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ABSTRAK 
 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui keberadaan, identifikasi, 

dan tingkat cemaran Salmonella sp. pada daging sapi yang dijual di pasar tradisional 

Bojonegoro. Sampel daging sapi sebanyak 50 sampel dari pasar Baurneo, Pasar 

Sumberejo, Pasar Balen, Pasar Sroyo, dan Pasar Kapas, masing-masing pasar 

diambil 10 sampel daging, setelah itu sampel diuji di Laboratorium Kesehatan 

Masyarakat Veteriner (Kesmavet) Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Wijaya 

Kusuma Surabaya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah isolasi dan 

identifikasi bakteri Salmonella sp., isolasi yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu dengan menggunakan media Salmonella Shigela Agar (SSA), kemudian 

bakteri Salmonella sp. diidentifikasi dengan menggunakan pewarnaan Gram dan 

uji biokimia. Hasil penelitian menunjukkan bahwa isolasi bakteri pada media SSA 

ditandai dengan perubahan warna koloni dari merah menjadi putih dengan titik 

hitam di tengah, sedangkan hasil pewarnaan Gram menunjukkan bakteri Gram 

negatif berbentuk basil. Uji biokimia yang dilakukan mengonfirmasi bahwa 4 

sampel positif mengandung Salmonella sp.. Kesimpulan dari penelitian ini adalah 

sebanyak 4 dari 50 sampel daging sapi yang diuji di pasar tradisional Bojonegoro 

terdeteksi terkontaminasi Salmonella sp. 

 

Kata kunci : Daging Sapi, Salmonella sp., Uji Biokimia, Salmonella Shigela 

Agar  
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ABSTRACT 
 

 

The purpose of this study was to determine the presence, identification, and 

level of Salmonella sp. contamination in beef sold in Bojonegoro traditional 

markets. We collected 50 beef samples from Baurneo Market, Sumberejo Market, 

Balen Market, Sroyo Market, and Kapas Market. 10 meat samples were taken from 

each market, after which the samples were tested at the Veterinary Public Health 

Laboratory (Kesmavet), Faculty of Veterinary Medicine, Wijaya Kusuma 

University, Surabaya. The method used in this study was the isolation and 

identification of Salmonella sp. bacteria, the isolation used in this study was using 

Salmonella Shigela Agar (SSA) media, then Salmonella sp. bacteria were identified 

using Gram staining and biochemical tests. The results showed that bacterial 

isolation on SSA media was characterized by a change in colony color from red to 

white with a black dot in the middle, while the results of Gram staining showed 

bacillus-shaped Gram-negative bacteria. Biochemical tests performed confirmed 

that 4 samples were positive for Salmonella sp. The conclusion of this study is that 

4 out of 50 beef samples tested in Bojonegoro traditional market were detected to 

be contaminated with Salmonella sp. 
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