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sp. SERTA PENGUJIAN KUALITAS DAGING AYAM YANG 

DI JUAL PASAR TRADISIONAL DI SURABAYA UTARA 
 

 DANDI ERNANDO SYAPUTRA 
 

ABSTRAK 
 

 
Penelitian ini bertujuan adalah untuk mengetahui cemaran bakteri 

Salmonella sp. dan kualitas daging ayam di Pasar Tradisional Surabaya Utara. 
Sampel daging ayam yang digunakan sejumlah 31 sampel dari tujuh pasar 
tradisional di Surabaya Utara, Metode pengujian yang digunakan untuk mengetahui 
adanya cemaran bakteri Salmonella sp. dalam penelitian ini adalah penanaman pada 
media selektif  Salmonella Shigella agar, uji pewarnaan Gram, uji biokimia. 
Metode uji yang untuk mengetahui kualitas daging ayam yaitu menggunakan uji 
organoleptik dan kuisioner pedagang. Analisis data disajikan dalam bentuk analisis 
kualitatif untuk memberikan hasil positif atau negatif dalam identifikasi adanya 
cemaran bakteri Salmonella sp. Hasil dalam penelitian ini di temukannya bakteri 
Salmonella sp. sebanyak tujuh dari 31 sampel atau sebesar 22,6% teridentifikasi 
adanya cemaran bakteri Salmonella sp. 

Kata kunci : Salmonella sp., Daging Ayam, Pasar Tradisional, Surabaya Utara 
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ABSTRACT 
 

 This study aims to determine the contamination of Salmonella sp. and the 
quality of chicken meat in the North Surabaya Traditional Market. The samples of 
chicken meat used were 31 samples from seven traditional markets in North 
Surabaya. The test method used was to determine the presence of Salmonella sp. in 
this research was cultivation on selective media of Salmonella Shigella agar, Gram 
stain test, biochemical test. The test method to determine the quality of chicken 
meat was using organoleptic tests and traders' questionnaires. Data analysis is 
presented in the form of qualitative analysis to give positive or negative results in 
determining the presence of Salmonella sp. The results in this study found the 
bacteria Salmonella sp. as many as seven of the 31 samples or 22.6% the presence 
of Salmonella sp. 

Keywords : Salmonella sp, Chicken meat, Traditional Marker, Identification  
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