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RINGKASAN 
 
RIZKA FAJRI ANNISA. Keamanan Daging Bebek di Pasar Kota Bogor 
Berdasarkan Kualitas Mikrobiologi. Dibimbing oleh TRIOSO PURNAWARMAN 
dan HERWIN PISESTYANI. 
 

Meningkatnya permintaan daging bebek di Kota Bogor menimbulkan risiko 
keberadaan bakteri patogen di seluruh rantai pasok pangan. Pasar tradisional 
merupakan salah satu tempat yang memiliki risiko tinggi terkontaminasi bakteri 
patogen yang dapat membahayakan kesehatan masyarakat. Penelitian ini bertujuan 
mengkaji tingkat keamanan serta faktor-faktor yang memengaruhi keamanan 
daging bebek yang dijual di Pasar Tradisional Kota Bogor.  

Metode penelitian ini merupakan penelitian observasional dengan total 45 
sampel daging bebek yang diperoleh dari 3 pasar tradisional di bawah Perumda 
Pasar Pakuan Jaya Kota Bogor. Sampel diambil secara purposif pada bagian paha 
bawah hingga kloaka kemudian dibawa ke Laboratorium Kesehatan Masyarakat 
Veteriner SKHB IPB untuk pengujian mikrobiologi berdasarkan angka lempeng 
total, jumlah Staphylococcus aureus, jumlah Escherichia coli dan keberadaan 
Salmonella spp. Faktor-faktor yang memengaruhi kontaminasi mikroba pada 
daging bebek diobservasi menggunakan checklist dan wawancara menggunakan 
kuesioner.  

Data angka lempeng total, jumlah Staphylococcus aureus, jumlah 
Escherichia coli dan keberadaan Salmonella spp. dianalisis secara deskriptif yang 
merujuk pada SNI 01-6366-2000 tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba dan 
Batas Maksimum Residu dalam Bahan Makanan Asal Hewan sebagai acuan standar 
kualitas mikrobiologis daging bebek yang baik. Selanjutnya untuk mengetahui 
faktor-faktor yang memengaruhi keamanan daging bebek diuji dengan uji chi 
square.  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tingkat keamanan daging bebek 
yang dijual di pasar tradisional Kota Bogor masih rendah. Rata-rata angka lempeng 
total dan jumlah Staphylococcus aureus pada daging bebek yang dijual oleh semua 
pedagang di pasar tradisional di Kota Bogor memenuhi ambang batas cemaran 
mikroba yang ditetapkan dalam SNI 01-6366-2000. Akan tetapi, rata-rata jumlah 
Escherichia coli melebihi ambang batas cemaran mikroba yang ditetapkan dalam 
SNI 01-6366-2000 pada daging bebek yang dijual oleh semua pedagang di pasar 
tradisional di Kota Bogor, serta ditemukannya Salmonella spp. (positif/25 g) dalam 
daging bebek yang dijual oleh tujuh dari sembilan pedagang.  

Faktor-faktor yang memengaruhi keamanan daging bebek yang dijual di 
pasar tradisional Kota Bogor berdasarkan angka lempeng total dipengaruhi oleh 
sumber air minum. Jumlah Escherichia coli pada daging bebek yang dijual di pasar 
tradisional Kota Bogor dipengaruhi oleh tingkat pendidikan, jenis bebek, waktu 
pengangkutan, kendaraan pengangkutan, frekuensi sanitasi, pelatihan 
penyembelihan dan sumber air. Sementara itu, keberadaan Salmonella spp. pada 
daging bebek yang dijual di pasar tradisional Kota Bogor dipengaruhi oleh umur 
bebek dan bahan kandang yang digunakan. 

Kesimpulan, daging bebek memiliki angka lempeng total dan jumlah 
Staphylococcus aureus di bawah BMCM namun jumlah Escherichia coli berada di 
atas BMCM, serta ditemukannya Salmonella spp. sehingga tingkat keamanan 
daging bebek yang dijual di Pasar Tradisional Kota Bogor masih rendah. Adapun 



faktor-faktor yang memengaruhi tingkat keamanan daging bebek berdasarkan 
tingginya jumlah Escherichia coli dan keberadaan Salmonella spp., di antaranya 
jenis bebek, umur bebek, waktu pengangkutan, kendaraan pengangkutan, bahan 
kandang, lantai kandang, penyembelih, pelatihan penyembelihan, frekuensi 
sanitasi, sumber air dan tingkat pendidikan.   
 
Kata kunci: bakteri patogen, daging bebek, foodborne diseases, pasar tradisional 



 

SUMMARY 
 
RIZKA FAJRI ANNISA. Food Safety of Duck Meat in Bogor City Market Based 
on Microbiological Quality. Supervised by TRIOSO PURNAWARMAN and 
HERWIN PISESTYANI. 
 

The increasing demand for duck meat in Bogor City poses a risk of pathogenic 
bacteria throughout the food supply chain. Traditional markets are among the 
locations with a high risk of contamination by pathogenic bacteria, which can 
endanger public health. This study aims to assess the safety levels and factors 
influencing the safety of duck meat sold in traditional markets in Bogor City. 

This study employed an observational method with a total of 45 duck meat 
samples obtained from three traditional markets managed by Perumda Pasar Pakuan 
Jaya, Bogor City. Samples were purposively taken from the lower thigh to the 
cloaca and then transported to the Veterinary Public Health Laboratory of SKHB 
IPB for microbiological testing, including total plate count, Staphylococcus aureus 
count, Escherichia coli count, and detection of Salmonella spp. Factors affecting 
microbial contamination of duck meat were observed using a checklist and assessed 
through interviews conducted with a questionnaire. 

Data on total plate count, Staphylococcus aureus count, Escherichia coli 
count, and the presence of Salmonella spp. were analyzed descriptively, referencing 
SNI 01-6366-2000 on the Maximum Limit of Microbial Contamination and 
Maximum Limit of Residue in Food Ingredients of Animal Origin as a benchmark 
for maintaining high microbiological quality standards in duck meat. Furthermore, 
the factors affecting the safety of duck meat were analyzed using the chi square test. 

The results of this study indicate that the safety level of duck meat sold in 
traditional markets in Bogor City is still low. The average total plate count and 
Staphylococcus aureus count in duck meat sold by all traders in traditional markets 
in Bogor City met the microbial contamination threshold set by SNI 01-6366-2000. 
However, the average Escherichia coli count exceeded the microbial contamination 
threshold set by SNI 01-6366-2000. Additionally, Salmonella spp. was detected 
(positive/25 g) in duck meat sold by seven out of nine traders. 

Factors affecting the safety of duck meat sold in traditional markets in Bogor 
City, based on total plate counts, were influenced by the source of drinking water. 
The Escherichia coli count in duck meat sold in these markets was influenced by 
factors such as the education level, type of duck, transportation time, transportation 
vehicle, sanitation frequency, slaughter training and water source. Meanwhile, the 
presence of Salmonella spp. in duck meat was influenced by the age of the ducks 
and the materials used for the cages. 

In conclusion, the total plate count and Staphylococcus aureus count in duck 
meat were below the BMCM, but the Escherichia coli counts exceeded the BMCM, 
and Salmonella spp. was detected. Therefore, the safety level of duck meat sold in 
traditional markets in Bogor City remains low. The factors influencing the safety 
level of duck meat, based on the high levels of Escherichia coli and the presence of 
Salmonella spp., include the type and age of the duck, transportation time, 
transportation vehicle, cage material, cage floor, number of slaughterers, slaughter 
training, sanitation frequency, water source, and education level. 

 
Keywords: duck meat, foodborne diseases, pathogenic bacteria, traditional market 
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