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Salmonella sp. dapat menyebabkan penyakit pada tubuh manusia yang 

disebut Salmonellosis dan ini biasanya ditemukan dalam makanan yang 

mengandung protein yang cukup tinggi sebagai media yang baik untuk 

pertumbuhan mikroorganisme. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengidentifikasi kualitas telur bebek untuk mengetahui apakah ada 

kontaminasi Salmonella sp.. pada telur bebek mentah.Penelitian dilakukan 

secara eksperimental dengan telur bebek sebagai variabel independen dan 

Salmonella sp. pada telur bebek sebagai variabel dependen. Sampel telur 

diambil dari 3 pasar tradisional di Kabupaten Klaten dengan total 36 sampel, 

media yang digunakan adalah Buffer Pepton Water (BPW), Selenite Cystine 

Broth (SCB) media, media Salmonella Shigella Agar (SSA), dan Triple Sugar 

Iron Agar (TSIA). kemudian melakukan isolasi bakteri. Hasil yang diperoleh 

dalam penelitian ini adalah sampel telur bebek yang dijual tidak mengandung 

Salmonella sp. Dari 36 sampel tersebut, ditemukan bahwa hasil negatif 

menunjukkan tidak adanya karakteristik pertumbuhan Salmonella sp. pada 

media biokimia, yaitu media Triple Sugar Iron Agar (TSIA) dan mungkin 

bakteri lain pada media Pepton Water Buffer dan media Selenite Cystine 

Broth (SCB) menunjukkan kekeruhan dan pada media Salmonella Shigella 

Agar (SSA) menunjukkan pertumbuhan koloni bakteri. 
 

Kata kunci— Telur Bebek, Salmonella sp., identifikasi 
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Abstract 

Salmonella sp. can  cause a disease in the human body called 

Salmonellosis and these are usually found in foods that  contain high enough 

protein as a good medium for the growth of microorganisms. The purpose of 

this  study was to identify the quality of duck eggs to determine whether there 

is the contamination of  Salmonella sp.. on the raw duck eggs. The research 

was conducted experimentally with duck eggs as the independent variable and  

Salmonella sp. in duck eggs as the dependent variable. Egg samples were taken 

from 3 traditional  markets in Klaten Regency with a total of 36 samples, the 

media used were Buffer Pepton Water  (BPW), Selenite Cystine Broth (SCB) 

media, Salmonella Shigella Agar (SSA) media, and Triple Sugar  Iron Agar 

(TSIA). then carried out the isolation of bacteria. The results obtained in this 

study were duck egg samples sold dit not contain Salmonella sp. were found. 

Of the 36 samples, it was found  that the negative results showed no growth 

characteristics of Salmonella sp. in biochemical media,  namely Triple Sugar 

Iron Agar (TSIA) media and possibly other bacteria on Pepton Water Buffer  

media and Selenite Cystine Broth (SCB) media showed turbidity and on 

Salmonella Shigella Agar  (SSA) media showed the growth of bacterial 

colonies 
 

Keyword – duck eggs, Salmonella sp., Identification 
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A. Pendahuluan 
Harga telur yang relatif murah dan  

ketersediaan yang mudah, maka permintaan  
telur di Indonesia sangat tinggi, terutama 
telur  bebek[1]. Telur bebek sering digunakan 
sebagai  bahan campuran untuk membuat 
minuman  jamu dan sering dimakan mentah, 
maka perlu  diwaspadai terhadap masalah ini 
saat  memakannya. Karena tidak menutup  
kemungkinan, telur bebek mentah akan  
tercemar bakteri. Salmonella biasanya 
terdapat pada  makanan tinggi protein, dan 
protein tersebut  dapat digunakan sebagai 
media yang baik  untuk pertumbuhan 
mikroorganisme[2]. Makanan dengan 
kandungan protein tinggi di  dalam telur, 
dalam beberapa kasus atau  kandungan 
mikroba di dalam telur melebihi  batasnya, 
dapat menjadi racun bagi orang  yang 
memakan telur. Konsumen yang  
mengonsumsi telur mentah (misalnya sebagai  
campuran jamu) lebih cenderung mengalami 
keracunan karena mikroorganisme di dalam  
telur tersebut belum mengalami proses  
pematangan  [3]. Perlu diwaspadai saat 
menggunakan  telur mentah, karena di SNI 
no. 01-6366-2000  menunjukkan bahwa 
komponen residu spesies  Salmonella sp. 
memiliki batas maksimum  kontaminasi 
mikroba telur segar yaitu Negatif [4]. 
Penelitian ini didukung oleh Wahyuningsih 
[5] yang menunjukkan bahwa pada  telur 
yang dijual di Pasar Wage Kabupaten  
Banyumas Purwokerto, satu dari 30 sampel  
teridentifikasi tercemar bakteri patogen  
Salmonella sp..  

Berdasarkan latar belakang yang telah  
dijelaskan, dapat diajukan pertanyaan apakah  
ada kontaminasi Salmonella sp. Telur bebek  
yang dijual di Pasar Tradisional Klaten ?  

Riset ini bertujuan untuk mengetahui  
apakah ada cemaran bakteri Salmonella sp. 
pada Telur Bebek di Pasar Pedan, Pasar  
Delanggu, dan Pasar Cawas Kabupaten 
Klaten.  
B. Metode 

Penelitian ini merupakan analisis  

eksperimental dengan model penelitian dasar  

untuk mengetahui ada tidaknya Salmonella 

sp. pada sampel kuning telur bebek dan putih  

telur.  

Penelitian ini yang menjadi variabel bebas  

adalah Telur bebek dan yang menjadi variabel  

terikat adalah bakteri Salmonella sp. yang  

terdapat pada telur bebek[6].  
Penelitian ini dilakukan selama 4 bulan  

dimulai dari Februari sampai Mei 2021.   
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium  
Biologi DIII Farmasi Politeknik Indonusa  
Surakarta.  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini  
meliputi: autoklaf, batang pengaduk, blue tip,  
cawan petri, enkas, erlenmeyer, gelas kimia,  
jarum inokulasi, kaca objek, kertas label,  
lampu spiritus, mikropipet, mikroskop, oven,  
pinset, pipet tetes, pipet ukur, tabung reaksi,  
timbangan. Bahan yang digunakan dalam  
penelitian ini meliputi : akuades, alkohol 70%,  
cat Gram A (kristal violet), cat Gram B 
(iodine), cat Gram C (etanol 95%), cat Gram 
D  (safranin), media Buffered pepton water  
(BPW), media Salmonella Shigella Agar 
(SSA), media Selenite Cystine Broth (SCB),  
media Triple Sugar Iron Agar (TSIA), minyak  
imersi, dan telur bebek[7].  

Tahapan penelitian ini meliputi 1) 
wawancara; Pertanyaan yang ditanyakan 
mengenai sumber telur bebek yang dijual oleh 
penjual, 2) pengumpulan bahan; Telur bebek 
diperoleh dari penjual telur di Pasar Pedan, 
Pasar Delanggu, dan Pasar Cawas yang 
terletak di Kabupaten Klaten, Provinsi Jawa 
Tengah. Di setiap Pasar diambil 3 penjual telur 
bebek dan diambil 1 sampel telur tiap penjual 
dalam 2 tahap sehingga total 18 butir telur 
bebek kemudian masing-masing telur bebek 
diambil kuning dan putih telur yang 
diinokulasi pada media sehingga total 36 
sampel, kriteria pemilihan telur yang tidak 
berbau dan kulit telur dalam keadaan bersih; 3) 
penyiapan alat dan bahan,  sterilisasi alat dan 
bahan; setelah alat dan bahan dipersiapkan 
seluruh alat yang akan digunakan dicuci bersih 
terlebih dahulu kemudian dikeringkan dan 
dibungkus dengan kertas lalu untuk peralatan 
berbahan kaca disterilisasi di dalam oven 
selama 60 menit pada suhu 200°C sedangkan 
untuk peralatan berbahan karet, plastik, media 
disterilisasi dengan autoklaf selama 15 menit 
pada suhu 121° C dengan tekanan sebesar 1,5 
atm. 4) Pembuatan Media; tahap selanjutnya 
dilakukan pembuatan media, Penelitian ini 
menggunakan media Buffer Pepton Water 
(BPW), media Selenite Cystine Broth (SCB), 
media Salmonella Shigella Agar (SSA), dan 
media Triple Sugar Iron Agar (TSIA). 5) 
Pengambilan sampel; tahap pengambilan 
sampel dilakukan secara aseptik, sampel telur 
bebek diambil dari bagian kuning telur dan 
putih telur, total sampel yaitu 36 yang 
kemudian akan diinokulasikan pada media. 6)  
Tahap pra-pengayaan; Tahap pra-pengayaan 
bertujuan untuk memperbanyak Salmonella 
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sp.. Tahap ini menggunakan media Buffered 
Pepton Water (BPW), tabung disiapkan dan 
diisi dengan media Buffered Pepton Water 
(BPW) sebanyak 9 mL lalu secara aseptik 
dipipet sebanyak 1 mL sampel putih telur dan 
kuning telur pada masing-masing tabung lalu 
di inkubasi selama 1 x 24 jam pada suhu 37°C. 
Hasil positif ditandai dengan adanya 
kekeruhan pada media Buffered Pepton Water 
(BPW) dan hasil positif dilanjutkan pada 
media Selenite Cystine Broth (SCB) 
(Binugraheni &Nugroho, 2016). 7) tahap 
pengayaan, Tahap pengayaan bertujuan untuk 
menekan bakteri kompetitif lain sehingga 
bakteri Salmonella sp. dapat tumbuh pada 
media. Penelitian ini menggunakan media 
Selenite Cystine Broth (SCB). Tabung yang 
menunjukkan positif, diambil 1 mL kemudian 
dipipetkan ke dalam media Selenite Cystine 
Broth (SCB) lalu inkubasi dalam inkubator 
selama 1 x 24 jam pada suhu 37°C, hasil positif 
ditandai dengan adanya kekeruhan pada media 
[8]. 8) isolasi  dengan media selektif, Medium 
selektif bertujuan untuk membedakan jenis 
bakteri dan melihat karakteristik bakteri, pada 
medium ini bakteri yang tumbuh akan 
memberikan ciri khas berdasarkan sifat dari 
bakteri. Mengambil 1 ose dari medium 
Selenite Cystine Broth (SCB) yang positif lalu 
digoreskan zig-zag ke permukaan media 28 
Salmonella Shigella Agar (SSA) lalu 
diinkubasi ke dalam inkubator selama 1 x 24 
jam pada suhu 37 ° C [8]. 9) pengecatan Gram; 
Uji identifikasi dengan pewarnaan Gram 
diambil dari koloni media Salmonella Shigella 
Agar (SSA) yang menunjukkan adanya bintik 
hitam pada media,  10) uji biokimia; 
Mengambil 1 ose dari media Salmonella 
Shigella Agar (SSA) kemudian ditusukkan ke 
dasar media agar dan digoreskan pada bagian 
media agar miring, selanjutnya diinkubasi ke 
dalam inkubator selama 1 x 24 jam pada suhu 
37 ° C. Hasil positif bakteri Salmonella sp. 
yang tumbuh ditandai adanya warna slant yang 
terbentuk adalah merah karena tidak ada 
perubahan pada media kultur, warna butt yang 
terbentuk adalah kuning karena produksi asam 
dan memproduksi gas serta terbentuk H2S 
positif membentuk warna kehitaman [9]. 11) 
Pengolahan Data; Data yang di peroleh 
ditabulasikan dalam  bentuk tabel dan gambar 
selanjutnya dilakukan  analisis secara 
deskriptif serta membandingkan  dengan 
berbagai sumber literatur yang terkait  dengan 
pembahasan [8]  

 

A. Hasil dan Pembahasan 
Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan  yaitu identifikasi cemaran bakteri 
Salmonella  sp. pada telur bebek di Pasar 
Tradisional  Klaten dihasilkan negatif tidak 
tercemar  bakteri Salmonella sp. Penelitian ini 
dilakukan  pengambilan sampel dalam 2 tahap 
dengan  waktu berbeda, yaitu pada tanggal 22  
Februari 2021 dan 08 Maret 2021. Telur bebek  
diperoleh dari penjual telur di Pasar Pedan,  
Pasar Delanggu, dan Pasar Cawas yang  
terletak di Kabupaten Klaten, Provinsi Jawa  
Tengah. Di setiap Pasar diambil 3 penjual telur  
bebek dan diambil 2 sampel telur tiap penjual 
sehingga total 18 sampel telur yang kemudian  
setiap telur akan dipisahkan bagian putih telur  
dan kuning telurnya.  

Pengambilan sampel dilakukan secara 
aseptik, sampel telur bebek diambil dari bagian 
kuning telur dan putih telur, pada tahap 1 
sebanyak 18 sampel dan tahap 2 sebanyak 18 
sampel total sampel yaitu 36 yang kemudian 
diinokulasi kan pada media, tahap ini 
dilakukan di Laminar Air Flow (LAF) agar 
terjaga sterilitas nya  

1. Tahap Pra Pengkayaan  
Tahap pra-pengayaan bertujuan untuk  
memperbanyak Salmonella sp. (Yuswananda,  
2015).  
 

No Kode  Media Buffer Pepton  
Water 

1.  A1 (k)  Terjadi Kekeruhan  

2.  A1 (p)  Jernih  
3.  A2 (k)  Terjadi Kekeruhan  

4.  A2 (p)  Jernih  

5.  A3 (k)  Terjadi Kekeruhan  

6.  A3 (p)  Terjadi Kekeruhan  
7.  B1 (k)  Terjadi Kekeruhan  

8.  B1 (p)  Terjadi Kekeruhan  

9.  B2 (k)  Terjadi Kekeruhan  

10.  B2 (p)  Terjadi Kekeruhan  
11.  B3 (k)  Terjadi Kekeruhan  

12.  B3 (p)  Terjadi Kekeruhan  

13.  C1 (k)  Terjadi Kekeruhan  

14.  C1 (p)  Terjadi Kekeruhan  
15.  C2 (k)  Terjadi Kekeruhan  

16.  C2 (p)  Jernih  

17.  C3 (k)  Terjadi Kekeruhan  

18.  C3 (p)  Terjadi Kekeruhan  
19.  A1 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

20.  A1 (p)2  Jernih 

21.  A2 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

22.  A2 (p)2  Jernih 
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23.  A3 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

24.  A3 (p)2  Jernih 

25.  B1 (k)2  Terjadi Kekeruhan 
26.  B1 (p)2  Terjadi Kekeruhan 

27.  B2 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

28.  B2 (p)2  Terjadi Kekeruhan 

29.  B3 (k)2  Terjadi Kekeruhan 
30.  B3 (p)2  Terjadi Kekeruhan 

31.  C1 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

32.  C1 (p)2  Terjadi Kekeruhan 

33.  C2 (k)2  Terjadi Kekeruhan 
34.  C2 (p)2  Jernih 

35.  C3 (k)2  Terjadi Kekeruhan 

36.  C3 (p)2  Terjadi Kekeruhan 
 
Keterangan: 
A = Pasar Pedan, B = Pasar Cawas, C= Pasar 
Delanggu, (k) = Kuning Telur, (p) = Putih  
Telur, 2 = Pengambilan kedua. 

Hasil tahap pra pengkayaan dengan  media 
Buffer Pepton Water (BPW) pada tabel 1. 
dan gambar 1 yang mana terdapat 29 dari 
36 sampel positif adanya bakteri yang 
ditandai dengan adanya  kekeruhan pada 
media. Hal ini sejalan dengan  penelitian 
yang dilakukan Binugraheni &  Nugroho 
[10] kekeruhan pada media Buffer  Pepton 
Water (BPW) merupakan hasil positif  
adanya bakteri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tahap Pra-pengkayaan fase 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Tahap Pra-pengkayaan fase 2 

 

2. Tahap Pengkayaan  
Tahap pengayaan digunakan untuk menekan  
bakteri kompetitif lain sehingga bakteri yang 
tumbuh pada media ini adalah bakteri 
Salmonella sp.[11].  
 
Tabel 2. Tahap Pengkayaan. 
 

No Kode Media Selenite 

Cystine Broth 

1.  A1 (k)  Terjadi Kekeruhan  

2.  A2 (k)  Bening  
3.  A3 (k)  Bening  
4.  A3 (p)  Bening  
5.  B1 (k)  Bening  

6.  B1 (p)  Bening Kekuningan  

7.  B2 (k)  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

8.  B2 (p)  Bening Pink  

9.  B3 (k)  Bening Kekuningan  

10.  B3 (p)  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

11.  C1 (k)  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

12.  C1 (p)  Bening Kekuningan  

13.  C2 (k)  Pink Jernih  

14.  C3 (k)  Terjadi Kekeruhan  
berwarna orange 

15.  C3 (p)  Bening Kekuningan 

16.  A1 (k)2  Bening Pink 

17.  A2 (k)2  Bening Kekuningan 

18.  A3 (k)2  Bening 

19.  B1 (k)2  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

20.  B1 (p)2  Bening Kekuningan 
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21.  B2 (k)2  Terjadi Kekeruhan  
berwarna orange 

22.  B2 (p)2  Bening 

23.  B3 (k)2  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

24.  B3 (p)2  Bening 

25.  C1 (k)2  Bening 

26.  C1 (p)2  Bening Kekuningan 

27.  C2 (k)2  Terjadi Kekeruhan  
berwarna pink 

28.  C3 (k)2  Bening Kekuningan 

29.  C3 (p)2  Bening Kekuningan 

 
Keterangan: A = Pasar Pedan, B = Pasar 
Cawas, C= Pasar Delanggu, (k) = Kuning 
Telur, (p) = Putih  Telur, 2 = Pengambilan 
kedua. 
 
Hasil positif bakteri dari media Buffer  Pepton 
Water (BPW) dilanjutkan ke tahap  
pengkayaan dengan Selenite Cystine Broth 
(SCB) setelah dilakukan inkubasi selama 24  
jam terdapat 9 dari 29 sampel menunjukkan  
adanya kekeruhan dan perubahan warna media  
menjadi orange hal ini artinya positif adanya  
bakteri[12]. Menurut Juariah & Yanti [8] hasil 
positif ditandai dengan adanya kekeruhan pada  
media.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

Gambar 3. Tahap Pra-pengkayaan fase 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.  Isolasi Media Selektif  
 
 
Medium selektif bertujuan untuk membedakan  
jenis bakteri dan melihat ciri-ciri bakteri, pada  
medium ini bakteri yang tumbuh akan  
memberikan ciri khas berdasarkan sifat dari  
bakteri [8].  
 
Tabel 3. Isolasi Media Selektif 

No.  Kode  SSA  Keterangan 

1.  A1 (k)  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

2.  B2 (k)  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

3.  B3 (k)  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

4.  C1 (k)  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

5.  C3 (k)  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

6.  B1 (k)2  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

7.  B2 (k)2  +  Ada 

Gambar 4. Tahap Pengkayaan fase 2 
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Pertumbuhan 
Koloni 

8.  B3 (k)2  +  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

9.  C2 
(k2)2  

+  Ada 
Pertumbuhan 
Koloni 

 
Hasil positif dilanjutkan ke tahap isolasi  
dengan media selektif Salmonella Shigella  
Agar (SSA) setelah dilakukan inkubasi selama  
24 jam, terlihat adanya pertumbuhan koloni  
jernih sampai merah muda, berbentuk bulat,  
elevasi cembung dengan/ tanpa inti hitam pada  
sampel tahap 1 yaitu A1(k), B2 (k), B3(k),  
C1(k), C3(k) dan tahap 2 yaitu B1(k)2, B2(k)2,  
B3(k)2 dan C2(K)2.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Isolasi Media Selektif  fase 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 6. Isolasi Media Selektif  fase 2 

 
Menurut Fatiqin et al., [13] koloni bulat, dan 
elevasinya cembung  dengan pinggiran rata, 
serta adanya perubahan  warna media, yaitu 
kuning pada   dasar dan merah pada 
permukaan miring merupakan ciri- ciri bakteri 
Salmonella sp..  Damayani et al., [3] 
mengatakan pertumbuhan koloni Salmonella 
sp. pada  media SSA menunjukkan adanya 
pertumbuhan  koloni berwarna merah disertai 
titik hitam di bagian tengah.  

 
4. Pengecatan Gram  
Tahap ini menggunakan 4 pewarna yaitu cat  
Gram A (Kristal violet), cat Gram B (Iodin),  
cat Gram C (Etanol 95 %), dan cat Gram D  
(Safranin). 
 
Tabel 4. Pengamatan Mikroskop 
 

No.  Kode  Warna  Hasil 

1.  A1 (k)  Merah  Bakteri Gram Negatif 

2.  B2 (k)  Merah  Bakteri Gram Negatif 
3.  B3 (k)  Merah  Bakteri Gram Negatif 

4.  C1 (k)  Merah  Bakteri Gram Negatif 

5.  C3 (k)  Merah  Bakteri Gram Negatif 

6.  B1 (k)2  Merah  Bakteri Gram Negatif 
7.  B2 (k)2  Merah  Bakteri Gram Negatif 

8.  B3 (k)2  Merah  Bakteri Gram Negatif 

9.  C2 (k2)2  Merah  Bakteri Gram Negatif 

  
Keterangan: A = Pasar Pedan, B = Pasar 
Cawas,    C= Pasar Delanggu, (k) = Kuning 
Telur, 2 =  Pengambilan kedua. 

 
Hasil Pengecatan Gram terlihat  berwarna pink 
(merah muda) hal ini  menunjukkan adanya 
bakteri Gram negatif,  tetapi bentuk bakteri 
tidak dapat terlihat, hal  ini disebabkan karena 
keterbatasan mikroskop  yang digunakan 
dalam penelitian. Menurut  Wahyuningsih, et 
al[5] hasil pengamatan  mikroskop pada bakteri 
Salmonella sp. mempunyai ciri berbentuk 
batang (basil)  dengan morfologi berwarna 
merah muda (pink).  
 

5. Uji Biokimia  
Uji biokimia adalah pengujian zat-zat kimia  
menggunakan bahan kimia yang dapat  
mendeteksi interaksi bakteri dengan uji reagen  
sehingga menghasilkan perubahan warna pada  
media. Media Triple Sugar Iron Agar 
digunakan untuk melihat sifat bakteri dengan  
mengamati terjadinya perubahan warna media 
[8].  
 
Tabel 5. Uji Biokimia  

No.  Kode  Agar   
Miring 

Dasar   
Agar  

H2S  Gas  Hasil 

1.  A1 
(k)  

Kuning  Kuning  -  -  Negatif 

2.  B2 
(k)  

Kuning  Kuning  -  -  Negatif 

3.  B3 
(k)  

Kuning  Kuning  -  +  Negatif 

4.  C1 
(k)  

Kuning  Kuning  -  +  Negatif 

5.  C3 
(k)  

Kuning  Kuning  +  -  Negatif 

6.  B1 Merah  Merah  +  -  Negatif 
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         Fase I                            Fase II 

(k)2  

7.  B2 
(k)2  

Kuning  Merah  -  -  Negatif 

8.  B3 
(k)2  

Kuning  Kuning  -  +  Negatif 

9.  C2 
(k2)2  

Kuning  Kuning  -  +  Negatif 

 
Keterangan: A = Pasar Pedan, B = Pasar 
Cawas, C= Pasar Delanggu, (k) = Kuning 
Telur, 2 =  Pengambilan kedua. 
 
Hasil uji biokimia pada tabel 5. dengan  media 
Triple Sugar Iron Agar (TSIA) pada  tahap 1 
sampel A1(k), B2 (k), B3(k), C1(k),  C3(k) 
dihasilkan negatif Salmonella sp. dan  pada 
tahap 2 sampel B1(k)2, B2(k)2, B3(k)2  dan 
C2(K)2 juga dihasilkan Negatif  Salmonella 
sp. hal ini dikarenakan Hasil positif  bakteri 
Salmonella sp. yang tumbuh pada  media TSIA 
ditandai pada permukaan miring berwarna 
merah karena tidak ada perubahan  pada media 
kultur, warna pada dasar media yang terbentuk 
adalah kuning karena produksi  asam dan 
memproduksi gas serta terbentuk  H2S positif 
membentuk warna kehitaman[9].  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Media  TSIA Fase I dan Fase II 
 
Uji TSIA positif ditandai  dengan warna 
kuning pada media agar tegak  dan warna 
merah pada media agar miring  dengan atau 
tanpa H2S. Menurut Christanti &  Azhar [14]. 
Warna merah disebabkan oleh  bakteri 
Salmonella sp. tidak dapat  memfermentasi 
laktosa dan sukrosa,  sedangkan warna kuning 
pada media tegak  disebabkan oleh reaksi 
bakteri Salmonella sp.  yang dapat 
memfermentasi glukosa untuk  
pertumbuhannya sedangkan pembentukan H2S  
disebabkan oleh fermentasi H2 dan CO2.  

Untuk mencegah kontaminasi bakteri,  
telur perlu ditangani dan disimpan dengan  
benar[15]. Menurut Juariah & Yanti [8],  
pencegahan Salmonella dapat dilakukan  
dengan cara sebagai berikut:  
1. Ternak yang terinfeksi, daging, telur, harus  

dimasak dengan benar.   
2. Penyimpanan makanan pada suhu yang  

sesuai.   
3. Penggunaan dan pengolahan makanan yang  

semestinya dengan cara yang memenuhi  
persyaratan kesehatan. 

4.Perhatikan suhu penyimpanan suatu  
makanan.   

5. Memasak makanan dengan baik.  

 

D. SIMPULAN  
Identifikasi Cemaran Bakteri 

Salmonella sp.  pada Telur Bebek di Pasar 
Tradisional Klaten yang telah dilakukan 
disimpulkan bahwa  sampel telur bebek 
yang dijual di Pasar  Delanggu, Pasar 
Cawas dan Pasar Pedan tidak  ditemukan 
adanya bakteri Salmonella sp.. Pada 36 
sampel didapatkan hasil negatif tidak ada  
ciri-ciri pertumbuhan bakteri Salmonella 
sp. pada media biokimia yaitu media Triple 
Sugar  Iron Agar (TSIA).  

Tetapi tidak menutup  kemungkinan 
telur bebek terkontaminasi  bakteri selain 
Salmonella sp. karena pada  media Buffer 
Pepton Water (BPW) dan Media  Selenite 
Cystein Broth (SCB) menunjukkan  
kekeruhan dan pada media Salmonella 
Shigella  Agar (SSA) menunjukkan adanya  
pertumbuhan koloni bakteri. 
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