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INTISARI  

Keberadaan bakteri Salmonella sp. dan Escherichia coli merupakan indikator 
buruknya higiene dan sanitasi pangan. Sosis merupakan produk olahan pangan 
dari daging yang sangat mudah terkontaminasi dan ditumbuhi bakteri.  Tujuan dari 
penelitian ini yaitu membandingkan tingkat kontaminasi bakteri dan kualitas 
organoleptik sosis ayam curah dan kemasan; Mengidentifikasi adanya cemaran 
bakteri Salmonella sp. dan Escherichia coli pada sosis ayam curah dan kemasan; 
Mengetahui hubungan higiene dan sanitasi dan pengetahuan pedagang terhadap 
tingkat cemaran bakteri, cemaran Salmonella sp. dan Escherichia coli pada sosis 
ayam curah dan kemasan di pasar tradisional wilayah Surabaya Timur. Penelitian 
ini merupakan penelitian cross sectional dan pengambilan sampel dilakukan 
dengan metode purposive sampling. Hubungan antara higiene dan sanitasi 
pedagang dengan kualitas mikrobiologi pada sosis ayam curah dan sosis ayam 
kemasan menggunakan Chi Square. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-
rata tingkat cemaran total bakteri pada sosis ayam curah lebih tinggi (5,98 Log 
CFU/g) dibandingkan sosis ayam kemasan (4,83 Log CFU/g) dan melebihi standar 
SNI (Lebih besar 5,00 Log CFU/g). Penyimpangan bau pada sosis ayam curah 
sebesar 1 dari 18 sampel (5,56%) dan pada sosis ayam kemasan 1 dari 10 sampel 
sebesar (10,00%). Cemaran Salmonella sp. pada sosis ayam curah lebih tinggi 
(44,44%) dibandingkan sosis ayam kemasan (10,00%). Cemaran Escherichia coli 
pada sosis ayam curah lebih tinggi (22,22%) dibandingkan dengan sosis ayam 
kemasan (20,00%). Terdapat hubungan yang nyata antara kondisi higiene sanitasi 
pedagang dengan tingkat cemaran bakteri pada sosis ayam curah dan sosis ayam 
(p value 0,007),  terdapat hubungan antara kondisi higiene sanitasi pedagang 
dengan tingkat cemaran Salmonella sp. (p value 0,029), dan terdapat hubungan 
antara kondisi higiene sanitasi pedagang dengan tingkat cemaran Escherichia coli 
pada sosis ayam curah dan sosis ayam kemasan (p value 0,043). Semakin buruk 
higiene dan sanitasi pedagang maka semakin tinggi cemaran bakteri, cemaran 
Salmonella sp. dan Escherichia coli.  

 

Kata Kunci : Salmonella sp., Escherichia coli,  Sosis ayam, curah, kemasan, 
higiene


