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ABSTRAK 

Latar Belakang: Salmonella sp. merupakan salah satu bakteri patogen penyebab utama 
penyakit foodborne disease yang sering mencemari produk pangan asal hewani, termasuk 
daging ayam. Proses pengolahan dan penyajian makanan yang tidak higienis dapat 
meningkatkan risiko kontaminasi. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi keberadaan 
Salmonella sp. pada makanan jenis gulai ayam yang dijual di rumah makan di Kota Jambi. 

Metode: Penelitian dilakukan secara deskriptif dengan pendekatan laboratorium kualitatif. 
Sampel gulai ayam diambil sengan metode cluster random sampling dari rumah makan di 
setiap kecamatan. Pemeriksaan sampel dengan uji Total Plate Count (TPC) pada media Plate 
Count Agar (PCA). Identifikasi Salmonella sp. dilakukan melalui pewarnaan Gram, 
penanaman pada media Salmonella Shigella Agar (SSA). 

Hasil: Dari 63 sampel gulai ayam yang diperiksa, 13 sampel (20,63%) menunjukkan jumlah 
bakteri melebihi ambang batas (>1×10⁵ CFU/g), dan 5 sampel (7,94%) positif mengandung 
Salmonella sp. 

Simpulan: Sebagian gulai ayam yang dijual di rumah makan Kota Jambi terkontaminasi 
bakteri melebihi standar dan positif Salmonella sp. Diperlukan pengawasan rutin serta 
peningkatan higiene dan sanitasi pengolahan makanan berbasis ayam untuk mencegah 
penyakit bawaan makanan. 

 

Kata Kunci: Salmonella sp., gulai ayam, rumah makan, Total Plate Count, keamanan 

pangan 

 

ABSTRACT  

Background: Salmonella sp. is a pathogenic bacterium that frequently contaminates animal-
based food products and is a major cause of food-borne diseases. Improper hygiene during 
food processing and serving increases the risk of contamination. This study aimed to identify 
the presence of Salmonella sp. in chicken curry (gulai ayam) sold at restaurants in Jambi City. 
Methods: This descriptive study used a qualitative laboratory approach. Chicken curry 
samples were collected using a cluster random sampling method from restaurants in each 
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district. Bacterial contamination was examined using the Total Plate Count (TPC) method on 
Plate Count Agar (PCA). Identification of Salmonella sp. was conducted through Gram 
staining, culture on Salmonella Shigella Agar (SSA). 

Results: Of the 63 chicken curry samples analyzed, 13 samples (20.63%) exceeded the 
bacterial contamination limit (>1×10⁵ CFU/g), and 5 samples (7.94%) tested positive for 
Salmonella sp. 

Conclusion: Some chicken curry dishes sold at restaurants in Jambi City were contaminated 
above microbiological standards and tested positive for Salmonella sp. Strengthening 
hygiene, sanitation, and routine monitoring of chicken-based food processing is essential to 
prevent food-borne infections. 

 

Keywords: Salmonella sp., chicken curry, restaurant food, Total Plate Count, food safety 

 

 

PENDAHULUAN  

 Makanan merupakan kebutuhan utama makhluk hidup terutama manusia yang harus diolah 

dengan benar sehingga aman untuk dikonsumsi dan bisa bermanfaat bagi tubuh. Makanan 

yang aman adalah penentu utama kesehatan manusia. Makanan yang aman merupakan 

jaminan bahwa pangan tidak akan menimbulkan dampak buruk terhadap kesehatan 

konsumen apabila disiapkan sesuai dengan penggunaannya (WHO, 2022). Proses 

pengolahan makanan yang tidak higienis selama fase produksi, pemrosesan, pengangkutan 

dan penyimpanan dapat menyebabkan kontaminasi mikroorganisme seperti virus, bakteri, 

parasit, prion, mycotoksin bahkan zat kimia yang menyebabkan suatu penyakit (foodborne 

disease) serta dapat  menimbulkan kecacatan dan kematian (He et al., 2023; WHO, 2022).  

Foodborne disease merupakan penyakit yang ditularkan melalui makanan. Patogen 

paling banyak menyebabkan foodborne disease adalah bakteri yaitu Salmonella sp, Shiga-

Toxin producing Escherichia coli (STEC), Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, 

Vibrio parahaemolyticus dan beberapa patogen lainnya (He et al., 2023; WHO, 2022). Data 

dari Word Health Organization (WHO) diperkirakan sekitar 600 juta atau 1 dari 10 orang di 

dunia mengalami sakit akibat mengkomsumsi makanan yang sudah terkontaminasi. Setiap 

tahun diperkirakan sebanyak 420.000 orang meninggal dan menjadi beban keuangan dalam 

hal produktivitas dan biaya pengoobatan akibat foodborne disease (WHO, 2024). 

Bakteri yang paling banyak menyebabkan kontaminasi pada makanan yaitu 

Salmonella sp. Salmonella sp merupakan famili dari Enterobacteriaceae, berbentuk batang 

gram negatif yang menyebabkan penyakit gastroenteritis pada manusia (Lamichhane et al., 

2024; Oludairo et al., 2022; Popa & Popa, 2021). Transmisi Salmonella sp ke manusia dapat 

melalui makanan dan minuman yang dikomsumsi, paling banyak berasal dari hewani seperti 

unggas kemudian diikuti dengan sapi, babi, ikan dan makanan non hewani (Lamichhane et 

al., 2024; Oludairo et al., 2022). Pemerintah Indonesia telah mengeluarkan aturan terkait 

keamanan dalam pangan khususnya produk hewani agar produk hewani yang dikonsumsi 

oleh masyarakat tetap aman (KEMENTAN, 2020). Daging unggas merupakan pangan 

hewani yang paling murah dan mudah didapatkan seperti daging ayam broiler. Produksi ayam 

di Indonesia selama lima tahun terakhir cenderung meningkat yaitu 2,94% per tahun atau 

rata-rata produksi daging sebesar 3,42 juta ton (KEMENTAN, 2022). Hal tersebut 

menandakan bahwa tinggi nya konsumsi ayam di Indonesia. 



  

127  

Data yang di dapat dari Amerika serikat dari tahun 1998 sampai tahun 2012 dari 1.114 

wabah yang terjadi terdapat 279 (25%) berasal dari unggas dan dari 279 wabah tersebut 149 

terkonfirmasi disebabkan oleh bakteri patogen. Sebanyak 43% dari 149 wabah di sebabkan 

oleh Salmonella sp dan merupakan patogen terbanyak yang menyebabkan foodborne 

disease (Wessels et al., 2021). Penyakit yang disebabkan infeksi Salmonella sp disebut 

dengan salmonellosis, yang ditandai dengan gejala mual, muntah, diare, demam dan dapat 

menyebabkan kematian pada bayi dan orang tua (Lamichhane et al., 2024; S. Shalihah et al., 

2024; Wibawati et al., 2024).  

Gulai ayam merupakan masakan tradisional asli dari Indonesia. Gulai ayam 

merupakan salah satu masakan yang masih banyak diminati terutama di daerah sumatera. 

Keberadaan bakteri dalam makanan mempengaruhi kualitas suatu makanan, untuk itu 

penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kontaminasi Salmonella sp pada gulai ayam yang 

dijual di rumah makan di Kota Jambi. 

 

METODE 

Metode penelitian 

 Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan pendekatan laboratorium 

kualitatif yang bertujuan mengidentifikasi cemaran Salmonella sp pada makanan rumah 

makan di Kota Jambi. Pengambilan sampel dilakukan pada bulan September–November 

2023 di beberapa rumah makan yang dipilih menggunakan metode Cluster Random 

Sampling. Jumlah populasi sebanyak 133 rumah makan, dan diperoleh 63 sampel 
berdasarkan perhitungan rumus Slovin dengan tingkat kesalahan 10%. 

 

Prosedur penelitian 

 Sampel berupa makanan olahan ayam gulai yang diambil langsung dari rumah makan 

dimasukkan ke dalam wadah tertutup dan steril. Selanjutnya di bawa ke Laboratorium 

Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Jambi. Sampel tersebut 

ditumbuhkan di 2 media, yang pertama dimasukkan ke dalam Nacl untuk tahap pengenceran, 

setelah itu inokulasikan di media Plate Count Agar (PCA) dan yang ke dua pada media 

Salmonella Shigella Agar (SSA). Diinkubasi 24 jam pada suhu 370C. 

 

Isolasi dan Identifikasi Salmonella sp 

Isolasi dan identifikasi Salmonella sp dilakukan di Laboratorium Fakultas Kedokteran 

dan Ilmu Kesehatan Universitas Jambi. Sampel berupa gulai ayam dari rumah makan 

dikumpulkan secara aseptik, dimasukkan ke wadah tertutup dan steril, dan dibawa ke 

laboratorium untuk pemeriksaan.  

Sebanyak 25 gram sampel dihancurkan, kemudian 1 gram suspensi dimasukkan ke 

dalam 9 ml larutan NaCl fisiologis dan dilakukan pengenceran bertingkat hingga 10⁻⁵. 

Suspensi diinkubasi pada media Plate Count Agar (PCA) menggunakan metode spread plate 

untuk menghitung total koloni bakteri, lalu diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. 
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Untuk identifikasi Salmonella sp, isolat ditanam pada media Salmonella Shigella Agar 

(SSA). Koloni positif Salmonella sp ditandai dengan koloni berwarna transparan dengan inti 

hitam, berbentuk bulat cembung, dan bertepi halus (smooth edge). Koloni yang tumbuh 

kemudian dilakukan pengecatan gram. 

 

Analisis Data 

 Data yang didapatkan dari hasil penelitian dianalisis deskriptif dan disajikan dalam bentuk 

tabel dan gambar. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik sampel 

Sebanyak 63 sampel makanan berupa ayam gulai yang diteliti dari 11 kecamatan 

ditemukan terdapat 2 jenis kategori yaitu memenuhi syarat dan tidak memenuhi syarat. 

Menurut Badan POM RI 2012 ISBN 978-602-3665-11-2 makanan layak konsumsi jika tidak 

melewati batas maksimum cemaran bakteri Angka Lempeng Total (ALT) yaitu 1 x 105 dan 

dapat dikatakan memenuhi syarat dan layak konsumsi (BPOM, 2012).  Dari tabel 1 di 

dapatkan Hasil uji TPC menunjukkan 13 sampel (20,63%) melebihi ambang batas (>1×10⁵ 

CFU/g), sedangkan 50 sampel (79,37%) memenuhi standar mikrobiologis. Uji SSA 

menunjukkan 5 sampel (7,94%) positif Salmonella sp., yang berasal dari Kecamatan Danau 

Sipin, Alam Barajo, Pasar Jambi, Paal Merah, dan Jambi Selatan. 

 

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Makanan berdasarkan uji Total Plate Count (TPC) 

Kecamatan 

Memenuhi Syarat Tidak Memenuhi Syarat 

Frekuensi 
(n) 

Persentase 
(%) 

Frekuensi 
(n) 

Persentase 
(%) 

Telanaipura 5 7,94 1 1,59 

Danau Sipin 5 7,94 1 1,59 

Kota Baru 5 7,94 1 1,59 

Jambi Timur 4 6,35 2 3,17 

Alam Barajo 5 7,94 1 1,59 

Jelutung 6 9,52 0 0 

Pasar Jambi 3 4,76 2 3,17 

Danau Teluk 5 7,94 0 0 

Paal Merah 4 6,35 2 3,17 

Jambi Selatan 3 4,76 2 3,17 

Pelayangan 5 7,94 1 1,59 
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Total 50 79,37 13 20,63 

 

 

 Kontaminasi bakteri pada makanan dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya adalah 

wadah penyimpanan. Berdasarkan pengamatan langsung yang dilakukan terlihat beberapa 

rumah makan hanya menutup makanan tirai dari kain saja dan kadang terbuka cukup lama, 

hal tersebut juga sama dengan hasil pengamatan yang dilakukan oleh penelitian sebelumnya 

bahwa salah satu penyebab kontaminasi bakteri adalah makanan tidak tertutup dengan baik 

dan wadah penyimpanan yang tidak dibersihkan dengan benar sehingga memudahkan 

terjadinya kontaminasi bakteri (Aryanti E. et al., 2023). 

 

Identifikasi Salmonella sp 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Koloni Salmonella sp di SS agar (A) dan pewarnaan gram (B) 

 

Uji isolasi dan identifikasi Salmonella sp menggunakan media Salmonella 

Shigella Agar (SSA) menunjukkan bahwa dari 63 sampel yang diuji, 5 sampel (7,94%) positif 

mengandung Salmonella sp, sedangkan 58 sampel (92,06%) negatif (Tabel 2). Pada media 

SSA tampak koloni positif terlihat transparan dengan titik hitam di bagian tengah, 

menunjukkan pembentukan H₂S yang mendakan khas bakteri Salmonella sp. Hasil koloni 

tersebut dilanjutkan dengan pewarnaan gram yang menunjukkan bakteri bentuk batang gram 

negatif (Gambar 1). 

Tabel 2. Prevalensi isolat Salmonella sp di Kota Jambi 

A B 
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Hasil 
Jumlah 
Sampel 

Persentase (%) 

Positif Salmonella sp. 5 7,94 

Negatif Salmonella sp. 58 92,06 

Total 63 100 

 

Temuan ini sejalan dengan penelitian Fanissa F et al. 2022 yang melaporkan 

kontaminasi dari 150 sampel terdapat 17 (11,4%) positif Salmonella sp pada daging ayam 

yang didapatkan dari pasar tradisional di Surabaya (Fanissa et al., 2022). Hasil ini juga serupa 

dengan penelitianWibisono FJ et al. (2023) sebanyak 42,74% sampel daging ayam dari pasar 

tradisional terkontaminasi Salmonella enterica di Surabaya. Faktor risiko utama yang 

berhubungan signifikan dengan kontaminasi meliputi: Sumber air sumur untuk mencuci 

daging, Transportasi menggunakan motor, Adanya genangan air di pasar, Peralatan 

pemotong yang tidak dicuci (Wibisono et al., 2023). Sebaliknya, hasil ini berbeda dengan 

penelitian Wibawati PA (2024) di Banyuwangi yang tidak menemukan adanya kontaminasi 

Salmonella sp pada ayam mentah (Wibawati et al., 2024). 

Perbedaan hasil tersebut dapat dipengaruhi oleh faktor lingkungan, kebersihan alat 

masak, suhu penyimpanan, serta pengolahan makanan. Berdasarkan observasi lapangan, 

rumah makan yang menunjukkan hasil positif umumnya tidak memiliki fasilitas penyimpanan 

berpendingin (chiller/freezer) dan kurang menerapkan penggunaan alat pelindung diri saat 

pengolahan makanan. Hal ini menegaskan pentingnya penerapan higiene dan sanitasi yang 

baik guna mencegah kontaminasi Salmonella sp pada makanan siap saji. 

Penelitian yang dilakukan oleh Rosli et al. (2025) bertujuan untuk mengetahui 

bagaimana pemanasan dapat mematikan bakteri Salmonella pada isi ayam curry puff, serta 

menentukan parameter kinetika termal yang diperlukan untuk menjamin keamanan pangan. 

Daging ayam yang telah diinokulasi dengan dua jenis Salmonella yaitu S. Typhimurium dan 

S. Enteritidis, dipanaskan pada beberapa suhu (55°C–81°C) untuk mengukur nilai D (waktu 

yang dibutuhkan untuk menurunkan 90% populasi bakteri) dan nilai z (kenaikan suhu yang 

diperlukan untuk menurunkan nilai D sebesar satu log atau sepuluh kali lipat). Hasil 

menunjukkan bahwa pemanasan isi ayam hingga 74°C selama minimal 11,78 detik mampu 

menurunkan jumlah Salmonella sebanyak 7 log CFU/g. Nilai D menurun seiring 

meningkatnya suhu, dari 29,31 menit pada 55°C menjadi 1,34 menit pada 62,5°C, dengan 

nilai z sebesar 6,03°C. Kandungan air yang tinggi (70,34%) mempercepat inaktivasi bakteri. 

Temuan ini penting sebagai dasar penentuan titik kendali kritis (Critical Control 
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Point/CCP) dalam sistem Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) untuk 

memastikan keamanan pangan produk unggas olahan seperti curry puff (Rosli et al., 2025). 

 

 

 

 

PENUTUP 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar makanan gulai ayam di rumah 

makan Kota Jambi telah memenuhi syarat mikrobiologis pangan siap saji. Namun, 

ditemukannya 5 sampel positif Salmonella sp menunjukkan bahwa potensi kontaminasi silang 

masih terjadi, kemungkinan disebabkan oleh sanitasi yang kurang baik, penyimpanan bahan 

makanan yang tidak tepat, atau penggunaan peralatan yang terkontaminasi. 
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