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Abstrak 

Kejadian foodborne disease dilaporkan menyebabkan kasus kesakitan sebanyak 4 milyar kasus dan menyebabkan 2,2 juta 
diantaranya meninggal. Foodborne disease yang disebabkan oleh cemaran bakteri menyebabkan 30% kejadian dari 
seluruhnya. Nugget ayam yang dibekukan telah diidentifikasi sebagai salah satu faktor resiko penyebab foodborne disease. 
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendeteksi cemaran dan jenis Enterobacteriaceae yang terdapat pada nugget 
ayam curah dan nugget ayam kemasan yang ada di kota Bandar Lampung. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif 
observasional dengan pendekatan cross sectional menggunakan cara pengambilan sampel secara random sederhana. Hasil 
Dari sampel nugget ayam curah yang diteliti, ditemukan Enterobacteriaceae berupa Klebsiella sp., Citrobacter freundii dan 
Serratia marcescens pada tiga sampel. Sedangkan dari sampel nugget ayam kemasan yang diteliti, ditemukan 
Enterobacteriaceae berupa Shigella sonnei dan Proteus mirabilis pada dua sampel. Namun dari semua sampel yang diteliti 
tidak ditemukan sampel yang tidak memenuhi syarat ALT. Terdapat kontaminasi Enterobacteriaceae pada nugget ayam 
curah dan nugget ayam kemasan yang diteliti. 
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Identification of Enterobacteriaceae  Contaminants on Pump Chicken Nuggets 
and Packaging Chicken Nuggets in Bandar Lampung 

 
Abstract 

The incidence of foodborne disease is reported to cause cases of illness of 4 billion cases and caused 2.2 million of them to 
die. Foodborne disease caused by bacterial contamination causes 30% of all occurrences. Frozen chicken nuggets have been 
identified as one of the risk factors for foodborne disease. The purpose of this study was to detect contaminants and 
Enterobacteriaceae species found in bulk chicken nuggets and packaging chicken nuggets in the city of Bandar Lampung. 
This research used descriptive observational method with cross sectional approach using simple random sampling method. 
From the the samples of bulk chicken nuggets, found Enterobacteriaceae in the form Klebsiella sp., Citrobacter freundii and 
Serratia marcescens on three samples. While the samples of packaging chicken nuggets, found Enterobacteriaceae in the 
form of Shigella sonnei and Proteus mirabilis on two samples. However, from all samples studied, no samples were found 
that did not meet ALT requirements. There is contamination of Enterobacteriaceae on bulk chicken nuggets and packaged 
chicken nuggets. 
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Pendahuluan 
Keamanan pangan menjadi suatu isu 

primer dan mempunyai peranan pada konsumsi 
pangan serta kesehatan konsumen. Kualitas dan 
keamanan makanan ditentukan oleh komposisi 
kimia termasuk nutrisi, bentuk fisik, jumlah 
kandungan mikroorganisme serta ada tidaknya 
kontaminasi racun di dalamnya.1,2 

Mengonsumsi pangan yang tercemar oleh 
mikroorganisme atau bahan kimia dapat 
menyebabkan foodborne disease. Foodborne 
disease adalah suatu penyakit yang 
penularannya melalui masuknya makanan yang 
mengandung kontaminasi ke dalam tubuh yang 
kemudian dicerna dan diserap oleh tubuh 
manusia.3,4  

Kasus foodborne disease, yang paling 
sering terjadi adalah diare. Berdasarkan survei 
morbiditas oleh Subdit Diare, Departemen 
Kesehatan RI dari tahun 2000 s/d 2010 terlihat 
kecenderungan insidens naik. Pada tahun 2000 
kejadian diare terjadi sebanyak 301/1000 
penduduk, tahun 2003 naik menjadi 374/1000 
penduduk, tahun 2006 naik lagi menjadi 
423/1000 penduduk dan tahun 2010 menjadi 
411/1000 penduduk. Sedangkan untuk Lampung 
sendiri mempunyai prevalensi 4,9% dari 
prevalensi nasional.5  

Cemaran oleh bakteri menyebabkan 30% 
kejadian dari kasus foodborne disease dan 
memiliki angka wabah dan angka kematian 
tertinggi daripada penyebab lainnya.6 

Berdasarkan laporan CDC, penyebab 
foodborne disease dari tahun 2000-2008, 
Salmonella sp. menyebabkan sekitar 1.000.000 
kasus, dan Escherichia coli menyebabkan sekitar 
173.000 kasus.7 Bakteri lain yang paling sering 
menyebabkan foodborne disease adalah 
Campylobacter jejuni, Shigella sp., Listeria 
monocytogenes, dan Clostridium botulinum.8  

Produk makanan yang paling sering 
menjadi sarana transmisi bakteri pada 
foodborne disease adalah daging, produk daging 
olahan, produk susu, telur, makanan laut, nasi 
yang terus dipanaskan, buah, dan sayur.9 

Produk daging olahan dilaporkan sebagai 
makanan yang paling sering menjadi transmisi 
penyebab foodborne disease diikuti oleh daging 
merah.10 Begitu pula kasus  foodborne disease di 
Amerika Serikat dari tahun 1998-2008 yang 
disebabkan oleh bakteri yang terkandung dalam 
produk daging olahan sudah terjadi sebanyak 

1.497.628 kasus dengan presentasi 41,1% 
kejadian.11  

Salah satu produk daging olahan yang 
populer adalah nugget ayam.12,13 Nugget ayam 
merupakan makanan siap saji yang dapat 
disiapkan sendiri di rumah, sering dianggap 
sebagai makanan yang hanya perlu dipanaskan 
saja tanpa benar-benar dimasak dengan baik, 
sehingga dapat berpotensi besar terkontaminasi 
bakteri yang berbeda.14–17 

Beberapa bakteri yang pernah ditemukan 
sebagai patogen dalam nugget adalah 
Salmonella sp., Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli, Clostridium perfringens, dan 
Colliform sp.4 

Dari 300 nugget ayam beku yang pernah 
diteliti selama 4 tahun, didapatkan jumlah 
maksimum kontaminasi bakteri yang terdeteksi 
di dalamnya sebanyak 106 koloni/gram dengan 
prevalensi Escherichia coli 47% dan Salmonella 
sebanyak 8,7%, yang menyebabkan nugget beku 
ini sebenarnya tidak layak dikonsumsi oleh 
masyarakat.18 

Pada sebuah kasus yang diinvestigasi 
tahun 2002 di Provinsi Quebec melaporkan 
proporsi kasus konsumsi nugget yang 
menyebabkan foodborne disease adalah sekitar 
26% lebih tinggi daripada yang diperkirakan oleh 
American Food Consumption Survey (18,2%).16 

Pada sebuah penelitian jajanan pangan di 
sekolah dasar di Lariangbangi, Makassar 
terhadap nugget beku yang akan dimasak, 
ditemukan bakteri Escherichia coli dengan 
jumlah koloni melebihi standar syarat mutu 
nugget berdasarkan BPOM yaitu melebihi 1x105 
CFU/g.19 
 
Metode 

Penelitian ini menggunakan metode 
deskriptif observasional dengan pendekatan 
cross sectional dan dilaksanakan pada 
November sampai Desember 2017.  

Pemilihan sampel menggunakan cara 
pengambilan sampel secara acak sederhana di 
berbagai pasar tradisional dan pasar modern di 
kota Bandar Lampung sebanyak 20 sampel yang 
terdiri dari 10 sampel nugget ayam curah dan 10 
sampel nugget ayam kemasan, kemudian 
sampel akan dibawa dan diperiksa di 
Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 
Universitas Lampung.  

Berdasarkan hasil pemeriksaan nugget 
ayam curah dan nugget ayam pabrik secara 
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mikrobiologis, didapatkan data mengenai Angka 
Lempeng Total (ALT) dan jenis 
Enterobacteriaceae pada sampel. Data hasil 
penelitian ini akan disajikan secara deskriptif 
dalam bentuk tabel, gambar, dan narasi. 

 
Hasil 

Telah dilakukan penelitian mikrobiologis 
pada duapuluh sampel nugget ayam, yaitu 
sepuluh nugget ayam curah dan sepuluh nugget 
ayam kemasan di kota Bandar Lampung. Nugget 
ayam curah memiliki nomor sampel 1-10 dan 

nugget ayam kemasan memiliki nomor sampel 
11-20. 

Nugget ayam akan diencerkan sebanyak 
tiga kali dan akan ditanam pada nutrient agar 
untuk kemudian diinkubasi selama 24 jam pada 

suhu 37C untuk kemudian akan dihitung Angka 
Lempeng Total (ALT) pada sampel tersebut. 
Pertumbuhan dan hasil ALT dari nugget ayam 
curah dapat dilihat pada Tabel 1 dan hasil dari 
nugget ayam kemasan dapat dilihat pada Tabel 
2.

 
Tabel 1. ALT pada Nugget Ayam Curah 

 Pada 
Nutrient 

Agar 

Angka Lempeng Total 
(koloni/gram) 

1 (+) 7,2x10
4
 

2 (-) <10x10
3
 

3 (+) 9x10
3
 

4 (+) 1,7x10
4
 

5 (+) 3,8x10
4
 

6 (+) 1,1x10
4
 

7 (-) <10 x10
3
 

8 (-) <10 x10
3
 

9 (+) 4x10
4
 

10 (-) <10 x10
3
 

 
 

Tabel 2. ALT pada Nugget Ayam Kemasan 

 Pada 
Nutrient 

Agar 

Angka Lempeng Total 
(koloni/gram) 

11 (+) 3,3x10
4
  

12 (+) 4,1x10
4
  

13 (+) 2,7x10
4
  

14 (-) <10 x10
3
  

15 (-) <10 x10
3
  

16 (-) <10 x10
3
  

17 (-) <10 x10
3
  

18 (-) <10 x10
3
  

19 (-) <10 x10
3
  

20 (-) <10 x10
3
  

 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ALT 

dari seluruh nugget ayam yang diperiksa tidak 
melampui batas yang ditetapkan SNI 6683:2014 
yaitu 1 x 105 cfu/ml. 

Sedangkan untuk pemeriksaan identifikasi 
Enterobacteriaceae, hasil pengenceran yang 
sudah dilakukan akan ditanam juga pada agar 
MacConkey (MC) untuk kemudian diinkubasi 

selama 24 jam pada suhu 37C. Setelah 
penanaman, mikroorganisme akan diwarnai 
dengan pewarnaan gram. Jika hasil pewarnaan 
gram didapatkan bakteri gram negatif batang 

maka akan dilanjutkan dengan uji biokimia. 
Namun jika saat dilakukan pewarnaan gram 
didapatkan mikroorganisme dengan bentuk 
selain bakteri gram negatif, maka pemeriksaan 
akan dihentikan sampai pewarnaan gram. 

Jika dari hasil pewarnaan gram 
didapatkan bakteri gram negatif, maka akan 
dilakukan hasil uji biokimia seperti uji Triple 
Sugar Iron Agar (TSIA), Simmons Citrate (SC), 
Sulfur Indole Motility (SIM) dan uji gula-gula 
berupa glukosa, laktosa, maltosa, manitol dan 
sukrosa. 
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Dari hasil uji biokimia ini maka dari 
sampel nugget ayam curah didapatkan tiga 
sampel mengandung Enterobacteriaceae yaitu 
sampel nomor 1, 4, 6, kemudian ditemukan satu 
sampel mengandung jamur yaitu sampel nomor 
3 dan ditemukan satu sampel mengandung 
bakteri gram positif kokus yaitu sampel nomor 
5. Hasil ini dapat dilihat pada Tabel 3 dan 

Gambar 1. Dari hasil uji biokimia dari sampel 
nugget ayam kemasan didapatkan dua sampel 
mengandung Enterobacteriaceae yaitu sampel 
nomor 12 dan 13, dan ditemukan satu sampel 
mengandung bakteri gram positif kokus yaitu 
sampel nomor 11. Hasil ini dapat dilihat pada 
Tabel 4 dan Gambar 2. 

 
Tabel 3. Hasil Identifikasi Enterobacteriaceae pada Nugget Ayam Curah 

 Pertumbuhan 
pada Agar 

MacConkey 
Hasil Identifikasi 

1 (+) Klebsiella sp. 
2 (-) (-) 
3 (-) Jamur 
4 (+) Citrobacter freundii 

5 (-) 
Bakteri gram positif 
kokus 

6 (+) Serratia marcescens 
7 (-) (-) 
8 (-) (-) 
9 (-) (-) 
10 (-) (-) 

 

 
Gambar 1. Hasil Identifikasi Enterobacteriaceae pada Nugget Ayam Curah 
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Tabel 4. Hasil Identifikasi Enterobacteriaceae pada Nugget Ayam Kemasan 

 Pertumbuhan 
pada Agar 

MacConkey 
Hasil Identifikasi 

11 (-) 
Bakteri gram positif 
kokus 

12 (-) Shigella sonnei 
13 (-) Proteus mirabilis 
14 (-) (-) 
15 (-) (-) 
16 (-) (-) 
17 (-) (-) 
18 (-) (-) 
19 (-) (-) 
20 (-) (-) 

 

 
Gambar 2. Hasil Identifikasi Enterobacteriaceae pada Nugget Ayam Kemasan 

 
 

Jadi, hasil penanaman pada media MC, 
dari sepuluh sampel nugget ayam curah yang 
telah diteliti didapatkan tiga sampel 
mengandung Enterobacteriaceae, lima sampel 
tidak didapatkan Enterobacteriaceae serta dua 
sampel mengandung mikroorganisme lain dan 
dari sepuluh sampel nugget ayam kemasan yang 
diteliti didapatkan dua sampel mengandung 
Enterobacteriaceae, tujuh sampel tidak 
didapatkan Enterobacteriaceae serta satu 
sampel mengandung mikroorganisme lain.  
 

Pembahasan 
Berdasarkan hasil hitung Angka Lempeng 

Total (ALT) pada nugget yang diperiksa, semua 
sampel baik sampel nugget ayam curah dengan 
nomor sampel 1 sampai dengan sampel nomor 
10 dan juga sampel nugget ayam kemasan dari 
sampel nomor 11 sampai dengan sampel nomor 

20 memiliki nilai ALT di bawah batas nilai 
maksimal jumlah ALT pada nugget ayam yang 
ditentukan oleh Standar Nasional Indonesia 
yaitu 1 x 105 koloni/gram.20 

Pada nugget ayam curah yang tidak 
terdapat Enterobacteriacea, kemungkinan 
Enterobacteriacea telah mati pada saat proses 
pemanasan yaitu pada saat proses 
penggorengan pertama dari nugget yang telah 
dilumuri dengan tepung sehingga 
Enterobacteriacea yang tidak tahan pada 
pemanasan akan mati atau juga bakteri bisa 
tidak tahan pada suhu rendah pada saat proses 
pendinginan yaitu saat nugget curah disimpan 
pada lemari pendingin sehingga menghambat 
pertumbuhan Enterobacteriacea. Kemungkinan 
lainnya adalah memang tidak ada 
Enterobacteriacea sejak awal dari proses 
pembuatan nugget seperti pada proses 
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pemotongan daging, pencetakan nugget 
maupun proses pelumuran daging 
menggunakan tepung, penggorengan, 
pendinginan, maupun saat proses distribusi 
serta penyimpanan dari nugget curah 
tersebut.21,22 

Sedangkan pada nugget ayam kemasan 
yang tidak terdapat Enterobacteriacea, 
kemungkinan Enterobacteriacea telah mati juga 
pada saat penggorengan pertama, tidak tahan 
pada proses pendinginan pada lemari pendingin 
maupun pada saat proses pengemasan sehingga 
Enterobacteriacea tidak dapat hidup oleh karena 
tidak adanya pasukan oksigen atau tidak adanya 
suasana aerob yang dapat mendukung 

kehidupan Enterobacteriacea.21–23 
Nugget ayam curah yang mengandung 

Enterobacteriacea antara lain mengandung 
spesies Klebsiella sp. pada sampel nomor 1, 
Citrobacter freundii pada sampel nomor 4, dan 
Serratia marcescens pada sampel nomor 6.  

Klebsiella sp. adalah bakteri golongan 
Enterobacteriacea yang memiliki kapsul 
polisakarida yang besar yang berfungsi sebagai 
antigen, tidak melakukan pergerakan, bersifat 
fakultatif anaerob. Bakteri ini menggunakan 
sitrat, tidak menghasilkan H2S serta memberi 
hasil negatif pada tes indol. Namun bakteri ini 
menghasilkan asam dan gas pada fermentasi 
karbohidrat. Klebsiella sp. hidup sebagai saprofit 
pada lingkungan seperti pada air, udara, tanah, 
makanan dan sayur-sayuran. Namun bakteri ini 
juga dapat menimbulkan infeksi pada saluran 
kemih dan saluran nafas.23–25 

Citrobacter freundii memiliki sifat 
fakultatif anaerob, melakukan pergerakan, 
memfermentasikan glukosa dan 
memfermentasikan laktosa secara sangat 
lambat serta menggunakan sitrat.23,26 Bakteri ini 
dapat ditemukan di lingkungan seperti pada air, 
udara, tanah dan makanan. Bakteri ini 
merupakan flora normal pada kolon manusia 
namun dapat menyebabkan infeksi jika berada 
di luar kolon manusia.27 Bakteri ini dapat 
menimbulkan infeksi pada saluran kemih dan 
saluran pernafasan.6 

Serratia marcescens merupakan 
Enterobacteriacea yang secara umum dapat 
ditemukan di tanah, air, udara dan juga usus 
makhluk hidup. Bakteri ini dikenal sebagai 
bakteri yang sangat tidak berbahaya.27 Serratia 
marcescens bersifat manghasilkan asam namun 
tidak menghasilkan gas pada fermentasi glukosa 

dan juga dapat memfermentasikan karbohidrat 
lainnya kecuali manitol. Bakteri ini menghasilkan 
pigmen berwarna merah pada koloninya.28  

Nugget ayam kemasan yang mengandung 
Enterobacteriacea antara lain mengandung 
spesies Shigella sonnei pada sampel nomor 12 
dan Proteus mirabilis pada sampel nomor 13. 

Shigella sonnei memiliki ukuran 0,5-0,7 
µm, dapat tumbuh dengan optimum pada 
lingkungan suhu 45°C yang memiliki tidak 
melakukan pergerakan, tidak memfermentasi 
laktosa namun memfermentasikan manitol, 
tidak menghasil H2S. Shigella sonnei dapat tahan 
dalam es selama dua bulan dan juga toleran 
terhadap suhu rendah, ini sebabnya bakteri ini 
dapat bertahan pada nugget ayam meskipun 
nugget sudah ditaruh pada suhu yang rendah 
pada lemari pendingin. Bakteri ini merupakan 
spesies Shigella yang dapat menimbulkan infeksi 
yang paling ringan dan paling sering terjadi pada 
saluran pencernaan seperti diare. Namun 
bakteri ini akan mati pada suhu 55°C, sehingga 
jika pada pemanasan atau penggorengan yang 
baik sebelum dimakan, kemungkinan terinfeksi 
atau terjadi foodborne disease oleh Shigella 
sonnei menjadi kecil. Sehingga pengolahan yang 
baik pada nugget akan mengecilkan 
kemungkinan bakteri ini untuk masuk dan 
membahayakan tubuh.23,26,29 

Proteus mirabilis adalah bakteri golongan 
Enterobacteriacea yang memiliki pergerakan 
yang tinggi, bersifat fakultatif anaerob, memberi 
hasil yang negaif pada tes indol, tidak 
menghasilkan H2S, menggunakan sitrat dan 
memfermentasi glukosa serta menghasilkan gas. 
Bakteri ini dapat ditemukan pada alam bebas 
seperti tanah dan air.25  

Proteus mirabilis merupakan salah satu 
bakteri yang memiliki persebaran yang sangat 
luas dan bakteri ini juga dapat memegang peran 
dalam menyebabkan infeksi saluran kemih 
manusia, luka yang sudah terinfeksi bahkan 
diare pada anak namun bakteri ini biasanya 
bersifat tidak membahayakan pada orang yang 
sehat.28  

Keberadaan Enterobacteriacea pada 
nugget ayam curah dan nugget ayam kemasan 
ini dapat berasal saat dari proses pembuatan, 
proses penyimpanan, pada saat proses 
pendistribusian atau dapat juga berasal dari 
proses penelitian yang dilakukan pada sampel.30 

Pada saat proses pembuatan nugget, 
keberadaan Enterobacteriacea dapat berasal 
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dari bahan yang digunakan untuk proses 
produksi seperti bahan utama yaitu daging yang 
tidak dibersihkan dan diolah dengan baik, bahan 
tambahan lain seperti tepung maupun bahan 
lainnya yang tidak higienis, air yang tidak 
higienis yang digunakan untuk proses produksi 
juga dapat menyebabkan adanya bakteri pada 
nugget.16,31–33 

Alat-alat yang digunakan dalam proses 
pembuatan nugget juga dapat menyebabkan 
adanya bakteri pada nugget seperti dari pisau, 
alat potong, alat pelumuran daging, alat 
penggorengan dan alat lainnya.31  

Pekerja yang melakukan proses 
pembuatan juga dapat menjadi salah satu faktor 
yang dapat menyebabkan kontaminasi yang 
berasal dari pakaian, rambut, hidung, mulut, 
tangan, kuku maupun alas kaki. Kontaminasi 
oleh pekerja sendiri dapat disebabkan oleh 
pekerja yang tidak memakai alat perlindungan 
diri saat bekerja seperti masker maupun 
celemek sehingga kemungkinan kontak langsung 
antara pekerja dengan produk nugget menjadi 
lebih besar.7,21,22,31,34 

Keberadaan Enterobacteriacea nugget 
ayam curah pada saat proses penyimpanan bisa 
juga disebabkan oleh lingkungan tempat 
penyimpanan yang kurang higienis misalnya 
lemari pendingin yang digunakan, atau adanya 
kontak dari pekerja atau manusia melalui 
pakaian, rambut, hidung, mulut, tangan, jari, 
kuku, alas kaki yang akan menyebabkan adanya 
Enterobacteriacea pada nugget saat proses 
penyimpanan. Terlebih pada nugget ayam curah 
dimana nugget tersebut tidak mengalami proses 
pengemasan saat proses penyimpanan maupun 
saat proses pendistribusian sehingga memiliki 
kemungkinan yang tinggi untuk terjadinya 
kontaminasi oleh lingkungan luar.12,17 

Sedangkan pada saat pendistribusian 
nugget ayam curah dan nugget ayam kemasan 
memiliki resiko yang berbeda. Pada nugget 
ayam curah, kemungkinan kontaminasi dapat 
berasal dari proses pemindahan nugget dari 
lemari penyimpanan ke dalam lemari pendingin 
di mana nugget ayam curah tersebut akan 
didistribusikan, bisa juga berasal dari lemari 
pendingin, dari alat baik sendok maupun alat 
penjepit nugget yang digunakan oleh konsumen 
untuk mengambil nugget ayam curah untuk 
kemudian ditimbang, bisa juga berasal dari 
plastik yang digunakan oleh kosumen untuk 
membungkus nugget ayam curah yang akan 

dibeli, atau bisa juga berasal dari lingkungan 
ketika lemari pendingin dibuka terlalu lama 
sehingga memungkinkan masuknya bakteri ke 
dalam nugget ayam curah.35,36 

Untuk nugget ayam kemasan sendiri oleh 
karena sudah dilindungi oleh kemasannya, 
kemungkinan kontaminasi yang terjadi sangat 
sedikit kecuali jika terjadinya kerusakan pada 
kemasan nugget.37,38 

Keberadaan Enterobacteriacea juga tidak 
menutup kemungkinan terjadi saat proses 
penelitian. Seperti pada penelitian terhadap 
sampel nugget ayam curah, kontaminasi dapat 
terjadi saat pengambilan sampel dilakukan 
dengan resiko yang sama saat proses 
pendistribusian dan bisa juga terjadi saat proses 
sampel di bawa ke laboratorium. Kontaminasi 
pada sampel nugget ayam curah dan nugget 
ayam kemasan bisa juga terjadi saat proses 
pengenceran yang dilakukan terhadap sampel 
nugget yang berasal dari alat-alat yang 
digunakan untuk pengenceran atau berasal dari 
lingkungan saat proses pengenceran dilakukan.38  

Proses penanaman sampel pada agar juga 
dapat menjadi salah satu sumber kontaminasi 
yaitu saat sampel diambil untuk ditanam pada 
agar MacConkey maupun pada nutrient agar.38 
 
Ringkasan 

Berdasarkan hasil penelitian, dari sepuluh 
sampel nugget ayam curah yang diencerkan dan 
ditanam dalam nutrient agar lalu dilakukan 
penghitungan ALT ditemukan lima sampel yang 
tumbuh pada nutrient agar dan lima sampel 
tidak terjadi pertumbuhan pada nutrient agar. 

Berdasarkan hasil penelitian, dari sepuluh 
sampel nugget ayam kemasan yang diencerkan 
dan ditanam dalam nutrient agar lalu dilakukan 
penghitungan ALT ditemukan tiga sampel yang 
tumbuh pada nutrient agar dan tujuh sampel 
tidak terjadi pertumbuhan pada nutrient agar. 

Dan dari hasil penelitian menunjukkan 
bahwa ALT dari seluruh nugget ayam yang 
diperiksa tidak melampui batas yang ditetapkan 
SNI 6683:2014 yaitu 1 x 105 cfu/ml. 

Berdasarkan hasil penelitian, dari sepuluh 
sampel nugget ayam curah yang diencerkan, 
ditanam dalam agar MC, dilakukan pewarnaan 
gram dan dilakukan uji biokimia, ditemukan tiga 
sampel yang terdeteksi adanya 
Enterobacteriaceae yaitu bakteri Klebsiella sp., 
Citrobacter freundii dan Serratia marcescens dan 
ditemukan satu sampel mengandung jamur dan 
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satu sampel mengandung bakteri grm positif 
kokus. 

Berdasarkan hasil penelitian, Dari sepuluh 
sampel nugget ayam kemasan yang diencerkan, 
ditanam dalam agar MC, dilakukan pewarnaan 
gram dan dilakukan uji biokimia, didapatkan dua 
sampel yang terdeteksi adanya 
Enterobacteriaceae yaitu bakteri Shigella sonnei 
dan Proteus mirabilis dan satu sampel 
mengandung bakteri gram positif kokus. 

 

SIMPULAN 
Dari hasil penelitian dan uraian 

pembahasan pada bab sebelumnya, peneliti 
dapat menyimpulkan bahwa ditemukan 
Enterobacteriaceae pada nugget ayam curah 
dan nugget ayam kemasan di Bandar Lampung 
pada sampel yang diteliti dan seluruh sampel 
nugget ayam curah dan nugget ayam kemasan 
yang diteliti memiliki nilai Angka Lempeng Total 
yang memenuhi syarat. 
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