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Abstract 

 

Food is the most basic need for humans, the availability of food is needed to be 

serious about the quantity and quality. Food comes from plants (vegetables) and livestock 

(animals). Foods with high protein are found in foodstuffs of animal origin, one of which 

is meat, namely chicken meat. Food of animal origin is called safe for consumption if it 

fulfills several criteria from several aspects, one of which is from microbiology. Based on 

the microbiological aspect, foodstuffs of animal origin are safe for consumption if they do 

not contain pathogenic bacteria. One of the pathogenic bacteria that contaminate chicken 

meat is Salmonella Sp. Salmonella sp is a gram-negative, rod-shaped and non-spore-

forming bacterium, belonging to the Enterobacteriaceae class and including pathogenic 

bacteria in humans. The disease caused by Salmonella sp is called 

Salmonellosis.Salmonella sp is the main cause of food-borne diseases with symptoms of 

diarrhea, abdominal pain, vomiting and fever. Salmonella can cause infections ranging 

from mild gastroenteritis to severe typhoid fever with bacteremia. The purpose of this 

research was to identify Salmonella Sp bacteria in broilers chicken in Laut Dendang market. 

The method used was random sampling. This research was conducted in April 2023. 10 

samples were taken at Laut Dendang market. Isolation and identification were carried out 

by microscopic examination with gram staining and followed by isolation on Selenit Broth 

media, Salmonella Shigella Agar (SSA) media, TSIA Test (Triple Sugar Iron Agar). The 

results showed that 100% were positively contaminated with Salmonella Sp from 10 

samples of the broilers  chicken studied. 
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Abstrak 

Makanan adalah kebutuhan yang paling mendasar bagi manusia, 

ketersediaan pangan sangat diperlukan serius tentang kuantitas dan kualitasnya. 

Makanan berasal dari tumbuh-tumbuhan (sayuran) dan ternak (hewani). Makanan 

dengan protein tinggi terdapat pada bahan pangan asal hewani, salah satunya adalah 

daging, yaitu daging ayam potong. Makanan asal hewani disebut aman dikonsumsi 

jika memenuhi beberapa kriteria dari beberapa aspek, salah satunya adalah dari 

mikrobiologi. Berdasarkan aspek mikrobiologi, bahan makanan asal hewani aman 

dikonsumsi jika tidak mengandung bakteri patogen. Salah satu bakteripatogen yang 

mengkontaminasi daging ayam adalah Salmonella Sp. Salmonella sp adalah bakteri 

gram negatif, berbentuk batang dan tidak membentuk spora, termasuk kedalam 

kelas Enterobacteriaceae dan termasuk bakteri patogen pada manusia. Penyakit 

yang disebabkan oleh Salmonella sp disebut Salmonellosis. Salmonella sp  

merupakan penyebab utama penyakit yang disebarkan melalui makanan (food 

borne diseases) dengan gejala diare, sakit perut, muntah dan demam. Salmonella 

dapat menyebabkan infeksi, mulai dari gastroentiritis yang ringan sampai dengan 

demam tifoid yang berat disertai bakteremia. Tujuan dari peneititian ini untuk 

mengidentifikasi bakteri SalmonellaSp pada daging ayam potong diPajak Laut 

Dendang. Metode yang digunakan adalah random sampling. Penelitian ini 

dilakukan pada bulan April 2023. Sampel penelitian diambil di Pajak Laut Dendang 

sebanyak 10 sampel. Isolasi dan identifikasi dilakukan denagan pemeriksaan 

mikroskopis dengan pewarnaan gram dan dilanjutkan dengan isolasi pada media 

Selenit Broth, media Salmonella Shigella Agar (SSA), Uji TSIA (Triple Sugar Iron 

Agar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 100% positif tercemar Salmonella Sp 

dari 10 sampel daging ayam potong yang diteliti. 
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