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Saat ini daging ayam yang sering menjadi peminat bagi pembeli atau 

konsumen yakni daging ayam broiler. Dikarenakan harganya yang relative 

terjangkau menjadikan permintaan daging ayam broiler semakin 

meningkat.Kurangnya kesadaran penjual tentang pentingnya Hygiene Sanitasi 

pada tempat penjual hal ini tentunya akan berdampak pada daging ayam broiler 

yang dijual. Tujuan penelitian adalah (1) mengamati penerapan hygiene sanitasi 

pedagang dan tempat penjualan daging ayam broiler; (2) menilai pemeriksaan 

daging yang meliputi pemeriksaan fisik (bau, warna dan tekstur) dan pemeriksaan 

kimia (formalin); (3) menghitung jumlah angka kuman yang ada pada daging 

ayam broiler.  

Jenis penelitian ini adalah deskriptif, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui kualitas Standart Nasional Indonesia (SNI) pada daging ayam yang di 

jual di pasar Tradisional Dungus dan penerapan Hygiene Sanitasi pedagang dan 

tempat tersebut. Populasi yang didapat yaitu semua daging ayam yang di perjual 

belikan di dalam Pasar Tradisional Dungus yakni 6 pedagang.Teknik 

pengumpulan data menggunakan observasi, wawancara dan kuesioner. Teknik 

analisa data menggunakan univariat. 

Temuan penelitian menunjukkan (1) Hygine perorangan pada pedagang 

ayam broiler di Pasar Dungus Kabupaten Madiun sebagian besar (4 orang) dalam 

kategori sedang sedangkan 2 orang mempunyai pengetahuan baik; (2) Sanitasi 

tempat penjualan daging ayam di pasar Tradisional Dungus Kabupaten Madiun 

dikatakan sedang; (3) Hasil uji Laboratorim Politeknik Kesehatan Kemenkes 

Surabaya terhadap kualitas ayam berdasarkan kandungan kimia makanan 

(formalin) pada tahap 1 maupun tahap 2 tidak ditemukan kandungan formalin 

pada daging ayam yang dijual oleh pedagang ayam di Pasar Dungus Kabupaten 

Madiun; (4) Hasil uji Laboratorim Politeknik Kesehatan Kemenkes Surabaya 

terhadap kualitas ayam berdasarkan kandungan bakteriologis tahap 1 dinyatakan 

tidak baik dan tahap 2 menunjukkan bahwa sebagian daging ayam (50%) 

berkualitas baik dan sebagian lainnya (50%) berkualitas tidak baik; dan (5) Hasil 

pemeriksaan kualitas daging ayam oleh panelis didapatkan hasil penilaian daging 

dalam kategori segar, warna kekuningan (baik), dan dengan tekstur kenyal. 

 

kata kunci: kualitas daging ayam, hygiene perorangan, pengetahuan, sanitasi 

tempat penjualan 
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 QUALITY TESTING ON BROILER CHICKEN IN DUNGUS 
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Currently, chicken meat that is often an enthusiast for buyers or consumers 

is broiler chicken. Due to the relatively affordable price, the demand for broiler 

chicken is increasing. The seller's lack of awareness about the importance of 

Hygiene Sanitation at the seller's place of course will have an impact on the 

broiler chicken sold. The research objectives were (1) observing the application of 

hygiene and sanitation of traders and broiler meat sales; (2) assessing meat 

inspection which includes physical examination (smell, color and texture) and 

chemical examination (formalin); (3) counting the number of germs in broiler 

chicken meat. 

This type of research is descriptive, this study aims to determine the 

quality of the Indonesian National Standard (SNI) on chicken meat sold in the 

Dungus Traditional market and the application of Hygiene Sanitation for traders 

and the place. The population obtained is all chicken meat that is traded in the 

Dungus Traditional Market, namely 6 traders. Data collection techniques using 

observation, interviews and questionnaires.Data analysis technique using 

univariate. 

The findings of the study showed (1) that most of the individual hygiene of 

broiler chicken traders in Dungus Market, Madiun Regency (4 people) were in the 

moderate category, while 2 people had good knowledge; (2) The sanitation of the 

place where chicken meat is sold in the Dungus Traditional market, Madiun 

Regency is said to be moderate; (3) The results of the Health Polytechnic 

Laboratory of the Ministry of Health Surabaya on the quality of chicken based on 

the chemical content of food (formalin) in stage 1 and stage 2 did not find 

formalin content in chicken meat sold by chicken traders at Dungus Market, 

Madiun Regency; (4) The results of the Health Polytechnic Laboratory of the 

Ministry of Health Surabaya on the quality of chicken based on the bacteriological 

content of stage 1 was declared not good and stage 2 showed that some of the 

chicken meat (50%) were of good quality and some (50%) were of poor quality; 

and (5) the results of the examination of the quality of chicken meat by panelists 

obtained the results of the assessment of the meat in the category of fresh, 

yellowish color (good), and with a chewy texture. 

 

keywords: chicken meat quality, personal hygiene, knowledge, sanitation of the 

place of sale 



PENDAHULUAN 

Sejumlah survei terhadap 

kejadian luar biasa (KLB) makanan 

memegang peran penting dalam 

kasus penyakit.Hal tersebut karena 

kesalahan penanganan pada saat 

penyiapan makanan tersebut baik 

dirumah, pedagang, jasa katering, 

kantin, rumah sakit, sekolah, 

pangkalan militer, pasar, saat jamuan 

makanan atau pesta yang 

menyebabkan munculnya penyakit 

(WHO, 2005). 

Pada tanggal 12 Januari 2010 

Kepolisian Resor Kota Madiun 

menggrebek rumah di jalan Sawo 

Taman Kota Madiun yang digunakan 

sebagai tempat pengolahan ayam 

tiren (mati kemarin). Ratusan 

bangkai ayam dan dua orang 

tersangka turut diamankan 

polisi.Tersangka menjual daging 

ayam itu seharga Rp. 10.000 hingga 

Rp. 15.000 per kilogram.Diketahui 

bahwa daging ayam tersebut biasa 

dijual di pasar-pasar oleh pembeli 

lainnya. 

Pasar tradisional merupakan 

salah satu tempat yang memiliki 

kemungkinan kontaminasi dan 

tempat perkembangbiakan mikroba 

yang tinggi. Kurangnya kesadaran 

pedagang mengenai kesehatan 

daging dapat mengakibatkan daging 

ayam broiler terkontaminasi 

mikroorganisme patogen sehingga 

jika tidak ditangani dengan baik akan 

berakibat buruk pada kesehatan 

manusia (Manullang, 2020). 

 Dengan hasil studi pendahuluan 

yang dilakukan pada tanggal 24  

September 2020, bertujuan untuk 

menguji angka kuman pada daging 

ayam yang ada di Pasar Tradisional 

Dungus. Pengambilan sampel daging 

ayam ini menggunakan metode uji 

petik (dilakukan sesaat pada sebagian 

makanan) sebanyak 10 gram dengan 

menggunakan alat yaitu sarung 

tangan, plastik klip steril, bunsen, 

kertas label, alkohol dan termos es. 

Untuk perhitungan angka kuman 

menggunakan metode Total Plate 

Count dengan cara menghitung 

jumlah koloni yang terdapat di plate 

agarnya, jika terdapat dua koloni 

bertumpuk dan beberapa koloni yang 

berhubungan tetap dihitung 1 koloni. 

Dan dari hasil pemeriksaan jumlah 

angka kuman pada sampel daging 

ayam terdapat 2.400.000 kol/gram. 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 

pada angka kuman daging ayam 

yaitu 1.000.000 kol/gram. Hasil 

tersebut menunjukan angka kuman 

pada sampel daging ayam yang 

dijual di salah satu pedagang Pasar 

Tradisional Dungus masih tinggi. 

 

METODE 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif 

sedangkan desain penelitian 

menggunakan desain Cross Sectional 

yaitu jenis penelitian yang 

ditekankan pada waktu pengukuran 

atau observasi data variabel bebas 

dan terganggu hanya satu kali pada 

saat itu juga. Teknik pengambilan 

sampel pedagang menggunakan total 

sampling yaitu pengambilan sampel 

dengan jumlah sampel sama dengan 

populasi. Karena pedagang 

merupakan penjamah yang berkontak 

langsung dengan daging ayam. 

 

HASIL & PEMBAHASAN 

Data yang diperoleh dalam penelitian 

ini berasal dari pedagang ayam 

broiler di Pasar  Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun yang berjumlah 6 

orang pedagang. Disamping itu data 

juga diperoleh dari hasil uji 



Laboratorium Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya untuk 

mengetahui kualitas fisik, kandungan 

bakteriologis dan kandungan kimia 

makanan (formalin) pada daging 

ayam mentah. 

1. Hasil Hygiene Sanitasi 

Pedagang 
Pada hygiene sanitasi pedagang 

penilaian yang dilakukan yaitu 

wawancara secara langsung 

mengenai hygiene perorangan 

(Shimbing, 2016). Hasil 

wawancara peneliti dengan 

pedagang ayam broiler yang 

menjadi responden dalam 

penelitian ini tentang hygiene 

perorangan disajikan dalam 

bentuk grafik berikut ini. 

 
  

Gambar 4.4 Hygiene Perorangan 

2. Hasil Penelitian Hygiene 

Sanitasi Tempat Penjualan 

Hygiene Sanitasi Tempat dalam 

penelitian ini diukur dengan 

mengacu atau berpedoman pada 

KEPMENKES RI No. 

519/MENKES/ SK/VQ/2008 

tentang Pedoman 

Penyelenggaraan Pasar Sehat. 

Pada hygiene sanitasi tempat 

pedagang berjualan untuk 

pengumpulan data dilakukan 

dengan observasi dan 

wawancara. Wawancara untuk 

mempertajam hasil observasi 

sehingga dapat dilakukan 

penilaian secara obyektif.   

 
3. Uji Kualitas Daging Pada 

Laboratorium 

Pemeriksaan Kualitatif Kimia 

Makanan (Formalin) 

Hasil uji laboratirum terhadap 

kualitas daging ayam melalui 

pemeriksaan Kualitatif Kimia 

Makanan (Formalin) tahap 1 

dapat dilihat pada grafik 

dibawah ini. 

 
Gambar 4.5. Pemeriksaan Kimia 

Makanan (Formalin) Tahap 1 

 

 
Gambar 4.6. Pemeriksaan Kimia 

Makanan (Formalin) Tahap 2 

Pemeriksaan Bakteriologis 

Hasil uji laboratirum Bakteriologis 

terhadap kualitas daging ayam pada 

tahap 1 dapat dilihat pada grafik 

dibawah ini. 
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Gambar 4.7. Pemeriksaan 

Bakteriologis Tahap 1 

 
Gambar 4.8. Pemeriksaan 

Bakteriologis Tahap 2 

Kualitas Daging oleh Panelis 

Pemeriksaan kualitas daging ayam 

selain dilakukan pada laboratorium 

juga dilakukan oleh 7 orang panelis. 

Pemeriksaan kualitas daging ayam 

meliputi kenampakan, bau, warna 

dan tektur. Hasil pemeriksaan 

kualitas daging ayam pada pedagang 

ayam broiler di Pasar Tradisional  

Dungus Kabupaten Madiun oleh 7 

orang panelis dapat dilihat pada 

gambar berikut ini. 

 
Gambar 4.9 Hasil Pemeriksaan 

Kenampakan Daging ayam 

 
Gambar 4.10. Hasil Pemeriksaan Bau 

Daging Ayam 

 

 
Gambar 4.11. Hasil Pemeriksaan 

Warna Daging Ayam 

 
Gambar 4.12. Hasil Pemeriksaan 

Tekstur Daging Ayam 
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pedagang terhadap Hygiene 

yang harus diterapkan dalam 

penanganan daging ayam 

broiler untuk dijual . Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa 

hygiene perorangan pada 

pedagang ayam broiler di Pasar 

Tradisional Dungus Kabupaten 

Madiun sebagian besar (4 

orang) dalam kategori sedang, 

sedangkan 2 orang mempunyai 

pengetahuan baik. 

Berdasarkan hasil 

wawancara dengan para 

pedagang daging ayam yang 

menjadi responden penelitian, 

dapat diketahui bahwa 

sebagian besar responden 

mengetahui tujuan menjaga 

kebersihan diri sewaktu 

menangani daging ayam, yaitu 

memelihara dan melindungi 

kebersihan diri agar tidak 

mengontaminasi daging ayam 

dengan bakteri selama proses 

penanganan daging ayam. 

Dari hasil wawancara 

juga dapat diketahui bahwa 

pedagang pada umumnya 

selalu dan kadang-kadang 

mencuci tangan setelah 

menyembelih ayam dan 

terdapat 1 orang responden 

yang tidak mencuci tangan. 

Hasil wawancara juga 

menunjukkan bahwa sebagian 

besar pedagang menggunakan 

alat ketika membersihkan usus 

ayam hanya sebagian kecil saja 

yang menyatakan kadang-

kadang menggunakan alat 

ketika membersihkan usus 

ayam. 

Berdasarkan wawancara 

dengan para pedagang terkait 

penggunaan sarung tangan, 

dapat diketahui bahwa 

sebagian pedagang perlu dan 

sebagian pedagang menjawab 

kadang-kadang perlu memakai 

sarung tangan pada saat 

menangani dagingayam. Hanya 

terdapat 1 orang pedagang 

ayam yang bekerja sambil 

merokok sisanya sebanyak 5 

orang tidak merokok sambil 

bekerja. 

Berdasarkan hasil 

wawancara dapat diketahui 

juga bahwa sebagian  3 orang 

(50%) pedagang ayam selalu 

mencuci pakaian setiap hari 

sedangkan sebagian 3 orang 

(50%) pedagang mencuci 

pakaian apabila kotor. Hasil 

wawancara juga menunjukkan 

bahwa sebagian besar 

pedagang (66,7%) 

menggunakan perhiasan saat 

bekerja seperti cincin, gelang 

dan jam tangan. 

Hasil penelitian juga 

menunjukkan bahwa sebagian 

besar pedagang ayam yaitu 5 

orang (83,3%) mengatakan 

kadang-kadang celemek yang 

dipakai pada saat bekerja 

perludicuci sedangkan 1 orang 

(16,7%) mengatakan minimal 

satu kali dalamseharicelemek 

yang dipakai pada saat bekerja 

perludicuci. 

Berdasarkan wawancara 

dapat diketahui bahwa terdapat 

3 orang (50%) pada saat 

menangani daging ayam 

kadang-kadang kuku pendek 

danbersih, terdapat 2 orang 

(33,3%) selalu pendek dan 

bersih sedangkan sebanyak 1 

orang (16,7%) kuku pedagang 

tidak pendek dan tidak bersih. 



Dengan demikian dapat 

disimpulkan bahwa para 

pedagang daging ayam pada 

saat menangani daging ayam 

kuku pendek danbersih. 

2. Hygiene Sanitasi Tempat  

Jumlah nilai dalam 

penilaian hygiene sanitasi 

tempat usaha pada Pasar 

Tradisional Dungus Kabupaten 

Madiun adalah 34 selanjutnya 

jumlah nilai tersebut dikalikan 

2 sehingga total nilai penilaian 

menjadi 68 atau 68%. Kriteria 

atau kategori penilaian hygiene 

sanitasi tempat menurut 

Shimbing,Yanri E. (2016)  

adalah sebagai berikut:  

a. Sanitasi tempat penjualan 

dikatakan baik apabila 

jumlah nilai yang diperoleh 

>75%. 

b. Sanitasi tempat penjualan 

dikatakan sedang apabila 

jumlah nilai yang  diperoleh 

45% - 75%. 

c. Sanitasi tempat penjualan 

dikatakan buruk apabila 

jumlah nilai yang diperoleh 

<45%. 

Berdasarkan pendapat di 

atas dapat disimpulkan bahwa 

hygiene sanitiasi tempat 

penjualan pedagang ayam di 

Pasar Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun adalah 

sedang. 

3. Uji Kualitas Daging Pada 

Laboratorium  

Pemeriksaan Kualitatif 

Kimia Makanan (Formalin) 

Hasil uji Laboratorim 

Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya terhadap 

kualitas ayam berdasarkan 

kandungan kimia makanan 

(formalin) pada tahap 1 

menunjukkan bahwa hasil 

pemeriksaan kualitas daging 

ayam baik. Hal ini berarti 

tidak ditemukan kandungan 

formalin pada daging ayam 

yang dijual oleh pedagang 

ayam di Pasar Tradisional 

Dungus Kabupaten Madiun. 

Hasil uji Laboratorim 

Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya terhadap 

kualitas ayam berdasarkan 

kandungan kimia makanan 

(formalin) pada tahap 2 

menunjukkan bahwa hasil 

pemeriksaan kualitas daging 

ayam baik.  Hal ini berarti 

tidak ditemukan kandungan 

formalin pada daging ayam 

yang dijual oleh pedagang 

ayam di Pasar Tradisional 

Dungus Kabupaten Madiun. 

Pemeriksaan Bakteriologis 

Hasil uji Laboratorim 

Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya terhadap 

kualitas daging ayam 

berdasarkan kandungan 

bakteriologis tahap 1 

menunjukkan bahwa kualitas 

daging ayam tidak baik Hasil 

uji Laboratorim Politeknik 

Kesehatan Kemenkes 

Surabaya terhadap kualitas 

ayam berdasarkan kandungan 

bakteriologis tahap 2 

menunjukkan bahwa sebagian 

daging ayam (50%) 

berkualitas baik dan sebagian 

lainnya (50%) berkualitas 

tidak baik. Hal ini berarti 

sebagian daging ayam telah 

ditemukan adanya kuman 

yang hidup di daging ayam 

dan sebagian lainnya tidak 



ditemukan adanya kuman 

yang hidup di daging ayam 

yang dijual oleh pedagang 

ayam Pasar Tradisional 

Dungus Kabupaten Madiun 

Pemeriksaan Kualitas Daging oleh 

Panelis 

a. Kualitas Daging Ayam 

Menurut Kenampakan 

Hasil penelitian terhadap 

kualitas daging ayam 

berdasarkan kenampakan 

dapat diketahui bahwa dari 

7 orang responden yang 

memberikan penilaian 

kualitas daging segar 

terdapat pada pedagang A 

dan pedagang E yaitu 

sebanyak 5 orang. 

Sedangkan yang memberi 

penilaian bahwa kualitas 

daging tidak segar terdapat 

pada pedagang C yaitu 6 

orang panelis. 

b. Kualitas Daging Ayam 

Menurut Bau Daging 

Hasil penelitian terhadap 

kualitas daging ayam 

menurut bau daging ayam 

pada pedagang daging 

ayam broiler di Pasar 

Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun dapat 

diketahui bahwa seluruh 

panelis memberikan 

penilaian bahwa daging 

ayam yang dijual oleh 

pedagang daging ayam 

broilder di Pasar 

Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun 

seluruhnya berbau amis. 

Artinya bahwa kualitas 

daging ayam yang dijual 

para pedagang kurang baik. 

c. Kualitas Daging Ayam 

Menurut Warna 

Hasil penelitian terhadap 

kualitas daging ayam 

menurut warna daging 

ayam pada pedagang 

daging ayam broiler di 

Pasar Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun dapat 

diketahui bahwadaging 

ayam yang dijual oleh 

pedagang daging ayam 

broilder di Pasar 

Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun 

sebagian besar berwarna 

pucat sedangkan sisanya 

berwarna putih kekuningan 

(baik). 

d. Kualitas Daging Ayam 

Menurut Tekstur 

Hasil penelitian terhadap 

kualitas daging ayam 

menurut warna daging 

ayam pada pedagang 

daging ayam broiler di 

Pasar Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun dapat 

diketahui bahwa sebagian 

besar daging ayam yang 

dijual oleh pedagang 

mempunyai tekstur kenyal, 

sedangkan sebagian kecil 

lainnya kenyal berlendir 

dan bertekstur keras. 

 

KESIMPULAN 

1. Bahwa hygiene perorangan 

pada pedagang ayam broiler di 

Pasar Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun sebagian 

besar (4 orang) dalam kategori 

sedang, sedangkan 2 orang 

mempunyai pengalaman baik.  

2. Bahwa sanitasi tempat 

penjualan daging ayam broiler 



di Pasar Tradisional Dungus 

Kabupaten Madiun dikatakan 

sedang.  

3. Hasil uji Laboratorium 

Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya terhadap 

kualitas daging ayam 

berdasarkan kandungan kimia 

makanan (formalin) pada tahap 

1 maupun tahap 2 tidak 

ditemukan kandungan kimia 

makanan (formalin) pada 

daging ayam yang dijual oleh 

pedagang di Pasar Tradisional 

Dungus Kabupaten Madiun.  

4. Hasil uji Laboratorium 

Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Surabaya terhadap 

kualitas daging ayam 

berdasarkan kandungan 

bakteriologis tahap 1 

dinyatakan tidak baik dan 

tahap 2 menunjukkan bahwa 

sebagian daging ayam (50%) 

berkualitas baik dan sebagian 

lainnya (50%) berkualitas tidak 

baik.  

5. Hasil pemeriksaan kualitas 

daging ayam oleh panelis 

didapatkan hasil penilaian 

daging ayam dalam kategori 

segar, warna kekuningan (baik) 

dan dengan tekstur kenyal. 

 

SARAN 

1. Hendaknya pihak yang 

berwenang khususnya 

Pemerintah Daerah perlu untuk 

melakukan pembinaan dan 

pengawasan secara rutin 

terhadap penyediaan daging 

ayam di Pasar Tradisional oleh 

pihak yang berwenang serta 

pedagang daging broiler 

diharapkan untuk menjaga 

hygiene dan sanitasi 

lingkungan. 

2. Konsumen perlu tetap waspada 

dan teliti saat memilih daging 

ayam seperti memperhatikan 

kualitas daging (warna daging, 

bau dan tekstur) serta tetap 

melakukan proses pemasakan 

yang benar.  

3. Kepada para penjual daging 

ayam terutama diharapkan 

lebih memperhatikan kualitas 

daging ayam yang dijual dan 

juga tetap menjaga kebersihan 

tempat penjualan daging ayam 

agar tidak merugikan 

konsumen. 
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