansi : Berbentuk batang | Gas : +
1 Cembung
| | Tepian : Halus
[ Warna : Merah
muda
Keterangan :
1 : Sampel 1
2 : Sampel 2
3 : Sampel 3
) : Sampel 4
5 : Sampel 5
6 : Sampel 6
7 : Sampel 7
8 : Sampel 8
Dengan kegiatan Laboratorium sebagai berikut :
NO | TANGGAL KEGIATAN HASIL
1 31 Mei 2021 1. Sterilisasi alat yang akan
digunakan

2. Membuat media SSA
(Salmonella Shigella
Agar)

3. Membuat  pengenceran
daging ayam  broiler
dengan aquadest

4. Melakukan  penanaman
pada medis SSA

5. Menginkubasi pada

inkubator selama 24 jam




2 | 1Juni 2021

. Melakukan  pengamatan

makroskopis pada media
SSA (Salmonella Shigella
Agar)

. Melakukan  pengecatan

gram

. Melakukan pengamatan

mikroskopis pada koloni
yang tumbuh pada media
SSA (Salmonella Shigella
Agar)

. Melakukan sterilisasi alat
. Membuat media TSIA

(Triple Sugar Iron Agar)

. Melakukan  penanaman

koloni pada media TSIA
(Triple Sugar Iron Agar)

. Menginkubasi pada

inkubator selama 24 jam

Bakteri tumbuh pada media
SSA (Salmonella Shigella
Agar)

Laporan hasil Identifikasi
cemaran bakteri Salmonella sp
pada daging ayam broiler

3 | 2 Juni 2021

—

. Melakukan pengamatan

pada media TSIA (Triple
Sugar Iron Agar)

Laporan hasil Identifikasi
cemaran bakteri Salmonella sp
pada daging ayam broiler
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