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ABSTRAK 

IDENTIFIKASI BAKTERI Salmonella typhi PADA DAGING AYAM 

POTONG DI PASAR TRADISIONAL CITRA NIAGA JOMBANG 

 

 

Nika Selviana*Lilis Majidah**Umaysaroh*** 

 
Pendahuluan Salmonella typhi merupakan bakteri patogen yang berbahaya bagi 

kesehatan manusia yang dapat menyebabkan Salmonellosis. Salmonellosis  bersifat 

zoonosis, artinya penyakit ini dapat ditularkan dari hewan ke manusia. Salmonella 

typhi menular kemanusiamelalui berbagai makanan asal ternak yang terkontaminasi 

oleh bakteri tersebut. Gejala Salmonellosis diantaranya diare, mual, kedinginan dan 

sakit kepala selama 2-7 hari akibat terinfeksinya saluran pencernaan 

(gastroenteritis) oleh bakteri Salmonella typhi. Oleh karena itu, produk pangan tidak 

diperbolehkan mengandung Salmonella typhi.Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui ada tidaknya bakteri Salmonella typhi pada daging ayam potong di 

pasar Citra Niaga Jombang 

Desain penelitian menggunakan metode deskriptif. Populasinya adalah daging 

ayam potong. Tekhnik pengambilan sampel adalah total sampling. Variabel adalah 

bakteri Salmonella typhi.  

Hasil dari penelitian ini 50% daging ayam potong positif tercemar bakteri Salmonella 

typhi  dan 50% negatif bakteri Salmonella typhi dari jumlah tolat sampel 12 daging 

ayam potong.  

Kesimpulan bahwa dari 12 penjual daging ayam di pasar Tradisional Citra Niaga 

Jombang menunjukan bahwa separuh daging ayam yang di jual di pasar Tradisional 

Citra Niaga Jombang tidak layak untuk dikonsumsi karena terdapat bakteri 

Salmonella typhi.  

 

Kata kunci : Daging ayam potong, Salmonella typhi 
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ABSTRACT 

IDENTIFICATION of Salmonella typhi BACTERIA on CHICKEN MEAT 

CUT in the TRADITIONAL MARKET of the CITRA NIAGA JOMBANG 

 

Nika Selviana*Lilis Majidah**Umaysaroh*** 

IntroductionSalmonella typhi is pathogenic bacteria that are harmful to human health 

that can cause Salmonellosis. Salmonellosis is zoonoses, meaning that the disease 

can be transmitted from animals to humans. Salmonella typhi is contagious to humans 

through various food origin cattle contaminated by the bacteria. The symptoms of 

Salmonellosis include diarrhea, nausea, chills and headaches during days due 2-7 

infection digestive tracts (gastroenteritis) by the bacterium Salmonella typhi. 

Therefore, the food products are not allowed to contain Salmonella typhi. The 

purpose of this research was to find out whether or not there are Salmonella typhi 

bacteria on chicken meat cut in Citra Niaga Jombang 

Method This research using descriptive method. The population was chiken meat. 

The sampling technique was using total sampling. And the variable was Salmonella 

typhi bacteria. 

The results of this study 50% chicken meat cut positively polluted bacteria Salmonella 

typhi and 50% negative bacteria Salmonella typhi then sample results of 12 chicken 

pieces.  

The conclusion that from 12 seller’s chicken meat in the market of traditional Citra 

Niaga Jombang showed that half of the chicken sold in the market of traditional Citra 

Niaga Jombang unfit for consumption because there are bacteria Salmonella typhi.  

 

Key words: chicken pieces, Salmonella typhi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Daging ayam mengandung protein tinggi, mineral, vitamin dan nutrisi 

berupa 22% protein, 1,5 mg zat besi, 13 mg kalsium, 190 mg fosfor, dan 

72% air pada setiap 100 gram daging ayam. Namun, dengan adanya 

kandungan air yang tinggi dapat mengakibatkan terjadinya kerusakan dan 

mikroba tumbuh lebih cepat. Beberapa bakteri patogen yang biasa 

mencemari daging antara lain Salmonella Sp, Escherchia coli dan 

Staphylococcussp (Werdiningsih, 2014).Manusia mudah tertular bakteri 

Salmonella typhi melalui berbagai makanan asal ternak yang terkontaminasi 

oleh bakteri tersebut. Gejala Salmonellosis diantaranya diare, mual, 

kedinginan dan sakit kepala selama 2-7 hari akibat terinfeksinya saluran 

pencernaan (gastroenteritis) oleh bakteri Salmonella typhi.  

Mikroba patogen dapat terbawa sejak ayam masih hidup di kandang. 

Keberadaan mikroba patogen akan semakin meningkat setelah ayam 

mengalami kematian. Daging merupakan media yang cocok bagi 

pertumbuhan mikroba. Sehingga dengan demikian daging sangat mudah 

mengalami kerusakan dengan adanya bakteri yang terkandung didalamnya.  

Berdasarkan study pendahuluan yang telah dilakukan di Laboratorium 

Bakteriologi STIKes ICMe Jombang dengan judul Identifikasi Bakteri 

Salmonella typhi pada Daging Ayam Potong di Pasar Tradisional Citra Niaga 

Jombang dilakukan menggunakan 2 sampel daging ayam potong yang dibeli 

secara acak maka didapatkan hasil yaitu kedua sampel positif terdapat 

bakteri Salmonella typhi yang diperiksa atau ditanam pada media SSA dan 

TSIA.  
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Menurut penelitian Setiowati et al. (2011), presentase sampel daging 

ayam dari pasar tradisional di Indonesia yang positif tercemar Salmonella 

typhi adalah 10,06%. Kontaminasi Salmonella typhi pada ayam berasal dari 

peternakan yang terinfeksi (Aksakal, 2010). Maka dari itu tingkat kebersihan 

pada kandang ayam atau lingkungan peternakan maupun tempat 

pemotongan daging ayam harus diperhatikan dengan benar sehingga 

pencemaran yang terjadi dapat diminimalisir sedini mungkin sehingga 

konsumen juga dapat berhati-hati terhadap penularan bakteri Salmonella 

typhi. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah adabakteri Salmonella typhi pada daging ayam potong di pasar 

tradisional Citra Niaga Jombang? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

       Untuk mengetahui bakteriSalmonella typhi pada daging ayam potong di 

pasar tradisional Citra Niaga Jombang. 

 

1.4 Manfaaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis  

Menambah informasi bagi perkembangan ilmu kesehatandalam 

bidang kesehatan dalam bidang Bakteriologi tentang bakteri 

Salmonella typhi pada daging ayam potong di pasar tradisional Citra 

Niaga Jombang  
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1.4.2 Manfaat Praktis  

a. Bagi tenaga kesehatan  

Dapat menjadi acuan dan bahan kajian bagi peneliti lain untuk 

menambah wawasan dan mendeteksi bakteri salmonella typhi pada 

daging ayam potong  

b. Bagi institusi  

Sebagai bahan referensi bagi mahasiswa Sekolah Tinggi Ilmu 

Kesehatan Insan Cendikia Medika Jombang tentang bakteri 

salmonella thypi pada daging ayam potong.  

c. Bagi Masyarakat  

Masyarakat harus mampu memilih dan mengolah makanan 

dengan baik dan benar.   
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Daging Ayam  

       Daging ayam merupakan daging yang relatif murah dibandingkan 

dengan daging merah, antara lain seperti daging sapi, kerbau dan kambing 

atau domba sehingga lebih banyak dikonsumsi oleh masyarakat konsumen 

dari berbagai tingkat ekonomi. Kualitas daging dan jumlah  lemak bervariasi 

sesuai dengan usia, jenis kelamin, anatomi dan spesies. Daging ayam 

merupakan protein hewani yang baik karena mengandung asam amino 

esensial yang lengkap serta vitamin dan mineral penting. 

       Berdasarkan Undang-undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 

2009  tentang Peternakan dan Kesehatan  Hewan, Kegiatan Penaganan dan 

Pemrosesan terhadap hasil peternakan yang ditunjukan untuk mencapai 

nilai tambah yang lebih tinggi, harus memperhatikan aspek produk yang 

aman, sehat, utuh dan halal. Aman berarti tidak mengandung bahaya 

biologis, kimiawi, dan fisik atau bahan-bahan yang dapat mengganggu 

kesehatan manusia. Sehat dalam arti mengandung zat-zat yang bergizi dan 

berguna bagi kesehatan dan pertumbuhan. Utuh artinya tidak mencampur 

bagian lain dari bagian lain. Halal dalam arti hewan yang dipotong dan 

ditangani sesuai dengan Syariat Agama Islam.  

2.1.1 Mikrobiologi daging ayam  

       Pangan asal hewan bersifat mudah rusak karena memiliki nutrisi 

yang dibutuhkan oleh mikroba untuk tumbuh. Daging ayam termasuk 

kedalam bahan makanan yang memiliki sifat yang sangat mudah 

rusak(Purnawijayanti 2001). Tumbuhnya mikroorganisme pada daging 
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dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor instrinsik 

berupa struktur biologi, aktifitas biar, pH, potensial reduksi oksidasi dan 

zat anti microbia. Sedangkan Faktor ekstrinsik meliputi temperatur 

penyimpanan, kelembapan relative lingkungan, keberadaan 

konsentrasi gas, serta keberadaan dan aktifitas mikroorganisme 

lainnya  (Jay 2000). 

       Di sisi lain, kondisi hewan itu sendiri, kondisi lingkungan dandan 

atau mengurangi kondisi pengolahan dengan keragaman mikroflora 

menyebabkan daging dan produk daging rentan terhadap pembusukan 

dan sering tercemar mikroorganisme pathogen jika dikonsumsi oleh 

konsumen dapat menyebabkan gangguan kesehatan (Fernandes 

2009). Oleh karena itu, diperlukan penanganan yang higienis dan 

sanitasi yang bagusdemi mengatasi dan atau mengurangi pencemaran 

pada daging ayam.  

2.1.2 Ciri-ciri daging ayam 

Ayam potong relatif lebih banyak menghasilkan daging dalam 

waktu yang singkat. Ciri-cirinya adalah sebagai berikut : 

a. Berwarna putih agak merah, daging penuh berbadan besar 

b. Bertekstur kenyal 

c. Jumlah telur yang sedikit 

2.1.3 Kelebihan dan Kekurangan Ayam Potong 

Kelebihan daging ayam potong yaitu tingkat pertumbuhan yang 

sangat cepat sehingga cepat pula panen. Kekurangan daging ayam 

potong yaitu pemeliharaan hewan daging lebih intensif.  
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2.2 Salmonella sp  

2.2.1 Morfologi Salmonella sp 

Kingdom  :  Bacteria 

Phylum  :  Proteobacteria, 

Class : Gamma proteobacteria, 

Ordo  :  Enterobacteriales, 

Famili  : Enterobacteriaceae, 

Genus :  Salmonella 

Species : S. enteric (Todar, 2008). 

       Salmonella sp pertama ditemukan (diamati) pada penderita 

demam typoid pada tahun 1880 oleh Eberth dan dibenarkan oleh 

Robert Koch dalam budidaya bakteri pada tahun 1881 (Todar, 2008). 

Salmonella sp adalah bakteri bentuk batang, pada pengecatan gram 

berwarna merah muda (gram negatif). Salmonella adalah bakteri 

batang lurus, gram negatif, tidak berspora, bergerak dengan flagel 

peritrik, berukuran 2-4µm x 0.5-0.8 µm. Salmonella sp tumbuh cepat 

dalam media yang sederhana (jawet’z, dkk, 2005). Hampir tidak 

memfermentasi laktosa dan sukrosa, membentuk asam dan kadang 

gas dari glukosa dan manosa, biasanya memproduksi hidrogen sulfide 

atau H2S, pada biakan agar koloninya besar bergaris tengah 2-8 mm, 

bulat agak cembung, jernih, smooth, pada media BAP tidak 

menyebabkan hemolisisi, pada media Mac Concey koloni Salmonella 

sp tidak memfermentasi laktosa (NLF), konsistensinya smooth 

(WHO,2003).  

       Menurut (Irianto, 2006) bakteri Salmonella sp memiliki tiga spesies 

berdasarkan reaksi biokimianya yang disebut bagan kauffman-white 
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yaitu S typhi, S. enteritidis, S cholerasuis. Berdasarkan serotipenya 

diklasifikasikan menjadi empat serotipe yaitu S. paratyphi A (serotipe 

group A), S. paratyphy B (serotipe group  B), S. paratyphi C (serotipe 

group C), dan S. typhi d dari serotipe group D (Jawet’z, 2005).  

 

2.3 Salmonella typhi   

2.3.1 Morfologi Salmonella typhi 

       Salmonella termasuk dalam family Enterobacteriaceae yang 

kemudian dikelompokkan menjadi salmonella typhi dan salmonella 

paratyphi. Salmonella tergolong bakteri berbentuk bacil, mesofilik, 

anaerob fakultatif, motil dan tidak membentuk spora. Pertumbuhan 

terjadi antara suhu 4º-47ºC (optimal pada suhu 37ºC) dengan pH 

minimum 4. Bakteri ini bersifat parasit dan patogenik bagi banyak 

hewan dan manusia (Brooker,2005)  

       Salmonella typhiadalah bakteri yang mempunyai kapsul, tidak 

mempunyai spora dan bakteri batang gram negative. Bakteri ini 

disebutintra-cellular paracites karena bersifat fakultatif. Terdiri dari 

dinding sel yang tersusunatas lapsan-lapisan berupa murein, 

lipoprotein, fosfolipid, protein dan lipopolisakarida (LPS) (Dzen, 2008). 

Panjang ukurannya beragam dan mempunyai peritrichous flagella 

pada sebagian besar sehingga bersifat motil. Salmonella typhi 

menghasilkan sedikit gas H2S, asam dan gas dari glukosa dan 

mannosa. (Winn, 2006). Salmonella typhimerupakan bakteri mesofilik, 

tumbuh optimum pada suhu sekitar 35-37ºC, namun pada suhu 5-45ºC 

tetap dapat tumbuh, Salmonella sensitif pada pH rendah (lebih kecil 

atau sama dengan 4,5) dan tidak berbiak pada Aw 0,94 khususnya jika 
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dikombinasikan dengan pH 5,5 atau kurang. Salmonella dapat 

bertahan pada pembekuan dan bentuk kering dalam waktu yang lama. 

Salmonella typhi mampu berbiak pada berbagai makanan tanpa 

mempengaruhi kehidupan morfologinya (Sambrook, 2006).  

Kingdom   : Bacteria 

Phylum  : Proteobacteria 

Class :  Gamma proteobacteria 

Order :  Enterobacteriales 

Family :  Enterobactericeae 

Genus : Salmonella  

Spesies : Salmonella typhi 

 

Gambar 2.3.1 : Gambar bakteri Salmonella typhi 

 

2.3.2 Patogenitas Salmonella typhi  

       Salmonella typhi dan Salmonella paratyphi menyebabkan infeksi 

pada manusia. Sebagian bakteri ini bersifat resevior pada manusia dan 

pathogen pada hewan. Salmonella masuk melalui mulut bersama 

makanan dan minumaan  yang terkontaminasi. Dosis infeksi penyebab 

penyakit pada manusia dalam menimbulkan infeksi klinik sekitar 103-

108.sel/mL. factor inang juga mempengaruhi jumlah bateri didalam 

tubuh diantaranya keasaman lambung, flora normal usus,dan daya 

tahan usus setempat. Infeksi yang terjadi pada manusia akibat bakteri 
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salmonella adalah demam enteric (demam Tifoid), bakterimia, 

enterokolitis (Jawetz et al., 2006). Salmonella tetap merupakan 

masalah dunia. Tidak hanya terjadi di rumah tangga, tetapi juga terjadi 

dirumah sakit, kapal pesiar penerbangan, restoran dan lain-lain. 

Besarnya Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan makanan dikarenakan 

bakteri ini merupakan penghuni saluran cerna hewan bertulang 

belakang termasuk manusia (Arisman, 2009). Pada umumnya semua 

makanan dapat dicemari oleh bakteri salmonella terutama daging, 

unggas, telur dan produk olahan ketiganya. Telur dapat tercemar baik 

dari luar maupun dari dalamnya. Infeksi dari dalam biasanya terjadi 

akibat infeksi kronik genital ayam, sedangkan infeksi dari luar terjadi 

akibat makanan yang terkontaminasi. Sandefur dan Paterson (1976) 

telah berhasil membuktikan bahwa salmonella ternyata menghasilkan 

toksin. Sebanyak 7% salmonella typhi dan salmonella typhimurium 

mengekskresikan toksin bersifat neurotoksik (toksik yang menyerang 

syaraf), sedangkan sisanya menghasilkan toksin berupa enterotoksin 

yang aktifitasnya mempengaruhi usus halus, sehingga umumnya 

menyebabkan sekresi cairan secara berlebihan kedalam rongga usus, 

menyebaabkan diare, muntah-muntah, serta menghasilkan endotoksin 

yang menyerang sistem pertahanan tubuh menyebabkan demam, 

penurunan kadar besi, peradangan dan hipotensi yang larut dalam air 

dan labil dalam pemanasan serta oksigen (Arisman,2009).  

       Bakteri salmonella bersifat infeksius untuk manusia, dan infeksi 

oleh organisme tersebut didapatkan dari manusia. Namun, sebagian 

besar salmonella bersifat pathogen terutama bagi hewan yang menjadi 

reservoir untuk infeksi manusia seperti unggas, babi, hewan pengerat, 

hewan ternak, hewan peliharaan (dari kura-kura hingga burung kakak 
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tua), dan banyak lainnya. Selain itu salmonella juga dapat masuk 

kedalam tubuh melalui makanan yang terkontaminasi, misalnya kerang 

yang diambil dari sumber air yang telah terkontaminasi dan memakan 

sayur-sayuran mentah yang telah ditanam dengan feses sebagai 

pupuk. Pencemaran secara langsung terjadi melalui saluran limbah 

dan secara tidak langsung melalui lalat atau kurangnya kebersihan 

seseorang. Penyakit ini sering berkaitan dengan kurangnya air bersih 

dan sanitasi yang buruk. Di daerah lain, ledakan kasus dapet terjadi 

biasanya melaui pencemaran oleh karier asimtomatik yakni orang yang 

telah terinfeksi bakteri ini tetapi tidak menunjukan gejala (carier) 

dimana salmonella typhi membentuk koloni dalam kandung empedu 

untuk selanjutnya diekskresikan melaui feses (Brooks et al, 2008). 

Salmonella typhi menyebabkan tiga macam penyakit utama pada 

manusia yaitu demam enteric/tifoid, bakterimia dengan lesi fokal, dan 

enterokolitif. Tetapi sering juga ditemukan bentuk campuran dari 

ketiganya (Brooks, et al, 2008). Gejala-gejala klinis yang timbul dari 

demam tifoid sangat bervariasi dari ringan sampai dengan berat dari 

asimtomatik hingga gambaran penyakit yang khas disertai komplikasi 

hingga kematian (santoso, 2009). Salmonella typhi yang telah masuk 

bersama makanan dan air akan mencapai usus halus untuk 

selanjutnya masuk kedalam sistem limfatik usus. Kemudian bakteriini 

akan berpindah dari duktus thoraqkikus ke dalam aliran darah dan 

menyebar ke berbagai organ termasuk usus, dimana salmonella typhi 

bermultiplikasi di dalam limfe dan diekskresikan melalui feses 

(Braundwald, et al, 2008). Jumlah bateri pada minuman dan makanan 

yang termakan penting untuk menentukan infection rate dari bacil dan 

tifoid. Masa inkubasi demam tifoid 10-14 hari. Terjadi bakteremia dan 
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inflamasi jaringan limfoid usus halus (bercak peyer) , ulkus, dan dapat 

sampai terjadi perforasi atau pendarahan. Penyakit ditandai dengan 

peningkatan suhu tubuh secara bertahap, denyut nadi yang lambat, 

sakit kepala, mengantuk, dan batuk. Kemudian muncul bercak ruam 

“merah mawar” di abdomen, splenomegali dan diare khas “sup erci” 

disertai nyeri tekan abdomen, delirium, dan bronchitis (Brooker, 2005).  
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BAB III 

KERANGKA KONSEPTUAL 

 

3.1 Kerangka Konseptual 

       Adapun dalam penelitian ini yang berdasarkan teori-teori yang 

ada maka dapat digambarkan sebagaimana terlihat dalam gambar 3.1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan:  

 : diteliti 

: tidak diteliti 

 

Gambar 3.1 : Kerangka konsep Identifikasi Salmonella thypi pada Daging 
AyamPotongDipasar Tradisional Citra Niaga Jombang 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Faktor yang menyebabkan 

salmonella typhi pada 

daging ayam potong : 

1. Peralatan yang 

digunakan 

2. Faktor lingkungan 

Identiikasi 

Daging Ayam potong 

Pemeriksaan bakteri salmonella 

typhi pada daging ayam potong 

Salmonella typhi 

Positif Negatif 

12 
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3.2 Penjelasan kerangka konseptual 

      Dari kerangka konsep di atas dapat dijelaskan bahwa terdapatnya 

bakteri Salmonella typhi di daging ayam potong disebabkan oleh 

peralatan yang digunakan dan faktor lingkungan .Dalam penelitian ini, 

peneliti hanya mengidentifikasi bakteri salmonella typhi pada daging 

ayam potong untuk mengetahui hasil positif atau negatif pada sampel 

tersebut.  

 



 

 

BAB IV 

METODE PENELITIAN 

: 

4.1 Waktu dan Tempat Penelitian 

4.1.1 Waktu penelitian 

       Penelitian ini dilakukan (mulai dari setelah penyusunan proposal 

selesai sampai dengan penyusunan tugas akhir) yaitu pada bulan April 

2018 sampai bulan Agustus 2018.  

4.1.2 Tempat penelitian 

       Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Bakteriologi Sekolah 

Tinggi Ilmu Kesehatan Insan Cendikia Medika Jombang. 

 

4.2 Desain Penelitian 

Desain penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah Deskriptif. 

Metode deskriptif, yaitu suatu metode yang bertujuan untuk mendeskripsikan 

atau menjelaskan peristiwa atau kejadian yang berlangsung saat penelitian 

tanpa menghiraukan sebelum dan sesudahnya. 

 

4.3 Kerangka Kerja (Frame Work) 

Kerangka kerja penelitian tentang Identifikasi bakteri salmonella typhi 

pada daging ayam potong yang dijual di pasar Citra Niaga Jombang tertera 

sebagai berikut : 

Penyusunan Proposal 

14 
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Gambar 4.2 Kerangka Kerja Tentang “Identifikasi Bakteri Salmonella typhi pada Daging 
Ayam Potong di Pasar Tradisional Citra Niaga Jombang  

 
 

4.4 Populasi, Sampel dan Teknik Sampling 

4.4.1 Populasi 

       Populasi adalah keseluruhan objek penelitian atau objek yang 

akan diteliti (Notoatmodjo 2010, h.115). Pada penelitian ini populasinya 

adalah 12 penjual daging ayam potong di pasar tradisional Citra Niaga 

Jombang. 

 

Populasi 

12 sampel daging ayam potong dari seluruh penjual 

di pasar Citra Niaga Jombang 

Sampling 

Total Sampling 

Desain Penelitian 

Deskriptif 

Pengumpulan Data 

Pengolahan dan Analisa Data 

Penyajian data 

Penarikan Kesimpulan  

Penyusunan Laporan Akhir 
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4.4.2 Teknik Sampling 

Dalam penelitian ini, akan dilakukan teknik pengambilan sampel 

yang digunakan Total Sampling 

 

4.5 Definisi Operasional Variabel 

4.5.1 Variabel 

       Variabel adalah sesuatu yang digunakan sebagai ciri, sifat, atau 

ukuran yang dimiliki atau didapatkan oleh satuan penelitian tentang 

suatu konsep pengertian tertentu (Notoatmodjo 2010, h.103). Variabel 

dalam penelitian ini adalah bakteri Salmonella typhi 

4.5.2 Definisi Operasional Variabel 

       Definisi operasional variabel adalah uraian tentang batasan 

variabel yang dimaksud atau tentang apa yang diukur oleh variabel 

yang bersangkutan (Notoatmodjo 2010, h.112).  

Variabel Definisi 

Operasional 

Parameter Kriteria Skala 

Bakteri 

Salmonella 

thypi pada 
daging ayam 

potong 

Suatu kegiatan 

melakukan uji 

bakteriologi 
dengan 

menggunakan 

metode isolasi 

menentukan 
adanya bakteri 

Salmonella 

thypi pada 
dagingayam 

potong  

Ciri-ciri koloni 

pada media SSA 

yaitu :  
1. Berukura

n kecil 

2. Berbentu

k bulat 
3. Transpara

n 

Ciri-ciri pada 
mesia TSIA : 

1. Slant 

berwarna merah  

2. Pembentu
kan gas dengan 

adanya endapan 

berwarna hitam.  
Pemeriksan 

mikroskopis 

dengan 
pengecatan gram :  

Terdapat bakteri 

Positif : 

Terdapat 

bakteri 
Salmonella 

thypi pada 

daging ayam 

potong.pada 
media SSA 

ciri-ciri 

berukuran 
kecil, 

berbentuk 

bulat, 

transparan. 
 

Negatif : 

Tidak 
terdapat 

bakteri 

Salmonella 
thypi pada 

daging ayam 

Nominal 
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gram negatif, 

berbentuk batang 

(bacil) warna 
merah 

potong. 

 

Tabel 4.5. Definisi Operasional Variabel Penelitian Identifikasi Bakteri Salmonella Typhi 

pada daging ayam potong. 

 

4.6 Instrumen Penelitian dan Standart Operasional Prosedur 

4.6.1 Instrumen Penelitian 

1. Alat yang akan 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 

l. Tabung reaksi 

m. Kapas  

n. Koran  

o. Erlenmeyer 

p. Pisau  

q. Gelas ukur 

2. Bahan yang digunakan 
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a. Media SSA (Salmonella Shigella Agar) 

b. Media TSIA 

c. Aquadest steril 

d. Daging ayam potong 

e. KOH 10% 

f. HCl 

g. NaOH 

4.6.2 Cara Penelitian 

1. Pembuatan Media SSA (Salmonella Shigella Agar) 

a. Ditimbang media SSA sesuai dengan kebutuhan  

b. Diencerkan dengan menggunakan aquadest 

c. Dipanaskan diatas hot plate 

d. Diaduk sampai merata 

e. Diukur pH dari media yaitu 7.4℃ 

f. Jika pH kurang dari 7.4℃ maka ditambahkan 2-3 tetes larutan 

NaOH 

g. Jika apabila pH lebih dari 7.4℃ maka ditambahkan 2-3 tetes 

larutan HCl 

h. Jika pH sudah sesuai yaitu 7.4℃ maka media SDA di”add”kan 

sesuai kebutuhan 

i. Kemudian diaduk sampai mendidih 

j. Media ditutup mengunakan kapas dan dibungkus dengan 

aluminium foil 

k. Media disterilkan dengan uatoklaf selam 15 menit  

l. Media disimpan didalam lemari pendingin 
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2. Pembuatan Media TSIA 

a. Ditimbang media TSIA sesuai dengan kebutuhan  

b. Diencerkan dengan menggunakan aquadest 

c. Dipanaskan diatas hot plate 

d. Diaduk sampai merata 

e. Diukur pH dari media yaitu 7,0℃ 

f. Apabila pH kurang dari 7,0℃ maka ditambahkan 2-3 tetes 

larutan NaOH, 

g. Sebaliknya, apabila pH lebih dari 7,0℃ maka ditambahkan 2-3 

tetes larutan HCl 

h. Jika pH sudah sesuai yaitu 7,0℃ maka media SDA di”add”kan 

sesuai kebutuhan 

i. Kemudian diaduk sampai mendidih 

j. Media ditutup mengunakan kapas dan dibungkus dengan 

aluminium foil 

k. Media disterilkan dengan uatoklaf selam 15 menit  

l. Media dituang kedalam tabung reaksi steril dan ditutup dengan 

kaas steril  

m. Media diposisikan miring hingga menjadi padat 

3. Penanaman Sampel pada Media SSA 

a. Disiapkan alat dan bahan 

b. Dipipet sampel yang sudah disaring sebanyak 1ml 

c. Sampel dimasukan kedalam cawan petri  

d. Media dituang kedalam cawan petri yang sudah dibeikan sampel 

tadi 
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e. Cawan petri digoyangkan agar sampel dan media agar 

tercampur merata  

f. Dibiarkan sampai mengeras atau memadat 

g. Kemudian sampel yang sudah mengeras di inkubasi selama 1x 

24jam didalam incubator dengan suhu 37○C 

h. Bila tumbuh koloni pada media, dilakukan pemeriksaan 

mikroskopis dengan pewarnaan gram 

4. Penanaman Sampel pada Media TSIA 

a. Disiapkan alat dan bahan 

b. Diambil biakan dari media SSA berupa koloni 

c. Koloni diambil menggunakan ose jarum yang sudah disterilkan  

d. Ditanam pada media TSIA dengan ditusukkan pada dasar media 

kemudian digorekan 

e. Diinkubasi selama 1x 24 jam mengunakan inkubator dengan 

suhu 37○C 

5. Pewarnaan gram 

a. Disiapkan alat dan bahan 

b. Disterilkan kaca objek dengan cara dicuci dengan bersih  

c. Kaca objek diberikan kode agar tidak tertukar 

d. Koloni diambil dari media SSA menggunakan ose bulat yang 

sudah disterilkan  

e. Koloni dioleskan pada kaca objek yang sudah diberi label 

dengan bentuk melingkar 

f. Kemudian kaca objek digenangi dengan pewarna gram A karbol 

gentian violet selama 1 menit, lalu bilas menggunakan air 

mengalir 
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g. Kemudian kaca objek kembali digenangi dengan gram B lugol 

selama 1 menit, lalu bilas dengan air mengalir 

h. Kemudian kaca objek digenangi lagi menggunakan gram C  

alkohol 95% selama 30 detik, lalu bilas dengan air mengalir 

i. Kemudian kaca objek digenangi lagi menggunakan gram D 

karbol fuchsin selama 1 menit, lalu dibilas dengan air mengalir 

 

4.7 Teknik Pengolahan Data dan Analisa Data 

4.7.1 Teknik Pengolahan Data 

       Setelah data terkumpul, maka dilakukan pengolahan data melalui 

tahapan Coding dan Tabulating. 

1. Coding 

Coding merupakan kegiatan pemberian kode numerik (angka) 

terhadap data yang terdiri dari beberapa kategori (Hidayat,2010). 

Selanjutnya data dan hasil kuesioner dimasukkan dengan cara 

memberi kode data pada kolom yang telah disediakan disetiap item. 

Pada penelitian ini, peneliti memberikan kode sebagai berikut : 

A. Sampel  

Sampel 1     kode 1 

Sampel 2     kode 2 

Sampel 3     kode 3 

Sampel 4     kode 4 

Sampel 5     kode 5 

 

 

Sampel =12     kode S=12 
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B. Media SSA 

Sampel 1     kode SSA 1 

Sampel 2     kode SSA 2 

Sampel 3     kode SSA 3 

Sampel 4     kode SSA 4 

sampel5     kode SSA 5 

 

 

sampel =12     kode SSA=12 

C. Media TSI 

Sampel 1     kode TSI 1 

Sampel 2     kode TSI 2 

Sampel 3     kode TSI 3 

Sampel 4     kode TSI 4 

sampel5     kode TSI 5 

 

 

sampel =12     kode TSI=12 

D. Hasil makroskopis 

Media SSA : 

a. Koloni berbentuk bulat  

b. Berukuran kecil 

c. Transparan  

Media TSIA 

a. Slant berwarna merah 

b. Pembentukan gas H2O dengan adanya endapan berwarna 

merah 
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E. Hasil mikroskopis  

Negatif  : tidak terdapat bakteri gram negatif 

Positif  : terdapat bakteri gram negatif 

2. Tabulating 

Tabulating meliputi pengelompokkan data sesuai dengan tujuan 

penelitian kemudian dimasukkan ke dalam tabel-tabel yang telah 

ditentukan yang mana sesuai dengan tujuan penelitian atau yang 

diinginkan oleh peneliti (Notoatmodjo, 2010). Dalam penelitian ini 

data disajikan dalam bentuk tabel yang menggambarkan hasil 

identifikasi bakteri salmonella typhi pada daging ayam potong 

dipasar tradisional Citra Niaga Jombang. 

4.7.2 Analisa data  

Prosedur analisa data dan merupakan proses memilih dari 

beberapa sumber maupun permasalahan yang sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan (Notoadmojo, 2010:180). Analisa data 

dihitung dengan menggunakan rumus sebagai berikut:  

P = 
𝑓

𝑛
 × 100% 

Keterangan : 

P    : presentase  

f     : jumlah sampel yang positif bakteri salmonella typhi  

n    : jumlah seluruh sampel yang diteliti  

Pembacaan hasil dalam persentase menurut (Arikunto, 2010), sebagai 

berikut : 

0%  : Tidak satupun 

1-25% : Sebagian kecil 

26-49%  : Hampir setengah 
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50%  : Setengah 

51-75%  : Sebagian besar 

76-99%  : Hampir seluruhnya 

100%  : Seluruhnya 

 

4.8 Etika penelitian  

       Etika penelitian merupakan pedoman etika yang berlaku untuk setiap 

kegiatan penelitian yang melibatkan antara pihak peneliti dengan pihak yang 

diteliti dan masyarakat yang akan memperoleh dampak hasil peneliti 

tersebut (Notoatmodjo, 2010). Dalam penelitian ini mengggunakan sampel 

daging ayam potong.  
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BAB 5 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

5.1 Hasil penelitian 

5.1.1 Gambaran umum lokasi penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Bakteriologi program 

study D-III Analis Kesehatan STIKes ICMe Jombang. Program study 

D-III Analis Kesehatan memiliki 6 laboratorium diantaranya yaitu 

laboratorium Bakteriologi, Mikrobiologi, Hematologi, Parasitologi, 

Kimia Klinik, dan Amami.  Laboratorium Bakteriologi termasuk salah 

satu fasilitas yang dimiliki oleh program study D-III Analis Kesehatan 

STIKes ICMe Jombang sebagai sarana penunjang pembelajaran 

praktikum yang banyak pemeriksaan dalam bidang bakteriologi. 

Ruangan laboratorium Bakteriologi cukup lengkap karena terdapat 

AC, selain itu peralatan dan reagen yang ada cukup memadai 

sehingga pembelajaran pemeriksaan di Laboratorium ini dapat sesuai 

dengan standart laboratorium di lapangan.  

5.1.2 Data hasil penelitian 

Table 5.1 Distribusi Frekuensi Hasil pemeriksaan bakteri Salmonella 
typhi pada daging ayam potong (studi di pasar tradisional 
citra niaga Jombang) 

No. Identifikasi Salmonella typhi Frekuensi 
Persentase 

(%) 

1. Positif 6 50% 

2. Negatif 6 50% 

 Total 12 100% 

 
          25 
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5.2 Pembahasan   

       Berdasarkan table 5.1 hasil identifikasi bakteri Salmonella typhi pada 

daging ayam potong di pasar Citra Niaga Jombang dapat diketahui bahwa 6 

(50%) daging ayam potong potitif tercemar bakteri Salmonella typhi  dan 6 

(50%) negatif bakteri Salmonella typhi maka jumlah total sampel 12 daging 

ayam potong. 

       Penelitian yang telah dilaksanakan pada tanggal 25 Juli 2018 di 

laboratorium Bakteriologi Stikes ICMe Jombang dengan mengambil sampel 

ayam potong di Pasar Citra Niaga Jombang sejumlah 12 sampel yang 

berbeda penjual yang ditanam pada media SSA dengan metode ALT, bila 

pada media SSA tumbuh koloni maka kemudian dilanjutkan dengan 

penanaman pada media TSIA dengan cara ditusuk menggunakan ose jarum. 

Menurut peneliti bakteri Salmonella typhi dapat mengontaminasi daging ayam 

potong di pasar Citra Niaga Jombang disebabkan oleh kurang bersihnya 

tempat penjualan yang berada pada tempat yang kurang bersih. Kondisi 

lingkungan penjualan dikatakan kotor karena terdapat sampah yang 

berserakan, adanya tempat penjualan dekat dengan sumber pencemaran 

yaitu berupa asap dan debu serta lingkungan pasar yang dekat dengan 

tempat pembuangan sampah.  Hal inilah yang dapat berpotensi 

menyebabkan kontaminasi berbagai bakteri salah satunya yaitu bakteri 

Salmonella typhi pada daging ayam potong.  

       Lingkungan yang kotor juga akan mendatangkan berbagai macam 

mikroba. Seperti lalat yang sering menghinggap pada daging ayam potong 

yang dijual di pasar Citra Niaga Jombang. Lalat terdapat berbagai macam 

mikroba jika tertelan dan masuk kedalam tubuh akan menimbulkan berbagai 

macam penyakit. Selain faktor lingkungan dan lalat, ada juga yang dapat 

menjadi faktor kontaminasi yaitu penggunaan alat yang kotor. Peralatan yang 
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kotor yang digunakan tidak dicuci terlebih dahulu dan digunakan berulang kali 

pada pemotongan daging ayam yang berbeda. Permukaan meja tempat 

menjajakan daging ayam potong juga kotor, lalu wadah yang digunakan kotor 

dan tempat berjualan juga tidak memiliki tempat penyimpanan peralatan  

yang layak semua diletakkan bersandingan dengan daging ayam potong. Hal 

inilah yang dapat menjadi perantara terkontaminasinya bakteri Salmonella 

typhi. 

       Menurut (BPOM RI, 2008) menjelaskan bahwa pencemaran mikroba 

pada bahan pangan merupakan hasil kontaminasi langsung atau tidak 

langsung dengan sumber-sumber pencemar mikroba, seperti air, debu, 

udara, tanah, dan alat-alat pengolah baik yang terjadi selama proses 

produksi atau penyimpanan. Kontaminsi mikroba juga terjadi melalui vektor 

seperti lalat, pada saat penanganan bahan mentah, pengolahan, 

pemanggangan, tangan pekerja, dan kurangnya sanitasi pada rumah 

pemotongan hewan.  

       Tingginya kontaminasi Salmonella typhi pada pasar tradisional 

disebabkan karena kontaminasi berasal dari air yang digunakan sudah kotor 

dan ayam yang telah dicuci tidak disimpan diwadah yang memadai 

melainkan diletakkan diatas lantai dan diproses menjadi bagian-bagian 

karkas sehingga kemungkinan limbah-limbah karkas seperti darah, bulu, 

kotoran dan jeroan mengkontaminasi daging ayam tersebut, (Arifah, 2010). 

Menurut Buckle et al. (1987) kondisi pasar yang masih sederhana, santasi 

lingkungan yang buruk, serta tata laksana pemasaran yang tidak baik akan 

mendukung peningkatan kontaminasi dan perkembangan bakteri.  

       Bakteri Salmonella typhi merupakan bakteri indikator keamanan pangan. 

Keberadaan bakteri Salmonella typhi pada daging ayam potong sangat 

penting untuk diketahui karena bakteri Salmonella typhi bersifat pathogen 
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dan dapat membahayakan kesehatan. Karena habitat bakteri salmonella 

terdapat pada alat pencernaan manusia dan hewan. Bakteri Salmonella typhi 

merupakan penyebab infeksi dan tersebar dalam pangan akibat kontaminasi 

dari kotoran yang terinfeksi dan seringkali pathogen untuk manusia dan 

hewan apabila tertelan. Infeksi yang disebabkan oleh bakteri Salmonella typhi 

yang masuk kedalam tubuh melalui makanan atau minuman yang 

terkontaminasi disebut salmonellosis. Salmonellosis terjadi apabila terjadi 

inflamasi serta sekresi cairan yang disebabkan oleh proses invasi bakteri 

Salmonella typhi pada mukosa usus yang bermultiplikasi secara lokal (Salyer 

dan Whiit, 2002 dari Hanna, Endah dan Hanna 2005).   



 

 

29 

BAB 6 

PENUTUP 

 

6.1 Kesimpulan  

       Seluruh 12 penjual daging ayam di pasar Tradisional Citra Niaga 

Jombang menunjukan bahwa separuh daging ayam yang di jual di 

pasar Tradisional Citra Niaga Jombang tidak layak untuk dikonsumsi 

karena terdapat bakteri Salmonella typhi.  

6.2 Saran 

a. Bagi tenaga kesehatan 

       Diharapkan para tenaga kesehatan juga ikut menghimbau dan 

melakukan penyuluhan kepada para pedagang daging ayam potong 

tentang pentingnya menjaga kebersihan lingkungan sekitar tempat 

penjualan serta alat yang digunakan. 

b. Bagi institusi 

       Diharapkan bagi institusi dapat menjadikan wawasan kepada 

para pembaca sehingga memperoleh informasi terkait dengan 

adanya bakteri Salmonella typhi pada daging ayam potong. 

c. Bagi masyarakat 

       Diharapkan lebih selektif untuk membeli daging ayam dan juga 

memperhatikan beberapa faktor penyebab penyakit,serta cara 

pengolahan daging yang baik dan benar. 
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Lampiran 1 

Alat dan bahan  

     Penjual daging ayam potong di pasar Citra Niaga 

Jombang 

    Sampel daging ayam potong 

   Alat dan bahan 

   Media SSA ( Salmonella Shigella Agar) dan TSIA ( Tripel 

Sugar Iron Agar) 
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Gambar Prosedur 

 Penimbangan media 

 Pembuatan media 

 Penghalusan sampel  

 Penanaman sampel 



 

 

 Pengamatan koloni pada media SSA (Salmonella Shigella 

Agar) 

 Pembuatan preparat 

 Pengecatan gram 

 Pengamatan di bawah mikroskop 

 Penanaman pada media TSIA (Triple Sugar Iron Agar) 
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Gambar hasil pewarnaan gram  

 Hasil pewarnaan gram 
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