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Abstract 

This study used a descriptive method, which was taken at random (purposive 

random sampling). The purpose of this study was to determine the presence of 

bacterial contamination of Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus in 

chicken nuggets sold in traditional markets and mini markets in the silver area. Of 

the 10 samples of chicken nuggets, three samples of chicken nuggets were 

contaminated with Staphylococcus aureus bacteria, one sample of chicken nuggets 

contaminated with Escherichia coli bacteria and one sample of chicken nuggets 

contaminated with Salmonella bacteria. The Food and Drug Monitoring Agency 

(POM) is to supervise the circulation of Chicken Nuggets sold in markets. 

Chicken nuggets consumers should be more vigilant in choosing the chicken 

nuggets to be consumed and pay attention to their cleanliness conditions because 

it was found that the presence of microbes in the chicken nuggets were examined. 

Further research is needed to identify other types of bacteria found in Chicken 

Nugget. 
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Abstrak  

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif, yang diambil secara acak 

(Purposive Random sampling). Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

adanya cemaran bakteri  Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus 

pada nugget ayam yang di jual di Pasar Tradisional Dan Mini Market Di Wilayah 

Hamparan Perak. Dari 10 sampel nugget ayam terdapat tiga sampel nugget ayam 

tecemar bakteri Staphylococcus aureus, satu sampel nugget ayam yang tercemar 

bakteri Escherichia coli serta satu sampel nugget ayam tercemar bakteri 

Salmonella. Balai Pengawasan Obat dan Makanan (POM) agar melakukan 

pengawasan peredaran Nugget Ayam yang dijual di pasar-pasar. Konsumen 

Nugget Ayam agar lebih waspada dalam memilih Nugget Ayam yang akan 

dikonsumsi serta memperhatikan kondisi kebersihannya karena ditemukan adanya 

kandungan mikroba pada Nugget Ayam yang diperiksa. Perlu dilakukan penelitian 

lebih lanjut untuk mengidentifikasi jenis bakteri lain yang terdapat pada Nugget 

Ayam. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

  Daging merupakan salah satu komoditas peternakan yang dibutuhkan 

untuk memenuhi kebutuhan protein hewani karena mengandung protein bermutu 

tinggi dan mampu memenuhi zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Daging dapat 

diolah dalam berbagai jenis produk yang menarik dengan aneka bentuk dan rasa 

untuk tujuan memperpanjang masa simpan serta dapat meningkatkan nilai 

ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi dari daging yang diolah. Salah satu hasil 

olahan daging adalah nugget(Ramdhany, 2006) 

 Nugget merupakan salah satu makanan siap saji yang mempunyai nilai gizi 

tinggi. Nugget banyak digemari dan mudah didapatkan di pasar tradisional  

maupun di Mini Market. Bahan dasar makanan ini berasal dari daging, baik 

daging sapi maupun daging ayam. Proses pembuatannya melalui beberapa 

perlakuan sebelum siap untuk dikonsumsi dan dipasarkan. Seluruh bahan 

makanan yang berasal dari hewan akan mudah mengalami perubahan/kerusakan  

yang salah satunya dapat disebabkan oleh mikroba patogen. Agar manfaat 

makanan ini dapat mendukung kehidupan manusia maka diperlukan pengamanan 

terhadap makanan produk olahan sehingga menghasilkan makanan yang sehat dan 

aman (Ramdhany, 2006). 

Pola hidup masyarakat yang ingin serba cepat karena kesibukannya 

menyebabkan banyaknya makanan olahan siap saji seperti nugget ayam curah 

(chicken nugget) banyak dijual di pasar tradisional dan mini market. Usaha 

menyiapkan makanan olahan tersebut tidak terlepas dari mutu bahan baku dan 

sanitasi perusahaan pengelola, mulai dari tempat produksi sampai kepada 
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penjualan dipasaran. Meningkatnya pertumbuhan Mini Market akhir-akhir ini 

yang juga menyediakan makanan siap saji maupun makanan olahan perlu juga 

mendapat perhatian. Kasus keracunan makanan setiap tahun terjadi peningkatan, 

salah satu penyebab terjadinya keracunan makanan di Indonesia diantaranya yaitu 

akibat adanya pencemaran bakteri pada makanan olahan yang dikonsumsi. 

(Harsojo dkk, 2000). 

Makanan olahan yang terkontaminasi oleh bakteri patogen, seperti bakteri 

Salmonella menyebabkan penyakit yang menginfeksi manusia melalui makanan 

yang dapat mengakibatkan gangguan proses pencernaan makanan di usus 

terganggu. Adapun gangguan yang ditimbulkan ketika terinfeksi bakteri 

Salmonella yaitu demam, diare, dan dalam waktu yang lama akan menyebabkan 

penyakit tifus. Keracunan makanan yang diakibatkan oleh bakteri lainnya seperti 

bakteri Staphylococcus yaitu penyakit gangguan pencernaan pada usus yang 

menyebabkan mual, muntah, diare, dan dehidrasi akibat racun yang dihasilkan 

oleh Staphylococcus aureus. Selain bakteri Salmonella dan Staphylococcus, 

terdapat pula bakteri Escherichia coli yang juga dapat menggangu proses 

pencernaan pada manusia (Depkes RI, 2009). 

Berbagai cara pemasaran nugget ayam di Pasar Tradisional dan Mini 

Market, yang salah satunya yaitu disimpan dalam lemari pendingin yang bagian 

atasnya selalu terbuka. Kebiasaan pembeli yang memilih dan mengambil makanan 

tanpa menggunakan alat bantu menimbulkan meningkatnya resiko kontaminasi 

bakteri pada nugget semakin tinggi. Pembeli perlu memperhatikan kebersihan 

makanan olahan khususnya nugget ayam curah yang rentan terhadap kontaminasi 

oleh bakteri patogen. Agar dapat mengetahui nugget ayam curah aman atau tidak 

untuk dikonsumsi maka terlebih dahulu dilakukan pemeriksaan biologik yaitu 
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dengan melakukan isolasi dan identifikasi. Proses isolasi dan identifikasi ini 

dilakukan dengan pemeriksaan laboratorium terhadap jenis bakteri yakni dengan 

pemeriksaan cemaran bakteri pada nugget ayam (Chicken nugget) yang 

diperdagangkan di pasar Tradisional dan Mini Market di Wilayah Kecamatan 

Hamparan Perak 

 

1.2. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka perlu diteliti 

apakah nugget ayam yang dijual di pasar Tradisional dan Mini Market di Sekitar 

Wilayah Kecamatan Hamparan Perak tercemar oleh bakteri Escherichia coli, 

Salmonella, Staphylococcus aureus.  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya cemaran bakteri  

Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus pada nugget ayam yang di 

jual di Pasar Tradisional Dan Mini Market Di Wilayah Hamparan Perak. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat penelitian ini adalah sebagai sumber informasi kepada para 

akademisi, pihak-pihak terkait, masyarakat dan peneliti tentang cemaran bakteri 

pada nugget ayam curah yang di jual di Pasar Tradisional Dan Mini Market di 

Wilayah Hamparan Perak. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Nugget Ayam (Chicken Nugget) 

 Saat ini di pasaran banyak tersedia makanan ready to cook dalam bentuk 

beku. Makanan dalam bentuk beku memiliki banyak keunggulan, khususnya 

terkait dengan upaya penyelamatan nilai gizi dan cita rasa. Zat gizi ini umumnya 

mudah rusak selama masa penyimpanan dan distribusi yang dilakukan dengan 

tidak memperhatikan suhu kamar. Teknik pembekuan yang dilakukan pada suhu 

yang tepat sangat berguna untuk masa simpan produk dan menjaga manfaat zat 

gizi yang terkandung di dalamnya. Salah satu bentuk makanan beku yang saat ini 

sangat digemari masyarakat luas adalah nugget (Laksono dkk, 2012). 

 Jenis nugget ayam ini banyak dikonsumsi oleh masyarakat dikarenakan 

ketersediaan bahan baku yang tergolong mudah didapat serta pola makan 

masyarakat yang ingin serba cepat. Pada dasarnya nugget ayam merupakan suatu 

produk olahan daging seperti halnya produk olahan lainya seperti sosis dan bakso 

(Ramdhany, 2006). 

 Nugget dibuat dari daging giling yang diberi bumbu, dicampur dengan 

bahan pengikat seperti tepung yang kemudian dicetak menjadi bentuk yang 

bervariasi, dikukus, dipotong, dan diselimuti perekat tepung (batter) dan dilumuri 

tepung roti (breading) yang memiliki cita rasa tertentu, biasanya berwarna kuning 

orange (Yasmin dkk, 2013) yang selanjutnya digoreng setengah matang dan 

dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama penyimpanan dan distribusi 

(Ramdhany, 2006). 

  Nugget ayam ini dalam penyimpanannya memerlukan perlakuan khusus, 

yaitu selalu di simpan dalam kondisi beku (frozen), ini dikarenakan nugget ayam 
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merupakan produk olahan yang masuk dalam kategori mudah rusak oleh 

mikroorganisme. Mikroorganisme selain merusak kondisi fisik nugget, juga dapat 

menyebabkan keracunan saat makanan dikonsumsi manusia (Ramdhany, 2006) 

 

2.2. Proses Pengolahan dan Penyimpanan Nugget Ayam 

Nugget merupakan salah satu bentuk produk makanan olahan daging 

berbentuk emulsi minyak di dalam air, yaitu produk yang telah mengalami 

pemanasan sampai setengah matang (precooked), kemudian dibekukan. Alat yang 

digunakan untuk pembuatan emulsi berupa mesin chopper, alat yang sama dalam 

pembuatan pasta bakso. Selanjutnya emulsi dan daging giling dicampur 

bersamaan dengan bumbu lain sehingga terbentuk adonan (meatmix). Pada skala 

industri, tahapan ini kadang menggunakan gas CO2 atau yang sejenis untuk 

mendapatkan adonan (meatmix) dengan suhu tertentu agar mudah untuk dicetak 

atau disimpan. Tujuan penggilingan ini adalah meningkatkan luas permukaan 

daging untuk membantu ekstraksi protein. Tahap ini sangat penting karena jika 

tidak ada protein yang terekstrak, maka serpihan daging tidak dapat saling 

berikatan selama proses pemasakan dan menghasilkan produk dengan tekstur 

yang tidak kuat. Dalam proses penggilingan dan sebelum pencetakan, suhu harus 

diturunkan untuk memudahkan proses pencetakan. Jika suhu tidak cukup dingin, 

maka adonan akan menjadi terlalu lembek dan tidak akan memberikan bentuk 

yang diinginkan saat dicetak (BSN, 2002). 

Setelah proses penggilingan, pencampuran dan pendinginan, produk siap 

untuk dicetak. Adonan yang telah terbentuk kemudian dicetak sesuai bentuk dan 

ukuran yang diinginkan. Selanjutnya dilakukan pelapisan (coating) adonan yang 

telah dicetak dengan tepung berbumbu. Proses pelapisan dapat dilakukan berulang 
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sesuai ketebalan yang diinginkan. Pelapis atau coating dapat memberikan barrier 

untuk perubahan kelembaban dan juga melindungi produk makanan dari 

kerusakan mekanik. Coating juga dilakukan pada makanan untuk memperbaiki 

penampilan, memodifikasi tekstur, menguatkan cita rasa, serta meningkatkan 

variety dan nilai tambah pada produk dasar (Hendrick, 2008). 

Setelah produk terlapisi, produk kemudian dimasak. Proses penggorengan 

dan pemanggangan (baking), tergantung spesifikasi produk olahan tersebut. 

Penggorengan dilakukan dengan merendam produk pada minyak goreng panas 

selama beberapa saat. Hasilnya berupa nugget yang belum mengalami 

pematangan penuh, oleh karena itu, nugget harus dilewatkan ke dalam oven 

melalui konveyor berjalan. Pada tahap ini, nugget diberi uap panas sehingga 

mengalami pematangan penuh. Selain untuk mematangkan produk, proses ini juga 

berguna untuk membantu memperbaiki tekstur pada produk akhir. Tahap 

selanjutnya nugget dibekukan dengan mesin pembeku individual quick freezing 

(IQF) sampai membeku sempurna. Suhu pembekuan memegang peran penting 

terhadap daya simpan dan masa kadaluarsa dari nugget. Selanjutnya nugget yang 

telah beku dikemas atau dibungkus sesuai yang diinginkan. Pembekuan 

mempunyai efek menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Suhu beku 

memberikan efek membunuh terhadap mikroorganisme tertentu (Yasmin dkk, 

2013). Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (2002) mengenai nugget ayam, 

produk dikemas dalam wadah yang tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau 

mempengaruhi isi, aman selama penyimpanan dan pengangkutan. 

Produk daging olahan seperti nugget ayam dan daging ayam berbumbu 

merupakan salah satu upaya yang dilakukan untuk memperpanjang masa simpan. 

Selama masa penyimpanan produk olahan daging juga akan mengalami 
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penurunan mutu seperti perubahan tekstur, bau dan cita rasa seperti bahan asalnya. 

Pengemasan dan peyimpanan pada kondisi dingin merupakan salah satu cara 

untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan produk olahan 

daging tersebut. Umumnya penyimpanan pada kondisi dingin dilakukan dalam 

lemari es pada kelembaban udara yang  rendah sehingga jumlah air dalam daging 

dan produk olahannya menguap yang selanjutnya terakumulasi pada bagian 

permukaan dan menyebabkan bahan mengeras (case hardening). Untuk mencegah 

perubahan fisik tersebut, daging dan produk olahannya perlu dikemas dengan 

wadah yang memiliki kadar uap air rendah selama penyimpanan pada kondisi 

dingin tersebut. Kemasan polipropilen rigid merupakan salah satu kemasan yang 

memiliki permeabilitas gas dan uap air rendah, sehingga diharapkan dapat 

mengatasi penurunan kandungan air dalam bahan pada penyimpanan dingin dan 

mengurangi pertumbuhan mikroorganisme pada produk selama penyimpanan 

(Hendrick, 2008). 

 

2.3. Standarisasi Kualitas Mutu Sesuai SNI 

 Standarisasi kualitas untuk bahan pangan untuk nugget meliputi sifat 

kimia dan organoleptik. Persyaratan untuk menguji kualitas bahan pangan 

menurut Badan Standarisasi Nasional (2002) menggunakan uji kualitas kimia 

meliputi kadar lemak, air, abu, protein dan karbohidrat. Uji kualitas organoleptik 

meliputi aroma, rasa, dan tekstur. Badan Standarisasi Nasional (BSN) pada SNI 

01-6638-2002 mendefinisikan nugget ayam sebagai produk olahan ayam yang 

dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging ayam giling yang diberi bahan 

pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 
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makanan yang diizinkan. Pada tabel 1 berikut dapat dilihat persyaratan mutu dan 

karakteristik nugget ayam. 

Tabel 1. Persyaratan Chicken Nugget sesuai SNI-01-6638-2002 Badan 

Standarisasi Nasional Indonesia 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

Aroma 
Rasa 
Tekstur 
Air  
Protein  
Lemak 
Karbohidrat 
Kalsium (Ca) 
Bahan Tambahan : 
-Pengawet 
-Pewarna 
Cemaran Logam : 
-  Timbal (Pb) 
- Tembaga 
- Seng 
- Timah 
- Raksa (Hg) 
Cemaran Arsen (As) 
Cemaran Mikroba : 
Angka Lempeng Total 
Coliform 

Escherchia coli 

Salmonella 

Staphylococcus aureus 

- 
- 
- 
(%, b/b) 
(%, b/b) 
(%, b/b) 
(%, b/b) 
(%, b/b) 
mg/100g 
- 
- 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
koloni/g 
APM/g 
APM/g 
/25g 
Koloni/g 

Normal dan Sesuai Label 
Normal dan Sesuai Label 
Normal 
Maksimal 60 
Minimal 12 
Maksimal 20 
Maksimal 25 
Maksimal 30 
 
Sesuai SNI 01-0222-1995 
Sesuai SNI 01-0222-1995 
 
Maksimal 2,0 
Maksimal 20,0 
Maksimal 40,0 
Maksimal 40,0 
Maksimal 0,03 
Maksimal 1,0 
 
Maksimal 5 x 104 

Maksimal 10 
< 3 
Negatif 
Maksimal 1 x 102 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional SNI (2002) 

2.4. Faktor Pencemaran Pada Makanan Olahan 

Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia untuk melanjutkan kehidupan. 

Oleh karena itu, makanan yang dibutuhkan harus sehat serta bersih. Penyakit yang 

sering terjadi yang berkaitan dengan penyediaan makanan tidak higienis adalah 

keracunan makanan. Salah satu penyebab penyakit yang disebabkan oleh 

makanan adalah racun yang dihasilkan oleh mikroorganisme yang ada dalam 

makanan seperti Staphylococcus, Escherichia coli dan Salmonella. Kebersihan 

dari makanan sangat dipengaruhi oleh dua faktor utama yaitu faktor kebersihan 

manusia sebagai konsumen dan faktor lingkungan. Beberapa hal yang harus 
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dilakukan oleh konsumen ketika akan mengolah dan menyajikan makanan yaitu 

selalu mencuci tangan sebelum menjamah makanan (Bayu, 2009). 

2.5. Bakteri Patogen 

Bakteri patogen merupakan bakteri yang menyebabkan infeksi/ penyakit 

pada manusia. Patogenitas merupakan kemampuan suatu organisme untuk 

menyebakan penyakit. Infeksi terjadi ketika organisme patogen menyerang hospes 

(baik manusia maupun hewan). Bakteri akan masuk ke dalam tubuh manusia 

lewat pencernaan, pernapasan dan kulit. Banyak bakteri patogen yang dapat 

menyerang seluruh tubuh inangnya. Meskipun pada akhirnya akan berkoloni 

hanya ditempat tertentu, bakteri yang terdapat pada hospes akan mengeluarkan 

protein bakteri yakni berupa eksotoksin dan endotoksin (Bayu, 2009). 

 Eksotoksin merupakan protein bakteri yang diproduksi dan dikeluarkan ke 

lingkungan selama pertumbuhan bakteri patogen. Ada beberapa cara eksotoksin 

untuk dapat menimbulkan penyakit. Pertama eksotoksin dikeluarkan ke makanan, 

akibatnya manusia terserang penyakit asal makanan. Kedua, eksotoksin 

dikeluarkan ke permukaan mukosa menyerang sel inang atau dapat terbawa ke 

sistem peredaran darah untuk menyerang jaringan yang rentan. Ketiga, bakteri 

patogen membentuk abses (luka) dan mengeluarkan eksotoksin untuk merusak 

jaringan sehingga mempermudah pertumbuhan bakteri. (Bayu, 2009). 

 Endotoksin merupakan lipid A sebagai bagian dari lipoposakarida 

membran luar bakteri Gram negatif. Ketika bakteri patogen terbenam dalam 

permukaan sel inang, akan menyebabkan pelepasan senyawa protein seperti 

komplemen dan sitokin berlebih yang dapat ikut merusak sel atau jaringan inang 

di sekitarnya (Setiawan dkk, 2011). 
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2.6. Jenis-jenis Bakteri Patogen 

Beberapa jenis bakteri patogen yang diketahui dan sering mencemari 

makanan seperti Staphylococcus aureus, Salmonella, dan Escherchia coli.  

a. Bakteri Staphylococcus aureus 

Staphylococcus aureus merupakan bakteri yang paling banyak 

menyebabkan keracunan pangan. Bakteri ini berbentuk kokus/bulat, tergolong 

dalam bakteri gram-positif, bersifat aerobik fakultatif, dan tidak membentuk 

spora. Toksin yang dihasilkan bakteri ini bersifat tahan panas sehingga tidak 

mudah rusak pada suhu memasak normal. Bakteri dapat mati, tetapi toksin akan 

tetap tertinggal. Toksin dapat rusak secara bertahap saat pendidihan minimal 

selama 30 menit. Pangan yang dapat tercemar bakteri ini adalah produk pangan 

yang kaya protein, misalnya daging, ikan, susu, dan daging unggas. Produk 

pangan matang yang ditujukan dikonsumsi dalam keadaan dingin, seperti salad, 

puding, dan sandwich. Produk pangan yang terpapar pada suhu hangat selama 

beberapa jam, pangan yang disimpan pada lemari pendingin yang terlalu penuh 

atau yang suhunya kurang rendah, serta pangan yang tidak habis dikonsumsi dan 

disimpan pada suhu ruang. Gejala keracunan dapat terjadi dalam jangka waktu 4-6 

jam, berupa mual, muntah (lebih dari 24 jam), diare, hilangnya nafsu makan, kram 

perut hebat, distensi abdominal, demam ringan. Pada beberapa kasus yang berat 

dapat timbul sakit kepala, kram otot, dan perubahan tekanan darah (Anisah, 2011). 

b. Bakteri Salmonella 

Bakteri Salmonella merupakan bakteri gram-negatif, bersifat anaerob 

fakultatif, motil, dan tidak menghasilkan spora. Salmonella bisa terdapat pada 

bahan pangan mentah, seperti telur dan daging ayam mentah serta akan 

bereproduksi bila proses pamasakan tidak sempurna. Sakit yang diakibatkan oleh 
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bakteri Salmonella dinamakan salmonellosis. Cara penularan yang utama adalah 

dengan menelan bakteri dalam pangan yang berasal dari pangan hewani yang 

terinfeksi. Pangan juga dapat terkontaminasi oleh penjamah yanng terinfeksi, 

binatang peliharaan dan hama, atau melalui kontaminasi silang akibat higiene 

yang buruk. Penularan dari satu orang ke orang lain juga dapat terjadi selama 

infeksi. Gejala keracunan pada kebanyakan orang yang terinfeksi Salmonella, 

gejala yang terjadi adalah diare, kram perut, dan demam yang timbul 8-72 jam 

setelah mengkonsumsi pangan yang tercemar. Gejala lainnya adalah menggigil, 

sakit kepala, mual, dan muntah. Gejala dapat berlangsung selama lebih dari 7 hari. 

Banyak orang dapat pulih tanpa pengobatan, tetapi infeksi Salmonella ini juga 

dapat membahayakan jiwa terutama pada anak-anak, orang lanjut usia, serta orang 

yang mengalami gangguan sistem kekebalan tubuh (Harsojo dkk, 2004). 

c. Bakteri Escherichia coli 

Bakteri Escherichia coli merupakan mikroflora normal pada usus 

kebanyakan hewan berdarah panas. Bakteri ini tergolong bakteri gram-negatif, 

berbentuk batang, tidak membentuk spora, kebanyakan bersifat motil (dapat 

bergerak) menggunakan flagela, ada yang mempunyai kapsul, dapat menghasilkan 

gas dari glukosa, dan dapat memfermentasi laktosa. Kebanyakan strain tidak 

bersifat membahayakan, tetapi ada pula yang bersifat patogen terhadap manusia, 

seperti Enterohaemorragic Escherichia coli (EHEC). Bakteri Escherichia coli 

dapat masuk ke dalam tubuh manusia terutama melalui konsumsi pangan yang 

tercemar, misalnya daging mentah, daging yang dimasak setengah matang, susu 

mentah dan cemaran fekal pada air dan pangan. Gejala penyakit yang disebabkan 

oleh EHEC adalah kram perut, diare (pada beberapa kasus dapat timbul diare 
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berdarah), demam, mual, dan muntah. Masa inkubasi berkisar 3-8 hari, sedangkan 

pada kasus sedang berkisar antara 3-4 hari (Irfa, 2011). 

2.7. Penyakit Akibat Mikroba Pangan 

 Menurut Irianto, (2006) penyakit akibat mikroba pangan terbagi atas 2 

jenis, yaitu penyakit infeksi akibat mikroba pangan dan keracunan akibat mikroba 

pangan. Beberapa faktor-faktor yang mengakibatkan terjadinya penyakit yang 

berasal dari makanan diantaranya makanan yang kurang sempurna memasaknya 

yang pada umumnya merupakan penyebab penyakit Trichinosis dan Botulism. 

Penyimpanan makanan pada suhu yang tidak sesuai seperti suhu kamar yang 

hangat memudahkan pertumbuhan mikroba, oleh karena itu pendinginan yang 

cukup dan penyimpanan dalam lemari es sangat penting. Walaupun demikian 

pada suhu rendah lemari es (40C), ada beberapa jenis mikroba yang masih bisa 

tumbuh, misalnya kapang dan bakteri yang psikrofilik serta beberapa bakteri 

penghasil racun. Dengan demikian, bila menyimpan makanan dalam waktu lama, 

paling baik dilakukan pada suhu beku. Kisaran suhu yang baik untuk menyimpan 

makanan adalah pada suhu 0 - 70C dan 60 - 1000C. Sementara pada kisaran suhu 

10 - 500C adalah kisaran yang sangat berbahaya, karena menunjang pertumbuhan 

bakteri mesofilik dengan yang cepat. Orang yang menangani proses pembuatan 

makanan bisa juga merupakan salah satu penyebab penularan mikroba patogenik, 

apabila orang tersebut memiliki infeksi luka dimana tanpa dia sadari menjadi 

sumber timbulnya mikroba, atau penular pernah mengidap penyakit yang 

disebabkan oleh mikroorganisme. Disamping cemaran oleh pangan seperti daging 

unggas, daging merah, ikan dan susu, organisme juga bisa disebabkan oleh orang 

yang mengelolah makanan yang merupakan penular atau penderita infeksi 

patogenik (Makfoeld, 1993).  
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 Beberapa jenis penyakit dan keracunan yang disebabkan oleh Mikroba 

pangan diantaranya adalah Meningitis, Endokarditis, Pneumonia, Pyelonephritis, 

Osteomyelitis, Typhus abdominalis, kolera, tipus, diare, dan cacingan, beberapa 

jenis penyakit ini disebabkan oleh bakteri Staphylococcus aureus, Salmonella 

typhi dan Escherichia coli, beberapa jenis bakteri ini biasanya terdapat pada 

saluran pernapasan atas dan kulit, pembuluh darah dan usus besar manusia. 

Beberapa gejala yang ditimbulkan oleh bakteri - bakteri ini diantaranya bernanah 

dan abses, sakit kepala, demam dengan suhu tinggi, seringkali meracau dan 

gelisah (delirium), lemah, apatis, anoreksia, diare. Beberapa gejala diatas 

disebabkan karena kekebalan tubuh penderita yang menurun. Beberapa cara 

pencegahan dari penyakit- penyakit diatas dapat dilakukan dengan beberapa cara 

diantaranya mencuci tangan sebelum dan sesudah melakukan aktifitas, 

meningkatkan daya tahan tubuh, kebersihan pribadi serta perbaikan sumber air 

untuk keperluan rumah tangga, peningkatan kebersihan lingkungan khususnya 

perbaikan cara pembuangan kotoran manusia. (Pratiwi, 2009). 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan bahwa : 

1. Dari 10 sampel nugget ayam terdapat 3 (tiga) sampel nugget ayam tecemar 

bakteri Staphylococcus aureus yaitu sampel nomor 1, 3 dan 4, 1 (satu) sampel 

nugget ayam yang tercemar bakteri Escherichia coli yaitu sampel nomor 3, serta 1 

(satu) sampel nugget ayam tercemar bakteri Salmonella yaitu sampel nomor 3. 

2. Dari keseluruhan sampel yang diperiksa terdapat 1 (satu) sampel yang 

terkontaminasi oleh 3 jenis bakteri. 

3. Dari tempat penjualan sampel didapati bahwa sampel yang tercemar didapat dari 

pasar tradisional dimana kondisi kebersihan pasar tradisional tersebut masih 

belum terjaga kebersihannya secara maksimal. 

4. Hasil pemeriksaan dari 10 sampel nugget ayam yang dijual di Pasar Tradisional 

dan Mini Market disekitar wilayah Kecamatan Hamparan Perak yang tercemar 

bakteri, berdasarkan persyaratan chicken nugget sesuai SNI, layak untuk 

dikonsumsi. 

5. Dari 10 sampel yang diperiksa 30% sampel tercemar dan 70% sampel tidak 

terkontaminasi oleh bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli dan 

Salmonella. 

 

 

----------------------------------------------------- 
© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 9/6/22 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)9/6/22 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Agus Priyono - Cemaran Mikroba pada Nugget Ayam yang Diperdagangkan di Pasar....



26 
 

 

5.2. Saran 

1. Kepada Balai Pengawasan Obat dan Makanan (POM) agar melakukan 

pengawasan peredaran Nugget Ayam yang dijual di pasar-pasar. 

2. Konsumen Nugget Ayam agar lebih waspada dalam memilih Nugget Ayam yang 

akan dikonsumsi serta memperhatikan kondisi kebersihannya karena ditemukan 

adanya kandungan mikroba pada Nugget Ayam yang diperiksa. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengidentifikasi jenis bakteri lain 

yang terdapat pada Nugget Ayam. 
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