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CEMARAN BAKTERI SALMONELLA PADA MAKANAN DAN MINUMAN
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Prodi Kesehatan Masyarakat, Universitas Pekalongan
Email : @alrezavirdianita@gmail.com

ABSTRAK

Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia karena memungkinkan
manusia untuk tumbuh dan berkembang dengan baik. Namun, jika makanan
termasuk bahan yang terkontaminasi dan dikonsumsi, dapat menyebabkan
infeksi bawaan makanan (foodborne disease), yaitu penyakit yang disebarkan
oleh makanan yang terkontaminasi (Prananda et al., 2019). Makanan yang
tidak bersih akan terkontaminasi mikroorganisme, termasuk Salmonella sp.
Bakteri Salmonella sp menyebabkan penyakit tifus atau Salmonellosis.
Salmonellosis disebabkan oleh makanan yang terkontaminasi oleh bakteri yang
dikonsumsi oleh manusia. Salmonellosis ditandai dengan gejala akut demam,
sakit perut, diare, kadang-kadang muntah. Salmonellosis adalah istilah yang
menunjukkan adanya infeksi oleh kuman Salmonella sp (Rizqoh & Hamka
Ismuda, 2021). Tujuan dari penulisan ini adalah untuk mengidentifikasi cemaran
bakteri Salmonella sp pada makanan.Artikel ini berdasarkan literatire review
beberapa hasil penelitian terkait cemaran bakteri Salmonella sp pada makanan.
Kata kunci yang digunakan dalam pencarian artikel pada Google scholar adalah
“Cemaran bakteri Salmonella pada makanan”. Artikel yang dikumpulkan terkait
dengan cemaran bakteri salmomella pada makanan yang berjumalah 3.090
selanjutnya dipilih berdasarkan faktor penyebab kontaminasi bakteri salmonella
pada makanan dan minuman sehingga ditemukan 10 artikel yang relevan
dengan tujuan penulisan artikel dari terbitan tahun 2018-2022. Berdasarkan
data World Health Organization (WHO) Surveillance Perventable Disease
Typhoid and Other Invasive Salmonellosis menunjukkan bahwa pada tahun
2019 diperkirakan ada 11-12 juta kasus pertahun demam tifoid dan sekitar
128.000- 161.000 kematian tiap tahun, dibandingkan dengan perkiraan 6 juta
kasus demam paratifoid dan 54.000 kematian seriap tahunnya (WHO, 2019)

PENDAHULUAN

Makanan adalah komponen pokok kehidupan,karenanya keamanan makanan
adalah merupakan hak asasi manusia. Ketika standar kehidupan meningkat kekhawatiran
akan keamanan pangan dan bahan pencemar potensial akan terus menjadi masalah
kesehatan yang penting untuk diperhatikan. Konsumen menuntut kualitas dan keamanan
produk yang mereka konsumsi karena makanan merupakan sumber energi dan nutrisi
yang diperlukan untuk mempertahankan kehidupan.(Andricahyo,2022)

Standar bahan makanan diatur oleh Undang-Undang Republik Indonesia Nomor
18 tahun 2012. Dalam kaitannya dengan peraturan tersebut, bahan dan konsumsi
makanan harus memenuhi persyaratan aman, higienis, bermutu tinggi, bergizi, tidak
bertentangan dengan norma agama, kepercayaan, dan budaya masyarakat. Pangan yang
aman adalah pangan yang tidak mengandung bahan tambahan biologis, kimia, atau bahan
tambahan lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan mengancam kesehatan
manusia.(Siswantoro,2022)
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Untuk memastikan produk pangan layak konsumsi, salah satu aspek yang dinilai
adalah aspek cemaran. Aspek cemaran meliputi cemaran biologis,kimia dan benda lain
yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Cemaran
biologis pada produk pangan dapat menimbulkan potensi terjadinya food borne disease,
yaitu penyakit yang menyerang manusia akibat penularan dari mengonsumsi makanan dan
minuman yang tercemar oleh agen biologis (BPOM,2019).

Salmonella sp. adalah bakteri Gram-negatif yang aerob dan anaerobik fakultatif
yang sebagian besar serotipe Salmonella sp. tumbuh pada suhu berkisar antara 5 hingga
47°C, dengan 37°C menjadi suhu ideal untuk perkembangannya. Salmonella tidak tahan
panas dan dapat mati pada suhu 70°C atau lebih tinggi (Lestari et al., 2020).

Berdasarkan data World Health Organization (WHQO) Surveillance Perventable
Disease Typhoid and Other Invasive Salmonellosis menunjukkan bahwa pada tahun 2019
diperkirakan ada 11-12 juta kasus pertahun demam tifoid dan sekitar 128.000- 161.000
kematian tiap tahun, dibandingkan dengan perkiraan 6 juta kasus demam paratifoid dan
54.000 kematian seriap tahunnya (WHO, 2019)

Berdasarkan data Kementrian Republik Indonesia, angka kasus kejadian demam
tipoid menunjukkan bahwa pada tahun 2019 dengan rata-rata kejadian 500/100.000
penduduk dengan tingkat kematian sekiat 0,6- 5% (KemenKes RI, 2019).

Badan Pengawas Obat dan Makanan menerapkan Salmonella sp. produk ayam
goreng tahun 2016, saat diisolasi 106 sampel ayam goreng, DNA mendeteksi 2% positif
Salmonella sp. dengan angka kemungkinan paling mungkin (APM) rata-rata dan 1,0 APM/g
dengan kisaran 0,36-2,30 APM/g. Jika daging ayam ditemukan terkontaminasi
salmonellosis, berarti proses dari persiapan daging ayam hingga produk tidak benar. pada
unggas dapat terjadi pada semua tingkatan, mulai dari lingkungan produksi, vertikal
(melalui telur, dipicu oleh kelahiran anak ayam petelur) atau horizontal (lingkungan, pakan
terkontaminasi) atau di rumah potong hewan. Sehingga keberadaannya dapat
mengandung bahaya yang dapat mengancam kesehatan masyarakat. Salmonella sp.
dapat menyebabkan gangguan saluran cerna seperti kram perut, diare dan demam.Selain
itu, kelompok risiko termasuk ibu hamil, bayi dan anak kecil, orang tua dan orang sakit.

Tulisan ini merupakan hasil review yang membahas tentang cemaran bakteri
salmonella pada makanan, dampak cemarannya dan tindakan pencegahan dan
pengendaliannya karena Salmonella sp. bersifat zoonosis yang 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

Metode Penulisan artikel ini berdasarkan literatur review beberapa hasil penelitian
dan laporan terkait keberadaan Salmonella sp. pada makanan dan minuman. 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).

Kata kunci yang digunakan dalam pencarian artikel pada google scholar adalah
“Cemaran bakteri Salmonella pada makanan”Dari tahun 2018-2019.

Artikel yang terpilih untuk dianalisis adalah Artikel berisi uraian keberadaan
salmonella sp pada makanan2. Artikel berisi lokasi dari keberadaan salmonella sp pada
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makanan. Kriteria eksklusi adalah (1) artikel ditulis selain dalam bahasa Inggris atau
Bahasa Indonesia; (2) artikel berupa hasil penelitian, review, dan laporan surveilans
tahunan instansi terkait cemaran Salmonella pada makanan dan minuman. Data yang
diambil dari setiap artikel meliputi jumlah prevalensi keberadaan Salmonella jenis makanan
serta lokasi kejadian infeksi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Penelitian

Berdasarkan metode penelusuran yang telah dilakukan, diperoleh 3090. jurnal.
Setelah dilakukan seleksi inklusi dan ekslusi, didapatkan 10 jurnal yang memenuhi kriteria
inklusi-ekslusi dan relevan dengan masalah serta tujuan penelitian ini.

Pembahasan

Keberadaan bakteri Salmonella pada olahan makanan

Bakteri salmonella adalah mikroba yang berpotensi menjadi penyebab utama
penyakit bawaan makanan dan menyerang saluran pencernaan dan menyebabkan
penyakit salmonellosis. Salmonella sp. juga merupakan bakteri atau mikroorganisme
penyebab demam tifoid. .(Siswantoro,.2022)

Dari hasil analisis artikel-artikel tersebut didapatkan data tentang prevalensi
Salmonela sp., yang terkandung dalam beberapa makanan disajikan dalam tabel

Tabel 1 Kontaminasi Salmonella pada makanan

Peneliti Jenis Makanan Hasil Penelitian Total Sampel
(Tahun)
(Finda Frisca Bakso Bakar Dari 10 sampel bakso 10
Novianti et al., bakar 6 diantaranya
2022) negatif salmonella dan

4 sampel lainnya
positif salmonella
(Anita et al., 2021) Gado gado Dari 10 sampel 10
terdapat 5 sampel
yang positif
salmonella dan 5
lainnya negatif

salmonella
(Rizgoh & Sop Buah Dari 10 sampel sop 10
Ismuda, 2021) buah 2 diantaranya
positif salmonella sp
(Situmorang, Es jagung Dari ke 5 sampel 2 5
2020) diantaranya positif
salmonella
(Sintya Destiana Ayam goreng cryspy Dari 7 sampe 1 7
2020) diantaranya positif
salmonella
(Zelpina, 2018) Ayam suwir Dari 45 sampel 3 45
diantaranya positif
salmonella

Bahan pangan asal hewan merupakan makanan yang mudah terkontaminasi oleh
bakteri salmonella. Hal ini didukung oleh penelitian (Finda Frisca Novianti et al., 2022) yang
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dilakukan di Kopelma Darussalam Banda Aceh yaitu pada bakso bakar mengandung
bakteri salmonella.Penelitian dilakukan dengan menggunakan 10 sampel dan 4
diantaranya positif salmonella. Adapun penelitian lain yang mendukung bahwa pangan
asal hewan dapat terkontaminasi salmonella dilakukan oleh (Sintya Destiana.,2020) yang
dilakukan didaerah Pegesangan Kota Mataram. Penelitian ini menunjukan bahwa
salmonella dapat ditemukan pada makananan ayam goreng crispy, dari 7 sampel 1
diantaranya positif salmonella.Penelitian (Zelpina, 2018) yang dilakukan dilingkar Kampus
Institut Pertanian Bogor juga menunjukan salmonella dapat ditemukan pada produk ayam
suwir.

Penelitian lain menunjukan bahwa bukan hanya pada produk hewani melainkan
pada makanan lain seperti gado-gado juga berpotensi mengandung salmonella seperti
penelitian yang dilakukan oleh (Anita et al., 2021) yang dilakukan di area Kampus
Universitas Halu Oleo. Penelitian tersebut membuktikan bahwa salmonella dapat
ditemukan di 5 sampel gado gado. Selain itu terdapat penelitian lain (Situmorang, 2020)
yang dilakukan di Pasar Tradisional Padang Bulan Medan. Penelitian ini menyatakan
bahwa salmonella dapat ditemukan pada es jagung. (Rizgoh & Ismuda, 2021 yang
dilakukan di Kelurahan Padang Bulan Kota Medan. Penelitian ini menyatakan bahwa
salmonella juga ditemukan pada sop buah. Berbagai temuan hasil penelitian tersebut
membuktikan bahwa pada makanan dan minuman dapat terkontaminasi bakteri
Salmonella.

Faktor yang menyebabkan bakteri salmonella dapat tercemar pada makanan

Produk makanan dan minuman harus tetap dijaga kualitasnya selama
penyimpanan dan distribusi, karena pada tahap ini produk pangan dan minuman sangat
rentan terhadap terjadinya rekontaminasi, terutama dari bakteri patogen yang berbahaya
bagi tubuh dan bakteri perusak yang menyebabkan kerusakan pada makanan dan
minuman(Situmorang, 2020)

Bakteri salmonella dapat menyebar dari orang ke orang dan dari hewan ke orang.
Salmonella sering ditularkan melalui kontak dengan kotoran atau pakan ternak atau melalui
makanan dan minuman yang terkontaminasi oleh kotoran hewan. (Situmorang, 2020)

Bakteri salmonella juga dapat dijumpai pada hewan pengerat dan serangga
sehingga dapat mencemari bumbu dan rempah-rempah sebelum sayuran di distribusi.
(Engki Zelpina et al., 2020)

Peralatan dalam proses produksi juga berpengaruh terhadap keberadaan
salmonella , salah satu sumber cemaran yaitu, pencucian peralatan yang tidak memadai.
Salmonella 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 perlu penerapan higien peralatan
dan higien personal dalam proses produksi makanan. Prosedur yang dapat dilakukan yaitu
dengan mencuci peralatan dengan sabun cuci piring dan menggosok secara mekanis serta
mwndesinfeksi dengan hypochlorite (Engki Zelpina et al., 2020). Beberapa jurnal yang
membahas faktor yang menyebabkan kontaminasi salmonella pada makanan disajikan
dalam tabel berikut :

Peneliti Jumlah Hasil penelitian Faktor yang

(Tahun) sampel menyebabkan
kontaminasi salmonella
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(Finda Frisca 10
Novianti et al.,

4 sampel terkontaminasi
Salmonella

Hasil positif pada bakso
bakar karena sanitasi dan

2022) higiene yang kurang
diperhatikan oleh
pedagang

(Anita et al, 10 5 sampel terkontaminasi Hasil positif pada gado-

2021) Salmonella gado dikarenakan

personal  higine dan
sanitasi warung Yyang
buruk

(Zelpina, 2018) 45

3 sampel terkontaminasi
Salmonella

Pengolahan yang tidak
higienis dapat
menyebabkan  adanya
kontaminasi oleh bakteri
patogen seperti koliform
dan Salmonella sp.

(Rizqoh & 10
Ismuda, 2021)

2 sampel terkontaminasi
Salmonella

Terjadinya kontaminasi
salmonella  disebabkan
oleh alat yang digunakan

untuk mengolah
minuman sop buah tidak
bersih, mencuci

peralatannya dengan air
yang tidak mengalir atau
air pencuciannya tdiak
diganti, hal ini bisa juga
terjadi karena
pengolahan

dan pengangkutan bahan
makanan dan minuman
yang tidak memenuhi
syarat

(Situmorang, 5
2020)

2 sampel positif
Salmonella

Kontaminasi es jagung
berasal dari bahan baku
yang digunakan seperti
santan atau es.
Kontaminasi juga dapat
terjadi pada saat proses
pengolahan dan
distribusi

Penelitian yang dilakukan (Finda Frisca Novianti et al., 2022) menyatakan bahwa
produk pangan hewani berpotensi mengandung Salmonella yang disebabkan oleh sanitasi
dan higiene yang kurang diperhatikan oleh pedagang. Penelitian ini menunjukan bahwa
dari 10 sampel bakso bakar 4 diantaranya terkontaminasi bakteri Salmonella.

Penelitian lain mendukung pernyataan bahwa Salmonella dapat ditemukan di
produk pangan hewani yang dilakukan oleh (Zelpina, 2018) bahwa dari 45 sampel ayam
suwir 3 diantranya terkontaminasi bakteri Salmonella.
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Penelitian yang dilakukan oleh (Anita et al., 2021) pada gado-gado yang dijual di
area kampus Universitas Halu Oleo menunjukan bahwa dari 10 sampel gado-gado 5
diantaranaya terkontaminasi Salmonella. Hal tersebut dikarenakan personal higine dan
sanitasi warung yang buruk.

Penelitian oleh (Rizqoh & Ismuda, 2021) ditemukan Salmonella pada sop buah
yang diperjual belikan di jalan Dr. Mansyur Kelurahan Padang Bulan Kota Medan. Dari 10
sampel 2 diantarannya positif Salmonella. disebabkan oleh alat yang digunakan untuk
mengolah minuman sop buah tidak bersih, mencuci peralatannya dengan air yang tidak
mengalir atau air pencuciannya tdiak diganti, hal ini bisa juga terjadi karena pengolahan
dan pengangkutan bahan makanan dan minuman yang tidak memenuhi syarat.

Penelitian lain juga dilakukan oleh (Situmorang, 2020) pada es jagung dan hasil
menunjkan dari 5 sampel es jagung 2 diantaranya positif Salmonella. Kontaminasi es
jagung berasal dari bahan baku yang digunakan seperti santan atau es. Kontaminasi juga
dapat terjadi pada saat proses pengolahan dan distribusi

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Berdasarkan pembahasan dapat disimpulkan bahwa bakteri Salmonella dapat
ditemukan pada makanan dan minuman. Personal higien dan sanitasi yang buruk menjadi
penyebab terkontaminasinya bakteri Salmonella pada makanan dan minuman.

Saran

Berdasarkan hasil literature riview peneliti memberikan saran yaitu sebelum
melakukan studi literature riview peneliti harus melakukan studi lapangan serta mencari
data yang mendukung tentang cemaran bakteri Salmonella pada makanan.
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