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Abstract. Chicken meat and its products are foods that are widely liked and consumed by people because they are rich in needed
nutrients. However, this food material is prone to damage if it is not treated properly. One of the contaminations in chicken meat
and its processed products is the presence of pathogenic bacteria, Salmonella sp. which causes foodborne disease. This bacterium
is reported to be resistant to several classes of antibiotics so that it is potentially dangerous to public health. The purpose of this
paper is to determine the impact of Salmonella sp. Infection. in chicken and its products that cause salmonellosis in humans. This
article is based on a literature review of several research results and reports on the existence of Salmonella sp. in chicken and its
products. The keywords used in searching for articles on sciencedirect.com, google scholar, Elsevier, Scopus are "Salmonella in meat
and chicken products". Collected articles related to Salmonella sp. on chicken stating 250 articles. Then selected based on habitat
and distribution, contamination of chicken meat and its products, impact, preventive measures and control of Salmonella sp. thus
found 91 articles relevant to the purpose of articles from the 2002-2020 issue. The incidence of salmonellosis in humans reaches
93.8 million cases per year. The high number of cases is due to the low application of sanitation and personal hygiene in handling
chicken meat and its products. Proper handling of the production of chicken meat and its products can support the provision of
animal-based food that is safe, healthy, intact and halal and suitable for consumption by the public.
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Abstrak. Daging ayam dan produknya adalah makanan yang banyak disukai dan dikonsumsi oleh masyarakat karena kaya
akan nutrisi yang dibutuhkan. Namun, bahan pangan ini bersifat mudah mengalami kerusakan apabila tidak mendapat
perlakuan yang tepat. Salah satu cemaran dalam daging ayam dan produk olahannya adalah adanya kontaminasi bakteri
patogen Salmonella sp. yang menyebabkan foodborne disease. Bakteri ini dilaporkan sudah resisten terhadap beberapa
golongan antibiotika sehingga berpotensi berbahaya bagi kesehatan masyarakat. Tujuan penulisan ini untuk mengetahui
dampak infeksi Salmonella sp. dalam daging ayam dan produknya yang menyebabkan salmonellosis pada manusia. Artikel
ini berdasarkan literatur review beberapa hasil penelitian dan laporan terkait keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam
dan produknya. Kata kunci yang digunakan dalam pencarian artikel pada sciencedirect.com, google scholar, Elsevier, Scopus
adalah “Salmonella in chicken meat and product”. Artikel yang dikumpulkan terkait dengan Salmonella sp. pada daging ayam
yang berjumlah 250 artikel. Selanjutnya dipilih berdasarkan habitat dan distribusi, cemaran pada daging ayam dan
produknya, dampak, tindakan pencegahan dan pengendalian Salmonella sp. sehingga ditemukan 91 artikel yang relevan
dengan tujuan penulisan artikel dari terbitan tahun 2002-2020. Insidensi salmonellosis pada manusia mencapai 93,8 juta
kasus per tahun. Tingginya kasus tersebut disebabkan oleh rendahnya penerapan higiene sanitasi dan higiene personal
dalam penanganan daging ayam dan produknya. Penanganan yang tepat terhadap produksi daging ayam dan produknya
dapat mendukung penyediaan bahan pangan asal hewan yang aman, sehat, utuh dan halal serta layak dikonsumsi oleh
masyarakat.

Kata Kunci: Daging ayam dan produk, perishable food, Salmonella, zoonosis
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Pendahuluan

Daging ayam secara umum memiliki kandungan gizi
yang lengkap dan baik sebagai sumber protein
hewani yang dibutuhkan dan banyak diminati oleh
masyarakat. Daging ayam dan produknya
merupakan salah satu jenis makanan yang populer
diseluruh dunia karena memiliki rasa yang enak,
bergizi, dan mudah dicerna, serta dapat dibuat
berbagai macam olahan. Berdasarkan Statistik
Peternakan dan Kesehatan Hewan tahun 2019
bahwa konsumsi daging ayam per kapita tahun
2018 sebesar 5,579 kg, lebih tinggi daripada
konsumsi daging sapi per kapita tahun 2018
sebesar 0,469 kg.'

Bahan pangan asal hewan seperti daging
merupakan bahan pangan yang bersifat mudah
rusak (perishable food), hal ini disebabkan karena
daging mengandung unsur zat gizi yang cukup baik
untuk pertumbuhan mikroorganisme terutama
bakteri sehingga akan berdampak terhadap daya
simpan maupun kualitas produk akhirnya.
Beberapa hasil penelitian dilaporkan bahwa
keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam dan
produknya lebih rentan terkontaminasi dari pada
daging sapi. Prevalensi Salmonella sp. pada daging
ayam di beberapa kota di Indonesia dilaporkan
mencapai 46,6%>. Selain itu, kontaminasi Salmonella
sp. juga ditemukan pada produk olahan daging
ayam seperti ayam bakar, ayam goreng dan daging
ayam suwir bubur ayam.? **

Sumber daging ayam dan proses produksi yang
tidak benar menjadi salah satu faktor risiko
terpaparnya produk asal hewan ini oleh bakteri
patogen seperti Salmonella sp. Kontaminasi ini
dikenal dengan nama foodborne disease.
Keberadaan bakteri patogen pada pangan dapat
mengganggu  kesehatan  konsumen, karena
Salmonella sp. menyebabkan salmonellosis. Secara
global kejadian infeksi patogen Salmonella sp. telah
menimbulkan jutaan kasus yang terjadi disetiap
tahun, baik pada manusia maupun hewan. Insiden
tahunan kejadian salmonellosis pada manusia di
dunia diperkirakan 93,8 juta kasus.®’

Berdasarkan laporan European Food Safety Authority
dan European Centre for Disease Prevention and
Control selama rentan waktu tahun 2004-2015
infeksi Salmonella sp. tertinggi bersumber dari
daging ayam dan produk olahannya, serta infeksi
Salmonella sp. pada manusia umumnya dikaitkan
dengan konsumsi makanan yang terkontaminasi
asal hewan.?’

Badan Pengawasan dan Obat dan Makanan
melakukan kajian risiko mikrobiologi kuantitatif
Salmonella sp. pada produk ayam goreng pada
tahun 2016, dengan 106 sampel ayam goreng
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diisolasi DNAnya terdeteksi 42% positif Salmonella
sp. dengan angka paling mungkin (APM) rata-rata
<I,0 APM/g berkisar antara 0,36-2,30 APM/g,'
dengan ditemukannya cemaran Salmonella sp. pada
daging ayam goreng tersebut berarti belum
benarnya proses dari produksi daging ayam sampai
ke produknya. Selain itu, keberadaan Salmonella sp.
baik itu di pasar tradisional, supermarket masih
terdeteksi adanya keberadaan patogen tersebut.
Kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada unggas
dapat terjadi pada tingkat apa pun, dimulai dari
lingkungan produksi, melalui transmisi vertikal
(melalui telur, memicu kelahiran anak ayam yang
karier) atau transmisi horizontal (lingkungan,
pakan yang terkontaminasi), atau dalam proses
penyembelihan.'" > Sehingga keberadaanya
tersebut dapat memilliki risiko yang berpotensi
mengancam kesehatan masyarakat. Salmonella sp.
dapat menyebabkan gangguan gastrointestinal
berupa keram perut, diare, dan demam, Selain itu,
kelompok yang memiliki risiko tinggi pada ibu

hamil, bayi dan balita, lansia dan orang yang sakit.'®
14 15

Aturan tentang mutu pangan asal hewan yang
dikeluarkan oleh Badan Standardisasi Nasional
Indonesia dan Peraturan Badan Pengawas Obat
dan Makanan bahwa karkas ayam, daging ayam dan
cemaran dalam pangan olahan negatif Salmonella
sp. per 25 gram.'® '7 Berdasarkan aturan tersebut
maka daging ayam dan produknya harus bebas dari
cemaran Salmonella sp. karena bersifat zoonosis
yang dapat menyebabkan salmonellosis. Tulisan ini
merupakan hasil review yang membahas tentang
habitat dan distribusinya baik pada karkas ayam
maupun pada produk olahannya, dampak
cemarannya dan tindakan pencegahan dan
pengendaliannya karena Salmonella sp. bersifat
zoonosis Yyang dapat mengganggu kesehatan
masyarakat. Sehingga masyarakat ~ dapat
mengetahui pencegahannya dan bisa mengurangi
risiko terhadap infeksi Salmonella sp., karena
bakteri ini juga sudah resisten terhadap antibiotik.

Metode

Penulisan artikel ini berdasarkan literatur review
beberapa hasil penelitian dan laporan terkait
keberadaan Salmonella sp. pada daging ayam dan
produknya baik kasus kejadiannya di Indonesia
maupun di negara-negara lain. Melalui telaah
pustaka ini dilakukan kajian dari berbagai pustaka
secara optimal dengan merangkum, menganalisis,
mengevaluasi dan mensitasi suatu artikel yang akan
digunakan berupa artikel jurnal, buku, peraturan
perundangan, Badan Standardisasi Nasional (BSN),
Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM),
European Food Safety Authority (EFSA), European
Centre for Disease Prevention and Control (ECDPC),
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International ~ Commission ~ on  Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF), Centers for
Disease Control and Prevention (CDC), Food and
Agriculture  Organization (FAO), World Health
Organization (WHO).

Kata kunci yang digunakan dalam pencarian artikel
pada sciencedirect.com, google scholar, Elsevier,
Scopus adalah “Salmonella in chicken meat and
product”. Artikel yang dikumpulkan terkait dengan
Salmonella sp. pada daging ayam yang berjumlah
250 artikel. Selanjutnya dipilih berdasarkan habitat
dan distribusi, cemaran pada daging ayam dan
produknya, dampak, tindakan pencegahan dan
pengendalian Salmonella sp. sehingga ditemukan 9|
artikel yang relevan dengan tujuan penulisan artikel
dari terbitan tahun 2002-2020.

Artikel yang terpilih untuk dianalisis (kriteria
inklusi) adalah (1) artikel berisi uraian keberadaan
Salmonella sp. pada daging ayam dan produknya; (2)
artikel berisi lokasi dari keberadaan Salmonella
pada daging ayam dan produknya; dan (3) artikel
yang berisi data kejadian salmonellosis terhadap
konsumsi dari daging ayam dan produknya.
Kriteria eksklusi adalah (I) artikel ditulis selain
dalam bahasa Inggris atau Bahasa Indonesia; (2)
artikel berupa hasil penelitian, review, dan laporan
surveilans tahunan instansi terkait cemaran
Salmonella sp. pada daging ayam. Data yang diambil
dari setiap artikel meliputi jumlah prevalensi
keberadaan Salmonella sp., daging dan produk
olahan daging ayam serta lokasi kejadian infeksi.

Hasil

Dari  hasil analisis artikel-artikel tersebut
didapatkan data tentang prevalensi Salmonela sp.,
yang terkandung dalam daging ayam serta produk-
produk olahannya. Di Indonesia, prevalensi
Salmonella sp. yang ditemukan dalam daging ayam
dapat dilihat pada Tabel |. Berdasarkan data
diketahui bahwa prevalensi tertinggi ditemukan di
daerah Bogor dan paling kecil di daerah Samarinda.

Tabel | Prevalensi keberadaan Salmonella sp., dalam
karkas/daging ayam di beberapa daerah

Indonesia
Lokasi Prevalensi (%)
Pasar DKI Jakarta 36 7,9
Pasar di Tanggerang 37 16,7
Pasar modern kota Medan 33 6.7
5 Kota di Indonesia 2 5,26
Pasar Tradisional Kota 12,5
Makassar 38 ’
Pasar Tradisional di 417
Samarinda Seberang 39 ’
Bogor 40 50
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Keberadaan Salmonella sp., menyebar di seluruh
dunia baik di negara berkembang maupun negara
maju. Data prevalensi cemaran Salmonella sp., di
negara lain dapat dilihat dalam Tabel 2. Data dalam
Tabel 2 tersebut menyebutkan bahwa cemaran
tinggi terjadi di Pasar Ritel yang terletak di
Myanmar dan Vietnam.

Tabel 2 Prevalensi keberadaan Salmonella sp., dalam
karkas/daging ayam di beberapa negara

Lokasi Prevalensi (%)
Ritel daging di China 43 31

Ritel daging ayam di Vietnam # 48,7
Pasar ritel Columbia 35 36,5
Pasar ritel Guatemala 45 34,3
Pasar dan Supermarket di Malaysia 46 2,5-20,8
Pasar ritel di Republik Ceko 47 13.6
Pasar ritel di Yangon, Myanmar 48 48,7
Pasar dan Supermarket di Singapura 4 25 dan 12,7
Pasar ritel di Korea 50 6,8 -45,8
'Ijemp'flt pemotongan ayam dan pasar 9,5 dan 41.8
ritel di Korea Selatan 5!

Ritel daging di 7 kota di India Utara 52 40

Berdasarkan hasil analisis artikel-artikel terkumpul
didapatkan bahwa prevalensi cemaran Salmonella
sp., Dalam produk-produk olahan ayam langsung,
seperti ayam bakar, ayam goreng, dan sate. Pada
Tabel 3 dapat dilihat prevalensi cemaran Salmonella
sp., pada produk-produk olahan ayam di beberapa
daerah di Indonesia.

Tabel 3 Prevalensi keberadaan Salmonella sp., pada
produk olahan daging ayam di beberapa
daerah Indonesia

Lokasi Produknya Prevalensi (%)
Yogyakarta 3 Ayam Goreng 40
Semarang 54 Ayam Suwir

bubur ayam )
Pasar Flamboyan Sosis daging
Pontianak 35 ayam )
Aceh 4 Ayam bakar 100
Bogor 5 Ayam suwir
bubur ayam
Jakarta Pusat 90 Daging ayam 6.3
ungkep ’
Daging ayam 5
goreng
Jakarta Pusat 2! Ayam goreng
ungkep, ayam
goreng tanpa
ungkep, ayam 27,5
goreng tepung,
ayam sambal,
ayam tumis
Banyumas 56 Sate Ayam 75
Mentah

Keterangan: - (tidak ada data)

Data menunjukkan bahwa cemaran Salmonella sp.,
dalam produk-produk olahan beberapa wilayah di
Indonesia jauh lebih tinggi dibandingkan di negara-
negara tetangga. Tabel 4 menunjukkan prevalensi
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keberadaan  Salmonella sp., dalam produk
olahannya di beberapa negara. Produk frozen
chicken memiliki prevalensi cemaran tinggi, kondisi
ini terjadi di daerah Catalonia, Spanyol.

Tabel 4 Prevalensi keberadaan Salmonella sp., dalam
produk olahan daging ayam di beberapa negara

Lokasi Produk Prevalensi (%)
Catalonia, Spanyol ¢! Frozen
chicken 57,7
nuggets
Frozen
chicken 1,5
croquettes
Yordania 62 Chicken
Shawirma
Roasted 3
Chicken
Beef Kubba
Nigeria 63 Fried
chicken 3.3
Mesir 64 Fried
chicken %6
Reunion Island 22 Sosis 11,8
Kelantan, Malaysia 60 Cooked
meat 9,3
chicken
Pembahasan
Habitat dan Distribusi Salmonella
Habitat Salmonella sp., adalah di saluran

pencernaan manusia maupun hewan. Selain itu,
Salmonella sp. menyebabkan penyakit melalui
infeksi, karena berkembang biak di usus kecil,
kolon dan kemudian menyerang jaringan usus,
menghasilkan enterotoksin dan menyebabkan
reaksi inflamasi dan diare.'® '° Salmonella sp.,
tersebar luas di berbagai negara yang menginfeksi
hampir semua jenis hewan, antara lain unggas, babi,
sapi, kucing, anjing, burung, dan reptil seperti kura-
kura. Di samping itu, beberapa laporan
menyebutkan bahwa bakteri ini juga dijumpai pada
hewan pengerat dan serangga sehingga dapat
mencemari bumbu dan rempah-rempah sebelum
sayur dan buah di distribusi.”

Berdasarkan penelitian yang dilakukan kantin
sekolah yang menjual pangan berbasis daging ayam
membuktikan  bahwa terdeteksi  Salmonella
Typhimurium yang berasal dari bumbu dan
Salmonella enterica subsp. enterica ditemukan pada
ayam segar.?' Selain itu, juga dilaporkan bahwa
Salmonella sp. juga ditemukan pada kunyit dan lada.

Dua serovars yang sering ditularkan kepada

manusia adalah  Salmonella  Enteritidis dan
Salmonella Typhimurium.?® Salmonella sp. dapat
bertahan pada suhu 67°C, memiliki suhu

pertumbuhan
tergolong bakteri mesofilik,

optimum pada 20-45°C yang
memiliki resistensi
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yang tinggi pada pengeringan, berkembang pada
Aw 0,945-0,999 dan dapat bertahan hidup lama
pada produk kering yang memiliki Aw 0.200.%

Peralatan dalam proses produksi daging ayam juga
berpengaruh terhadap keberadaan Salmonela sp.,
salah satu sumber cemaran yaitu, pencucian
peralatan yang tidak memadai. Salmonella sp., dapat
membentuk biofilm pada permukaan peralatan
pengolahan, sehingga menimbulkan kontaminasi
silang antara Salmonella sp., dari biofilm yang ada
pada permukaan terhadap produk yang diolah.?
Disamping itu, perlunya penerapan hiegine
peralatan maupun hiegine personal dalam proses
produksi makanan. Prosedur yang dapat dilakukan
yaitu dengan mencuci peralatan dengan sabun cuci
piring dan menggosok secara mekanis serta
mendesinfeksi dengan hypochlorite.?*

Kontaminasi Salmonella sp., pada daging sapi dan
ayam dapat terjadi pada beberapa tahap rantai
pasokan makanan termasuk pada saat proses
produksi, pengolahan, distribusi, ritel dan juga
persiapan dan penanganan oleh konsumen.”
Kejadian kontaminasi Salmonella sp., pada pangan
dilaporkan terjadi pada 32 negara dan terdapat 129
kasus  kontaminasi  Salmonella  sp., dan
menyebabkan penyakit yang mengakibatkan 25
orang dirawat di rumah sakit dan satu meninggal
dunia.”

Cemaran Pada Karkas Daging Ayam
Salmonella sp., merupakan bakteri patogen
zoonotik yang dapat mencemari pangan asal
hewan, karena diketahui bahwa Salmonella sp.,
menetap pada saluran intestinal sebagai bagian dari
flora normal makhluk hidup. Selain itu, menetap
juga pada lingkungan seperti tanah, air dan
serangga 7. Pencemaran pada air dan tanah melalui
feses atau serangga yang kontak dengan feses
kemudian berkontak dengan makanan.” %
Umumnya kejadian infeksi Salmonella sp., pada
hewan/ternak seringkali tidak memperlihatkan
gejala klinis sehingga menghasilkan daging yang
tercemar.”’

Higiene personal para pedagang juga berpengaruh
terhadap keberadaan Salmonella sp., pada daging
ayam. Berdasarkan penelitian yang dilakukan di
pasar Banjaran dan pasar Trayem Kabupaten Tegal
membuktikan bahwa terdapat hubungan antara
tingkat higienis dan sanitasi pedagang dengan
kontaminasi Salmonella sp., pada daging ayam.
Selain itu, penelitian yang dilakukan pada beberapa
peralatan pemotongan unggas di pasar tradisional
Lamnyong Kota Banda Aceh seperti alat
pencabutan bulu, bak pencucian, meja dan talenan
juga menunjukkan tingkat kontaminasi dengan
rata-rata 0,3 x10°-4,8x10* CFU/gram.?' Air yang
digunakan dalam proses produksi karkas ayam juga
dilaporkan berpengaruh terhadap kontaminasi
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bakteri Salmonella sp., karena volume air akan
berpengaruh terhadap kontaminasi pada peralatan
dalam proses produksi tersebut. Kontaminasi juga
bisa bersumber dari darah, bulu, kotoran dan
jeroan.’?

Lokasi pemotongan dan tempat penjualan daging
ayam juga berpengaruh terhadap keberadaan
Salmonella sp., ayam yang dipotong langsung di
lokasi penjualan. Pasar tradisional memiliki risiko
lebih tinggi terkontaminasi oleh Salmonella sp.,
dibandingkan dengan ayam yang di potong pada
rumah potong unggas. Selain itu, ayam yang dijual
pada pasar tradisional dengan dijajakan pada lapak
penjualan dalam kondisi terbuka juga mempunyai
risiko tinggi terhadap kontaminasi dibandingkan
dengan pasar modern dengan karkas ayam yang
dikemas dan dijajakan pada showcase.® ** %

Keberadaan Salmonella sp., menyebar di seluruh
dunia baik di negara berkembang maupun negara

maju  menunjukkan, perbedaan dari tingkat
kontaminasi  Salmonella sp., yang meliputi
prevalensi, suhu penyimpanan, jenis tempat

penjualan, rumah potong hewan.

Daging ayam yang disimpan dalam bentuk beku
memiliki tingkat terendah terhadap kontaminasi
Salmonella sp., jika dibandingkan dengan daging
ayam yang disimpan pada suhu ruangan.®®
Pembekuan adalah metode pengawetan makanan
yang memperlambat aktivitas fisik, kimia, dan
mikrobiologis yang menyebabkan kerusakan pada
makanan. Langkah penting dalam pembekuan
adalah untuk menurunkan suhu makanan dengan
maksud memperpanjang umur penyimpanan yang
berguna dan meningkatkan keamanan produk.*
Selain itu, pertumbuhan dan aktivitas mikroba
dipengaruhi oleh faktor suhu penyimpanan, waktu,
tersedianya oksigen dan kadar air daging.”

Cemaran Pada Produk Olah Daging Ayam

Keberadaan Salmonella sp., pada produk yang
berasal dari daging unggas merupakan bahan
pangan asal hewan yang paling sering
terkontaminasi oleh Salmonella sp., baik pada
karkas maupun produk olahannya, kontaminasi
dapat bersumber dari tangan pekerja atau akibat
kurangnya sanitasi. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan pada pedagang kaki lima (street food
vendors) yang menjual makanan siap saji (ready to
eat) membuktikan hasil positif terhadap Salmonella
SP-4 53

Faktor lain yang berpengaruh pada keberadaan
Salmonella sp., yaitu pengontrolan rodensia, tipe
pengemasan, jenis pangan dan kebersihan
penjamah makan serta lingkungan, asal daging ayam
juga dapat berpengaruh terhadap produk yang
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dihasilkan tentang keberadaan Salmonella sp. *’ *® ®

Keberadaan Salmonella sp., dalam produk olahan
daging ayam dapat terjadi disetiap rantai proses
pengolahan dan juga kontaminasi silang serta
kurangnya kebersihan selama proses pengolahan.*
60

Kontaminasi silang pada produk olahan daging
ayam terjadi pada saat tahap persiapan sebelum
diolah dan proses pemasakan makanan di tempat
pengolahan. Penyimpanan produk olahan pada
suhu ruang juga berpengaruh terhadap keberadaan
Salmonella sp., Penggunaan peralatan pada saat
proses pengolahan makanan yang tidak dijaga
kebersihannya juga berisiko terjadi kontaminasi
silang dan dapat menyebabkan foodborne disease.
Keberadaan Salmonella sp., dalam produk makanan
dalam jumlah kecil tidak akan mengubah bentuk,
rasa dan bau sehingga perlu diwaspadai.®® *°

Kejadian gastroenteritis yang disebabkan oleh
Salmonella sp., yang dilaporkan di Kanada mencapai
lebih dari 1.000 pertahun. Salmonella Enteritidis
adalah serovar paling umum di Kanada yang
mencakup sekitar 45% kasus salmonellosis pada
manusia yang diikuti oleh Salmonella Typhimurium
dan Salmonella Heidelberg dengan prevalensi
masing-masing 8% dan 6%. ¢ Dalam rentang
waktu tahun 2015-2019, identifikasi faktor risiko
kontaminasi Salmonella sp., pada sampel produk
olahan asal daging ayam telah dilakukan, yaitu 51
kasus pada tahun 2015 selama periode 6 bulan dan
sejak Mei 2017 ditemukan 12 wabah dan 285
kasus. 69 70 71

Dampak Terhadap Kesehatan Masyarakat

Epidemiologi Salmonella sp., sebagai agen penyakit
bawaan makanan lainnya telah berkembang selama
beberapa dekade dengan tren yang luas dalam
produksi makanan yang dikonsumsi, seperti
meningkatnya industrialisasi dan  globalisasi
pasokan makanan dan meningkatnya permintaan
makan siap saji di masyarakat.”> * ?

Infeksi  Salmonella sp., merupakan masalah
kesehatan masyarakat utama di seluruh dunia yang
dapat menyebabkan salmonellosis yang disebabkan
oleh serotipe Salmonella enterica non-tipus
(serotipe selain S. Typhi dan S. Paratyphi) dan
biasanya ditandai oleh sindrom gastroenteritis
yang sembuh sendiri (bermanifestasi sebagai diare,
demam, dan nyeri perut), dengan periode inkubasi

antara 4 dan 72 jam dan kematian jarang terjadi.’*
75 76

Salmonella sp., yang menyebabkan demam non-
tifoid salmonellosis  diikuti dengan gejala
gastroenteritis, pusing, mual, dan diare yang
umumnya terjadi selama 7 hari. Perbedaannya
adalah patogen penyebab salmonellosis ini
memiliki reservoar tidak hanya manusia, namun
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juga hewan atau ternak. Kejadian salmonellosis di
Uni Eropa merupakan penyakit akibat pangan
rangking kedua yang disebabkan oleh Salmonella sp.
77 Serotipe Salmonella Non Tifoid dari daging ayam
bertindak sebagai sumber infeksi pada manusia dan
merupakan bakteri patogen bawaan makanan yang
bersifat zoonosis penting pada manusia yang
menyebabkan diare, bakteremia dan infeksi
supuratif fokal. Selain itu,

dapat juga menyebabkan infeksi Salmonella sp.,
akut atau kronis atau bahkan kematian. terutama
serovars untuk Salmonella enterica Typhimurium
yang paling sering diisolasi dari daging ayam.”® ”°

Dosis infeksi pada manusia sehat umumnya |0°-
108, tetapi jumlah bakteri yang lebih rendah dapat
menyebabkan penyakit dalam kondisi tertentu,
serta pada bayi dan orang tua.”” Meskipun jarang
terjadi, infeksi invasif yang dapat mengancam jiwa
dengan gejala bakteremia mencapai (5% -10% dari
orang yang terinfeksi) dan/atau infeksi ekstra-
intestinal lainnya dapat terjadi, yang mempengaruhi
terutama kelompok risiko tinggi yaitu (bayi, anak
kecil, orang lanjut usia, dan pasien yang mengalami
gangguan kekebalan).”

Berdasarkan laporan European Food Safety
Authority (EFSA) dan European Centre for
Disease Prevention and Control (ECDC) pada
tahun 2018 bahwa hampir satu dari tiga wabah
foodborne disease di UE pada 2018 disebabkan oleh
Salmonella sp. Kejadian wabah pada negara anggota
(Uni Eropa) UE melaporkan 5.146 wabah
foodborne disease telah menyerang 48.365 orang.®
Selain itu, World Health Organization (WHO)
melaporkan bahwa pada tahun 2018 kasus demam
tifoid di dunia mencapai | 1-20 juta kasus pertahun,
dengan kasus kematian setiap tahun 128.000
sampai 161.000 orang® Selain itu, National
Epidemiology Surveillance System Meksiko juga
melaporkan bahwa lebih dari 110.000 infeksi pada
manusia setiap tahun yang disebabkan oleh
Salmonella sp. dan daging ayam merupakan salah
satu sumber utamanya.® ® # dan diperkirakan 30%
kejadian salmonellosis penyebab foodborne disease
diseluruh dunia dikaitkan dengan daging ayam.®

Prevalensi demam tipoid di Indonesia mencapai
358-810/100.000 penduduk, kasus di provinsi
Jakarta dilaporkan terjadi sekitar 182,5 setiap hari,
kejadian demam tifoid mencapai 64% kasus yang
terjadi pada penderita dengan rentang usia 3 — |9
tahun.®* Namun, kejadian rawat inap lebih sering
terjadi pada kasus orang dewasa daripada anak-
anak.® Kejadian faktor risiko yang menyebabkan
terjadinya demam tifoid disebabkan oleh kebiasaan
tidak mencuci tangan sebelum makan dan
kebiasaan makan di luar rumah.¥” Demam tifoid
merupakan salah satu dampak adanya kontaminasi
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dari Salmonella sp., sehingga pengendalian demam
tifoid di Indonesia harus lebih ditingkatkan lagi,
sehingga bisa memperkecil risiko dari kejadian
demam tifoid di masyarakat.

Pencegahan dan Pengendalian Salmonella
sp.

Tindakan pencegahan dari kejadian salmonellosis
dapat dilakukan dengan memperhatikan higiene
sanitasi, serta melakukan pemilihan cara
pengolahan produk makanan yang berasal dari
produk peternakan yang akan dikonsumsi serta
penyimpanan produk harus terpisah antara yang
mentah dengan yang matang. Produk makanan
yang berasal dari hewan/ternak yang berisiko
tercemar Salmonella sp., harus dibedakan seperti
peralatan baik itu talenan, pisau dan peralatan
lainnya, dalam proses pemasakan bahan pangan
tersebut harus dimasak dengan baik dan dianjurkan
untuk dikonsumsi dalam kondisi matang.%® Selain
itu, perlunya tindakan pencegahan dengan
membiasakan masyarakat untuk melakukan pola
hidup bersih dan sehat dalam hal keamanan
pangan. Keberadaan Salmonella sp., pada makanan
harus menjadi perhatian untuk dilakukan
pengawasan sehingga dapat mencegah terjadinya
salmonellosis. Pengendalian yang efektif untuk
mencegah terjadinya pencemaran adalah dengan
melakukan pendekatan Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP) karena pengendalian harus
dimulai dari hulu (tempat memproduksi
produk/ternak hingga hilir menjadi produk.®’ Selain
itu, pemerintah juga terus melakukan kegiatan
program monitoring dan surveillans monitoring
residu dan cemaran mikroba (PMSR-CM) pada
beberapa unit kerja/unit pelaksana teknis di bawah
Direktorat Jendral Peternakan dan Kesehatan
Hewan.”

Pencemaran Salmonella sp., pada daging ayam dan
produknya harus mendapat perhatian untuk
mencegah terjadinya salmonellosis. Penerapan
Good Farming Practices (GFP) yang bertujuan untuk
melindungi usaha peternakan unggas skala kecil,
menyediakan bahan pangan sehat (food safety) dan
menjaga kesehatan lingkungan. Disamping itu,
penerapan Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP) sangat penting dilakukan sebagai
pengendalian yang efektif dari infeksi pencemaran,
serta pengendalian harus dimulai dari hulu dengan
memproduksi hewan, ternak atau produknya yang
sehat dan bebas dari Salmonella sp.%

Prinsip HACCP yang merupakan pendekatan
sistematis untuk identifikasi, evaluasi, dan
pengendalian bahaya keamanan pangan
berdasarkan tujuh prinsip yang dilakukan yaitu
melakukan analisis bahaya, menentukan titik
kontrol  kritis, menetapkan  batas kritis,
menetapkan prosedur pemantauan, menetapkan
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tindakan korektif, menetapkan prosedur verifikasi
dan menetapkan prosedur pencatatan dan
dokumentasi.”"

Kontaminasi Salmonella sp., pada daging ayam dan
produk olahannya telah banyak dilaporkan di
Indonesia, kondisi tersebut dapat mempengaruhi
terhadap kualitas dari daging ayam dan produknya,

Akibat  dari  kontaminasi  tersebut dapat
menyebabkab foodborne disease dan menjadi
penyebab utama foodborne illness. Pada manusia
dapat menyebabkan diare, bakteremia dan infeksi
supuratif fokal, dapat juga menyebabkan infeksi
akut atau kronis atau bahkan kematian. Selain itu,
manusia dapat juga bertindak sebagai karier dan
bisa menularkan pada manusia lainnya. Dilaporkan
juga sudah resisten terhadap beberapa golongan
antibiotika yang dapat mengancam kesehatan
masyarakat.

Proses produksi daging ayam dan produk
olahannya juga sangat berpengaruh terhadap
daging ayam maupun produk olahannya yang dijual
kepada masyarakat, sehingga dengan
memperhatikan cara produksi dan menerapkan
pendekatan hazard analysis and critical control points
diharapkan daging dan produk olahan dagingnya
yang di produksi menghasilkan produk yang aman
dan layak dikonsumsi oleh masyarakat.

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan

Daging ayam dan produknya merupakan salah satu
makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat.
Namun, bahan pangan ini bersifat (perishable foods)
mudah mengalami kerusakan apabila tidak diolah
dengan tepat. Prevalensi keberadaan Salmonella
sp., pada daging ayam dan produk olahannya masih
tinggi. Diharapkan para pelaku usaha dibidang
peternakan ayam dan daging ayam serta
pengolahannya dapat menerapkan higiene sanitasi
dan higiene personal dalam produksi daging ayam
dan produk olahannya, dengan penerapan higiene
yang benar diharapkan dapat menurunkan infeksi
Salmonella sp.,

Saran

Pentingnya mengurangi risiko dari infeksi
Salmonella sp., dengan penerapan produksi Good
Farming Practices) dan Hazard Analysis Critical
Control Point pada setiap rantai produksi. Selain itu
para masyarakat perlu memperhatikan hal dalam
penyimpanan daging ayam dan produknya pada
sistem rantai dingin (refrigerator, cooling unit, kulkas
dan chiller), dengan melakukan hal tersebut,
diharapkan daging ayam dan produknya aman dan
layak dikonsumsi oleh masyarakat.
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