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ABSTRACT 

 

People rely heavily on food to fulfill their daily basic needs such as animal products. This 

article discusses the prevalence of Salmonella microbial contamination in processed animal 

products such as meat, eggs and milk to ensure food safety and prevent foodborne illness. 

Microbial contamination can occur through various pathways, including the water used in 

the processing process. Salmonella is often found in chicken meat and can cause serious 

illnesses such as diarrhea and gastroenteritis in humans. The method used in this study is to 

search for analytical data by using a literature review or review by looking for journals or 

articles that are relevant to the Salmonella microbial contamination test in processed animal 

products. The source of the review uses electronic media from various databases including 

Google Scholar and Science Direct which were published within the period 2019-2023. 

Various studies have shown the prevalence of Salmonella in processed animal products. 

Samples of these animal products include beef, buffalo meat, chicken meat, raw milk, 

pasteurized milk, cottage cheese, and processed chicken products. These animal products 

are contaminated with Salmonella bacteria, which can endanger the health of the people 

who consume them. It is important to implement strict food safety measures and proper 

antibiotic management practices to reduce Salmonella contamination and protect public 

health. 

 

Kata kunci: Microbial contamination, sanitation practices, processed animal products, 

Salmonella 

ABSTRACT 

 

Masyarakat sangat bergantung pada bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan pokok 

mereka sehari-hari seperti produk hewani. Artikel ini membahas prevelensi cemaran mikroba 

Salmonella pada produk olahan hewan seperti daging, telur, dan susu untuk memastikan 

keamanan pangan dan mencegah penyakit bawaan makanan. Kontaminasi mikroba dapat 

terjadi melalui berbagai jalur, termasuk air yang digunakan dalam proses pengolahan. 

Salmonella sering ditemukan pada daging ayam dan dapat menyebabkan penyakit serius 

seperti diare dan gastroenteritis pada manusia. Metode yang dipergunakan pada studi ini 

ialah mencari data analisa dengan mempergunakan kajian atau tinjauan literatur dengan 

mencari jurnal ataupun artikel yang relavansi pada uji cemaran mikroba Salmonella pada 

produk olahan hewan. Sumber tinjauannya mempergunakan media elektronik dari berbagai 

pangkalan data diantaranya Google Scholar serta Sience Direct yang dipublikasikannya 

dalam jangka waktu tahun 2019-2023. Berbagai penelitian telah menunjukkan prevalensi 

Salmonella pada produk-produk olahan hewani. Sampel produk hewani ini berupa daging 

sapi, daging kerbau, daging ayam, susu mentah, susu pasteurisasi, keju cottage, serta produk 

olahan daging ayam. Produk-produk hewani ini tercemar bakteri Salmonella sehingga dapat 

membahayakan kesehatan masyarakat yang mengkonsumsinya. Penting untuk menerapkan 
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langkah-langkah keamanan pangan yang ketat dan praktik manajemen antibiotik yang tepat 

untuk mengurangi kontaminasi Salmonella dan melindungi kesehatan masyarakat. 

 

Kata kunci: Cemaran mikroba, praktik sanitasi, produk olahan hewani, Salmonella 

 

 

PENDAHULUAN 

 Masyarakat sangat bergantung pada bahan pangan untuk memenuhi 

kebutuhan pokok mereka sehari-hari. Secara umum, bahan pangan terbagi menjadi 

dua kategori utama: pangan pokok dan pangan pendamping. Pangan pokok, seperti 

beras, jagung, dan singkong, merupakan sumber utama karbohidrat. Di sisi lain, 

pangan pendamping memainkan peran penting dalam menyediakan protein, vitamin, 

dan mineral yang esensial bagi kesehatan tubuh. Misalnya, tempe dari kedelai dan 

berbagai jenis produk hewani seperti sapi, kambing, dan ayam adalah sumber gizi 

yang penting (Sukmawati et al., 2018). Pemenuhan kebutuhan masyarakat akan 

sumber pangan hewani yang bergizi sangat perlu dilakukan. Peningkatan produksi 

dan kualitas produk hasil ternak khususnya daging perlu dikembangkan secara 

optimal serta dilakukan pengawasan jaminan mutu hasil ternak hingga sampai ke 

konsumen (Kuntoro, 2013).  

 Kualitas produk hewani aman dikonsumsi jika kualitasnya terjaga dari 

kontaminasi mikroba. Kontaminasi ini dapat dihindari jika proses di rumah potong 

hewan, baik yang modern maupun tradisional, dijalankan dengan standar kebersihan 

yang tinggi dan praktik sanitasi yang memadai. Jika tingkat higienis dan sanitasi 

rendah serta refrigerasi tidak memadai, maka daging dapat menjadi tempat 

berkembangnya mikroba yang berbahaya. Oleh karena itu, penyimpanan dan 

distribusi daging juga harus memenuhi standar tertentu untuk mencegah kontaminasi 

mikroba pada produk hewani. Daging merupakan bahan pangan yang memiliki 

faktor biologis, kimia, dan fisik  yang berpotensi membahayakan. Nutrisi dalam 

daging dapat membuatnya lebih rentan terhadap pembusukan, menjadikannya tempat 

berkembang biak yang cocok bagi  bakteri untuk tumbuh (Mufidah,2021). 

 Implementasi sanitasi yang baik, pengendalian higienis, dan penggunaan 

refrigerasi yang tepat adalah langkah-langkah penting untuk meminimalisir risiko 

kontaminasi mikroba (Kaeratipul et al., 2008). Kebersihan saat menangani makanan 

biasa disebut dengan personal higiene yang merupakan kunci keberhasilan 

pengolahan pangan yang aman dan sehat. Pengolah makanan harus mengikuti 

prosedur  penting bagi pekerja pengolah makanan, termasuk mencuci tangan, 

kebersihan, dan kesehatan pribadi (Aerita, 2014).  

 Kontaminasi mikroba pada produk hewani biasanya terjadi melalui dua jalur 

utama yaitu penyemaian endogen dan eksogen selama proses penyembelihan. 

Mikroorganisme dapat berasal dari organ internal hewan atau dari lingkungan 

eksternal, yang kemudian mencemari daging (Evgeniya, 2022). Selain itu, air yang 

digunakan dalam proses pengolahan sering kali menjadi sumber kontaminasi yang 
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signifikan, dengan banyak sampel air yang melampaui batas regulasi untuk Coliform, 

Staphylococcus aureus, Salmonella sp., dan Escherichia coli. Air merupakan 

komponen yang memegang peranan penting dalam kehidupan di bumi. Air yang 

digunakan untuk  kehidupan  sehari-hari memiliki  standar  kualitas.  Namun  

ketersediaan  air  dengan  kualitas  yang sesuai sulit didapatkan (Karila et al., 2022). 

 Cemaran  mikroba adalah masalah serius yang melibatkan kontaminasi 

lingkungan, terutama sumber air, oleh mikroorganisme seperti bakteri, jamur, dan 

virus. Ini membawa risiko kesehatan dan lingkungan yang tinggi (Sudip et al., 2021). 

Mikroorganisme ini dapat masuk ke badan air melalui berbagai jalur seperti limbah 

domestik, industri, dan limpasan dari kegiatan pertanian, sehingga meningkatkan 

beban bakteri dan membuat air tidak aman untuk konsumsi atau rekreasi (Hazim et 

al., 2022). Bakteri Coliform, termasuk Escherichia coli, sering digunakan sebagai 

indikator kontaminasi mikroba dalam air. Metode deteksi seperti teknik fermentasi 

tabung ganda dan pendekatan berbasis molekuler digunakan untuk pemantauan. 

 Kontaminasi mikroba seperti bakteri Salmonella sering ditemukan pada 

daging ayam broiler. Bakteri ini dapat ditemukan di kloaka ayam atau di kandang 

tempat ayam dipelihara, sehingga infeksi dapat terjadi sejak dalam proses 

pemeliharaan (Jawet, 2006; Afifah, 2013; Erianto, 2007). Salmonella diketahui 

menyebabkan diare dan gastroenteritis pada manusia (Martin et al., 2005).  

 Praktik sanitasi yang kurang memadai di lingkungan pengolahan dan kondisi 

penanganan yang tidak higienis juga dapat menyebabkan kontaminasi mikroba pada 

daging dan produk daging, memungkinkan patogen seperti Escherichia coli, 

Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus, dan Salmonella berkembang dan 

menimbulkan risiko kesehatan bagi konsumen. Kurangnya pengetahuan dan 

kesadaran  masyarakat khususnya pedagang terhadap produk pangan mengenai  

persyaratan “Aman, Sehat, Utuh” dan Halal (ASUH) menyebabkan munculnya 

berbagai penyakit yang  disebabkan oleh bakteri coliform dan Salmonella dan 

menimbulkan bahaya bagi masyarakat (Adhianto & Wanniatie, 2015).  

 Salmonellosis, penyakit yang disebabkan oleh bakteri Salmonella sp., sering 

menyerang ayam. Penyakit ini tidak hanya membawa kerugian ekonomi, tetapi juga 

menjadi ancaman serius bagi kesehatan masyarakat. Penularan Salmonella sp. 

melalui makanan dapat menyebabkan penyakit yang berat (Winarsih et al., 2008). Di 

Indonesia, Salmonellosis adalah penyakit endemik dengan angka kejadian yang 

tinggi dibandingkan negara lain, menyerang semua kelompok usia (Aulia et al., 

2015). 

 

METODE PENELITIAN 

Metode yang dipergunakan pada studi ini ialah mencari data analisa dengan 

mempergunakan kajian atau tinjauan literatur dengan mencari jurnal ataupun artikel 

yang relavansi pada cemaran mikroba Salmonella pada produk olahan hewan. 

Sumber tinjauannya mempergunakan media elektronik dari berbagai pangkalan data 
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diantaranya Google Scholar serta Sience Direct yang dipublikasikannya dalam 

jangka waktu tahun 2019-2023, jurnal berupa jurnal penelitian dan artikel review. 

Jurnal yang diperoleh, direview untuk memilih kriteria yang sesuai, disusun secara 

sistematis, dibandingkan satu sama lain dengan literatur terkait. 

 

Kriteria inklusi yang digunakan untuk menyeleksi literatur adalah: 

1. Jurnal ilmiah yang dipublikasikan dalam bahasa Inggris atau Indonesia 

2. Penelitian yang menggunakan metode laboratorium untuk mendeteksi Salmonella 

pada produk olahan pangan dari daging dan susu 

3. Penelitian yang dilakukan di Indonesia dan Luar Indonesia 

 

Teknik analisis yang digunakan untuk menganalisis literatur adalah analisis 

kualitatif. Literatur yang telah dikumpulkan dibaca dan dipahami secara menyeluruh, 

kemudian dikelompokkan berdasarkan topik, metode penelitian, dan temuan utama. 

Hasil literature review disajikan secara ringkas dan terstruktur dalam tabel dan 

narasi. 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini dilakukan dengan metode literature review dengan 

melakukan penelusuran dari beberapa referensi jurnal/ artikel terkait uji cemaran 

mikroba (Salmonella) pada produk olahan pangan dari daging, telur, dan susu. 

Penelitian ini mereview artikel penelitian dari 5 peneliti terkait mengenai Cemaran 

Mikroba Salmonella pada Produk Olahan Hewani sehingga diperoleh hasil pada 

tabel 1 sebagai berikut. 

 

Tabel 1. Sampel, metode dan hasil analisis cemaran mikroba Salmonella pada 

produk hewani 

Sampel Metode 
Jenis 

mikroba 
Hasil Referensi 

Daging sapi 

/kerbau  eceran 

di rumah 

potong hewan 

Ruminansia 

Provinsi Jawa 

Tengah, 

Indonesia 

Analisis 

Kontamin

an 

Mikrobiol

ogi yaitu 

Total 

Plate 

Count 

(TPC) 

Salmonell

a spp. 

Dari 67 sampel daging yang diuji, 

hanya 1 sampel (1,50%) yang 

dinyatakan positif mengandung 

Salmonella spp. yang 

menunjukkan rendahnya 

prevelensi cemaran mikroba 

Salmonella spp. pada daging. 

Dharma et 

al. (2022) 

Keju cottage, 

Susu mentah, 

Susu 

pasteurisasi di 

Ethiopia 

Standar 

ISO 6579-

1:2008 

dan 

konfirmas

i dengan 

Salmonella 
enterica 

Kontaminasi Salmonella enterica 

paling tinggi ditemukan dalam 

sampel susu mentah baik pada 

tahap produksi (19,7%) maupun 

pada tahap pengumpulan susu 

(21,3%). Kontaminasi keju cottage 

Bedessa et 

al. (2023) 
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Dharma et al. (2022) meneliti prevalensi kontaminasi Salmonella pada 

daging sapi dan kerbau eceran di Jawa Tengah, Indonesia. Penelitian ini 

menggunakan metode analisis Total Plate Count (TPC) dan konfirmasi dengan PCR. 

Prosedurnya melibatkan pengenceran sampel daging sapi dan kerbau, yang kemudian 

dikulturkan pada media agar yang sesuai. Setelah koloni bakteri tumbuh pada media 

agar, koloni tersebut dihitung untuk menentukan jumlah bakteri per unit sampel.  

PCR digunakan untuk mendeteksi dan mengidentifikasi urutan DNA spesifik 

dalam sampel. PCR adalah teknik yang digunakan untuk memperkuat fragmen DNA 

spesifik dari gen tertentu. Prinsip PCR dan PCR kuantitatif dalam mengamplifikasi 

DNA pada dasarnya sama. Bedanya jumlah salinan teramplifikasi yang diamplifikasi 

pada PCR konvensional hanya diketahui pada fase akhir (Farma et al., 2019). 

Hasilnya menunjukkan bahwa prevalensi kontaminasi Salmonella spp. pada daging 

sapi dan kerbau eceran di Jawa Tengah tergolong rendah, yaitu sebesar 1,50%. 

PCR terhadap Salmonella enterica  

tertinggi ditemukan di Oromia 

dengan prevalensi 6,3% 

Daging sapi 

yang disembelih 

di Rumah 

Potong Hewan  

(RPH) 

Banyuwangi 

Uji isolasi 

dan 

identifika

si 

mengguna

kan 

IMVIC 

Salmonella 

spp. 

Hasil uji isolasi dan identifikasi 

menggunakan IMVIC 

menunjukkan bahwa 3.1% sampel 

positif Salmonella spp. sedangkan 

persentase sampel negatif 

Salmonella spp. adalah 96.9%. 

yang menunjukkan bahwa dengan 

hasil sampel positif 3.1% 

menunjukkan adanya Salmonella 

spp. 

Indriyani et 

al. (2019) 

Daging ayam di 

beberapa 

pemasaran 

wilayah kota  

Kupang (Pasar 

Oeba, Pasar 

Oebobo dan 

Pasar 

Naikoten). 

ALT 
Salmonella 

sp. 

Hasil identifikasi menunjukkan 

bahwa tidak ada kontaminasi 

Salmonella sp. pada daging ayam 

yang diuji. 

Ariesthi 

(2019) 

Sampel daging 

ayam dan 

produk olahan 

daging ayam di 

Malaysia 

PFGE dan 

wgMLST 

Salmonell

a 

enteritidis 

Semua isolat Salmonella yang 

ditemukan dalam penelitian ini 

adalah dari serotipe Salmonella 

enteritidis. Ini menunjukkan 

bahwa Salmonella enteritidis 

adalah serotipe dominan yang 

mencemari ayam dan produk 

daging ayam. 

Zakariya et 

al. (2020) 
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Indriyani et al. (2019) juga mempelajari prevalensi kontaminasi Salmonella 

pada daging sapi yang disembelih di Rumah Potong Hewan (RPH) Banyuwangi. 

Mereka menggunakan metode uji isolasi dan identifikasi dengan IMVIC, sebuah 

metode mikrobiologi klasik yang digunakan untuk mendeteksi dan mengidentifikasi 

bakteri gram negatif, termasuk Salmonella. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

prevalensi kontaminasi Salmonella spp. pada daging sapi yang disembelih di RPH 

Banyuwangi tergolong rendah, yaitu sebesar 3,1%. 

Makanan rendah asam seperti daging, telur ikan, dan produk olahannya 

berisiko tinggi menyebabkan infeksi bakteri dan keracunan. Salmonella merupakan 

bakteri patogen yang terkait dengan kualitas makanan yang buruk dan dapat 

menyebabkan penyakit saluran cerna jika tertelan. Bakteri ini dapat menyebar 

melalui peralatan pengolahan yang tidak sanitasi dan penyimpanan yang terlalu lama 

(Arini, 2022) 

Kontaminasi bakteri Salmonella dapat menyebabkan makanan berbau tidak 

sedap dan menghasilkan lendir. Semakin lama penanganan daging, semakin besar 

kemungkinan kontaminasi bakteri. Selain itu, kontaminasi dapat terjadi melalui 

penggunaan air kotor, peralatan yang tidak bersih, atau lingkungan yang tidak 

higienis (Ilahi et al., 2021). Daging yang kaya akan nutrisi dan kelembapan sangat 

mendukung pertumbuhan mikroba. Pertumbuhan mikroorganisme tergantung pada 

kadar air dalam daging, yang dapat menyebabkan kerusakan daging. 

Penelitian serupa mengenai prevalensi kontaminasi Salmonella pada produk 

olahan hewani dilakukan oleh Bedessa et al. (2023) di Ethiopia, yang meliputi susu 

mentah, susu pasteurisasi, dan keju cottage. Hasil penelitian menunjukkan prevalensi 

kontaminasi Salmonella enterica tertinggi ditemukan dalam sampel susu mentah, 

baik pada tahap produksi (19,7%) maupun pada tahap pengumpulan susu (21,3%).. 

Produk hewani dari peternakan yang tidak memperhatikan kebersihan rentan 

terhadap Salmonella dan meningkatkan risiko infeksi. Pekerja susu  atau peternak 

sapi perah merupakan salah satu faktor perantara pencemaran susu mentah (Satria et 

al., 2021).   

Penelitian ini mengikuti Standar ISO 6579-1:2008 dan konfirmasi dengan 

PCR. Standar ISO ini adalah metode horizontal untuk deteksi Salmonella spp. pada 
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produk hewani. Metode ini mencakup beberapa langkah utama yang diikuti dengan 

konfirmasi PCR. PCR dengan amplifikasi gen spesifik Salmonella spp. dikenal lebih 

sensitif, spesifik, dan cepat dalam mendeteksi keberadaan Salmonella spp. pada 

sampel makanan dan minuman. Kunci analisis PCR adalah penggunaan pasangan 

primer yang sensitif dan spesifik (Achyar et al., 2021). Secara molekuler kita dapat 

mendeteksi komponen-komponen daging apa saja yang dijadikan bahan dasar dalam 

produk yang berbahan dasar daging ayam menggunakan teknik RT-PCR (Safitri & 

Achyar, 2023).  

Salmonella sp. adalah salah satu bakteri patogen utama yang menyebabkan 

keracunan makanan, yaitu penyakit yang disebabkan oleh konsumsi makanan atau 

minuman yang terkontaminasi (Arifin, 2015). Kontaminasi pada susu dapat 

menurunkan kualitasnya yang ditandai dengan perubahan warna, aroma, konsistensi, 

dan penampilan susu yang tidak diinginkan (Nopitasari et al., 2021). Susu segar 

adalah tempat berkembang biak yang  baik bagi bakteri (Putri et al., 2021). 

Syamsurizal et al. (2020) menjelaskan solusi penanggulangan masalah kesejahteraan 

peternak yang rendah adalah dengan memberikan penyuluhan beternak sapi perah 

yang lebih ekonomis, lebih higienis sehingga kualitas dan kuantitas susu sapi segar 

meningkat 

Penelitian oleh Ariesthi (2019) di beberapa pasar wilayah kota Kupang (Pasar 

Oeba, Pasar Oebobo, dan Pasar Naikoten) mengkaji prevalensi kontaminasi 

Salmonella sp. pada daging ayam. Penelitian ini menggunakan metode ALT sebagai 

langkah awal untuk skrining tingkat kontaminasi bakteri secara keseluruhan pada 

produk hewani. Hasilnya menunjukkan bahwa tidak ditemukan kontaminasi 

Salmonella sp. pada daging ayam yang diuji, mengindikasikan bahwa praktik sanitasi 

dan higiene di peternakan dan pasar ayam di Kupang umumnya sudah baik. 

Penelitian Zakariya et al. (2020) di Malaysia meneliti prevalensi kontaminasi 

Salmonella pada daging ayam dan produk olahan daging ayam. Mereka 

menggunakan metode PFGE dan wgMLST untuk membedakan antara strain 

Salmonella yang berbeda berdasarkan pola fragmen DNA yang dihasilkan oleh 

pemotongan dengan enzim restriksi khusus. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

semua isolat Salmonella yang ditemukan adalah dari serotipe Salmonella enteritidis, 
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yang merupakan serotipe dominan yang mencemari ayam dan produk daging ayam 

di Malaysia. 

Kontaminasi Salmonella pada daging dapat berasal dari berbagai sumber. 

Reservoir utama Salmonella mencakup hewan peliharaan dan liar seperti unggas, 

babi, dan sapi, yang dapat menularkan bakteri melalui kotoran selama 

penyembelihan (Steven, 2014). Pakan ternak juga berperan penting dalam penularan 

Salmonella ke produk daging, karena bahan mentah yang terkontaminasi, baik dari 

hewan maupun tumbuhan, dapat membawa patogen ke dalam rantai makanan selama 

tahap pemrosesan dan pasca pemrosesan (Bojana et al., 2019). 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa Salmonella dapat membentuk 

lapisan tipis (biofilm) di lingkungan pabrik pengolahan daging sapi, yang 

memungkinkan bakteri ini bertahan hidup dan mencemari daging. Ditemukannya 

Salmonella pada sampel daging mentah yang resisten terhadap berbagai antibiotik 

meningkatkan risiko penularan Salmonella ke manusia melalui konsumsi daging 

yang terkontaminasi. 

Mikroba yang terdapat dalam makanan dikenal sebagai kontaminasi mikroba 

dan dapat memberikan dampak negatif bagi kesehatan. Makanan dianggap 

terkontaminasi jika terdapat bakteri yang dapat mempengaruhi kualitas makanan atau 

minuman, membahayakan bahan mentah, atau membahayakan kesehatan manusia 

(Putri et al., 2023). Produk hewani seperti daging dan susu seringkali terpengaruh 

oleh jenis kontaminasi ini. Infeksi Salmonella umumnya ditandai dengan gejala 

seperti diare, sakit perut, demam, mual, dan muntah. Infeksi ini juga dapat memicu 

gejala yang lebih serius seperti demam tinggi, gastroenteritis berat, hingga kematian. 

Untuk menilai kontaminasi Salmonella pada produk daging olahan di 

laboratorium hewan Indonesia, beberapa metode digunakan yang sesuai dengan 

prosedur pengujian standar nasional. Standar ini diatur dalam Standar Nasional 

Indonesia 2897:2008 untuk kontaminan mikrobiologis dalam daging (Edi et al., 

2022). 

 

KESIMPULAN 

Kontaminasi Salmonella pada produk olahan daging, telur, dan susu 

merupakan masalah kesehatan masyarakat yang serius. Berbagai penelitian telah 
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menunjukkan prevalensi Salmonella pada produk-produk olahan hewani. Sampel 

produk hewani ini berupa daging sapi, daging kerbau, daging ayam, susu mentah, 

susu pasteurisasi, keju cottage, serta produk olahan daging ayam. Produk-produk 

hewani ini tercemar bakteri Salmonella sehingga dapat membahayakan kesehatan 

masyarakat yang mengkonsumsinya. Penting untuk menerapkan langkah-langkah 

keamanan pangan yang ketat dan praktik manajemen antibiotik yang tepat untuk 

mengurangi kontaminasi Salmonella dan melindungi kesehatan masyarakat.  
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