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ABSTRAK

UJI RESIDU ANTIBIOTIK TETRASIKLIN DAN KUALITAS
MIKROBIOLOGI PADA DAGING AYAM YANG DIJUAL DI PASAR
TRADISIONAL KECAMATAN BANGIL

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan residu antibiotik tetrasiklin
serta kualitas mikrobiologi pada daging ayam broiler yang dijual di pasar tradisional
Kecamatan Bangil, Kabupaten Pasuruan. Penggunaan antibiotik di peternakan
sering dilakukan untuk meningkatkan pertumbuhan dan mencegah penyakit, namun
dapat meninggalkan residu berbahaya jika tidak digunakan secara tepat. Residu
tetrasiklin yang melebihi batas maksimum dapat menyebabkan berbagai dampak
kesehatan seperti resistensi mikroba, alergi, hingga gangguan fisiologis. Selain itu,
kualitas mikrobiologi juga menjadi indikator penting dalam menentukan keamanan
konsumsi daging ayam. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan
pendekatan kualitatif. Sampel yang digunakan sebanyak 10 potong bagian dada
ayam dari 10 penjual berbeda. Uji residu tetrasiklin dilakukan dengan metode difusi
agar menggunakan bakteri Lactobacillus casei dan metode spektrofotometri UV-
Vis untuk menentukan kadar residu secara kuantitatif. Sementara itu, uji kualitas
mikrobiologi mencakup uji Total Plate Count (TPC), Escherichia coli, dan
Salmonella sp. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel mengandung
residu tetrasiklin dengan kadar dibawah Batas Maksimum Residu (BMR) yaitu 0,2
mg/kg sesuai SNI 9223:2023, dengan nilai berkisar antara 0,01 — 0,02 mg/kg.
Meskipun kadar residu cukup tinggi, uji difusi agar menunjukkan tidak semua
sampel memiliki zona hambat yang jelas, yang mengindikasikan kemungkinan
adanya residu dalam bentuk tidak aktif atau terjadinya resistensi mikroba. Hasil uji
mikrobiologi menunjukkan bahwa 1 dari 10 sampel melebihi batas TPC (>1 x 10°
CFU/qg), 3 sampel positif Escherichia coli, dan 3 sampel lainnya positif Salmonella.
Temuan ini menunjukkan bahwa keberadaan residu antibiotik tidak menjamin
keamanan mikrobielogis‘daging ayam, bahkan mengindikasikan potensi resistensi
antimikroba atau kontaminasi ulang di lingkungan pasar. Oleh karena itu,
diperlukan  pengawasan yang lebih ketat dalam penggunaan antibiotik serta
peningkatan higienitas di rantai distribusi pangan.

Kata Kunci: Ayam broiler, E. coli, Lactobacillus casei, Pasar tradisional, Residu
antibiotik, Salmonella, Tetrasiklin, TPC



ABSTRACT

TETRACYCLINE ANTIBIOTIC RESIDUE TEST AND
MICROBIOLOGICAL QUALITY IN CHICKEN MEAT SOLD IN
TRADITIONAL MARKETS IN BANGIL DISTRICT

This study aims to determine the residual content of tetracycline antibiotics and the
microbiological quality of broiler chicken meat sold in the traditional market of
Bangil District, Pasuruan Regency. The use of antibiotics in animal husbandry is
often done to improve growth and prevent disease but can leave harmful residues
if not used appropriately. Tetracycline residues that exceed the maximum limit can
cause various health impacts such as microbial resistance, allergies, and
physiological disorders. In addition, microbiological quality is also an important
indicator in determining the safety of chicken meat consumption. This study used a
descriptive method with a qualitative approach. The samples used were 10 pieces
of chicken breast from 10 different sellers. The tetracycline residue test was
conducted by agar diffusion method using Lactobacillus casei bacteria and UV-Vis
spectrophotometry . method to determine the vresidue level quantitatively.
Meanwhile, the microbiological quality test included Total Plate Count (TPC),
Escherichia coli, and Salmonella sp. The results showed that all samples contained
tetracycline residues with levels below the Maximum Residue Limit (BMR) of 0.2
mg/kg according to SNI 9223:2023, with values ranging from 0.01 - 0.02 mg/kg.
Despite the high residue levels, the agar diffusion test showed that not all samples
had a clear zone of inhibition, indicating the possibility of residues in inactive form
or microbial resistance. Microbiological test results showed that 1 out of 10
samples exceeded the TPC limit (>1 x 10° CFU/g), 3 samples were positive for
Escherichia coli, and 3 samples were positive for Salmonella. These findings
suggest that the presence of antibiotic residues does not guarantee the
microbiological safety “of chicken meat, even indicating the potential for
antimicrobial resistance or recontamination in the market environment. Therefore,
stricter supervision of antibiotic use and improved hygiene in the food distribution
chain are needed..

Keywords: Chicken meat, E. coli, Lactobacillus casei, Traditional market,
antibiotic residues, Salmonella, Tetracycline, TPC
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