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INTISARI 

 
Keamanan pangan diperlukan untuk mencegah cemaran biologis, kimia, 
dan benda lain yang merugikan dan berbahaya bagi kesehatan manusia. 
Penjualan nugget ayam di pasar tradisional dengan kondisi higiene dan 
sanitasi lingkungan yang buruk, serta penyajian penjualan yang tidak 
sesuai standar dapat berpotensi meningkatkan cemaran Salmonella sp. 
dan Escherichia coli. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan total 
bakteri, cemaran Salmonella sp. dan Escherichia coli pada nugget ayam 
curah dan nugget ayam kemasan bermerk di pasar tradisional wilayah 
Sidoarjo Barat, Jawa Timur. Metode penelitian ini yaitu survei eksploratif 
dan deskriptif dengan teknik purposive sampling, serta analisis Chi- 
square pada 20 sampel dari 10 pedagang. Hasilnya menunjukkan bahwa 
total bakteri pada nugget ayam curah lebih tinggi (6,57 log CFU/gr) 
dibandingkan dengan nugget ayam kemasan bermerk (5,21 log CFU/gr), 
serta cemaran Salmonella sp. (50%) dan Escherichia coli (40%) yang 
menujukkan lebih tinggi pada nugget ayam curah dibandingkan Nugget 
ayam kemasan bermerk. Selain itu, ditemukan hubungan yang nyata 
antara kondisi higiene sanitasi pedagang dengan total bakteri dan tingkat 
cemaran Salmonella sp. dan Escherichia coli. Temuan ini menekankan 
perlunya pengawasan dan penelitian lanjutan untuk meningkatkan 
keamanan pangan produk nugget ayam yang dijual di pasar tradisional. 

 
Kata kunci : Escherichia coli, Salmonella sp., nugget ayam, curah, 

kemasan bermerk, higiene, sanitasi. 
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