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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menggambarkan penerapan higiene 

dan sanitasi dalam penyediaan daging ayam broiler di Sulawesi 

Utara. Penelitian menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan 

pendekatan survei terhadap pelaku pemotongan dan pedagang 

daging ayam broiler di Sulawesi Utara selama April–November 

2025. Lokasi penelitian ditentukan secara purposive pada pasar 

tradisional, sedangkan responden ditetapkan menggunakan teknik 

total sampling, dengan jumlah responden sebanyak 78 orang. Data 

dikumpulkan melalui observasi, wawancara, dan kuesioner, 

kemudian dianalisis secara deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa indikator yang relatif baik pada tahap pemotongan meliputi 

kebersihan peralatan dan pekerja (100,00%), ketersediaan air bersih 

(74,29%), serta kebersihan tempat pemotongan (68,57%). 

Sebaliknya, indikator pemotongan di tempat yang layak dan terpisah 

dari area penjualan, perlindungan karkas dari sumber kontaminasi, 

serta penanganan limbah masih sangat rendah, masing-masing 

sebesar 5,71%. Pada tahap perdagangan, indikator yang relatif baik 

meliputi ketersediaan air bersih (89,74%), kebersihan tempat 

penjualan (87,18%), dan penanganan daging di tempat yang bersih 

(83,33%), sedangkan perlindungan daging dari debu dan lalat 

(42,31%), penerapan display yang higienis (0,00%), serta 

penanganan limbah (12,82%) masih tergolong rendah. Berdasarkan 

hasil tersebut, dapat disimpulkan bahwa penerapan higiene dan 

sanitasi dalam penyediaan daging ayam broiler di Sulawesi Utara 

belum optimal, terutama dalam hal pemisahan tempat pemotongan, 

perlindungan produk dari kontaminasi, dan pengelolaan limbah. 
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ABSTRACT 

This study aimed to describe the implementation of hygiene and 

sanitation practices in the supply of broiler chicken meat in North 

Sulawesi. A quantitative descriptive method with a survey approach 

was employed involving broiler chicken slaughterers and meat 

vendors in North Sulawesi from April to November 2025. The study 

sites were purposively selected from traditional markets, while 

respondents were selected using a total sampling technique, 

resulting in 78 respondents. Data were collected through 

observations, interviews, and questionnaires and subsequently 
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analyzed descriptively. The results showed that relatively well-

implemented indicators at the slaughtering stage included 

equipment and worker cleanliness (100.00%), availability of clean 

water (74.29%), and cleanliness of slaughtering facilities (68.57%). 

In contrast, slaughtering in appropriate facilities separated from 

sales areas, protection of carcasses from contamination sources, 

and waste handling remained very low, each accounting for 5.71%. 

At the retail stage, relatively well-implemented indicators included 

the availability of clean water (89.74%), cleanliness of sales areas 

(87.18%), and handling of meat in clean areas (83.33%), whereas 

protection of meat from dust and flies (42.31%), hygienic product 

display (0.00%), and waste handling (12.82%) remained low. Based 

on these findings, hygiene and sanitation practices in the supply of 

broiler chicken meat in North Sulawesi were not yet optimal, 

particularly about the separation of slaughtering facilities, 

protection of products from contamination, and waste management. 

 

1. Pendahuluan 

Daging ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat karena mudah diperoleh, memiliki kandungan gizi yang baik, 

luas tersedia, dan relatif murah  (Korver, 2023; Nassar, 2026). Tingginya konsumsi 

daging broiler menjadikan komoditas ini strategis tidak hanya dari aspek pangan, tetapi 

juga dari aspek kesehatan masyarakat (Nassar, 2026), namun manfaat daging broiler 

sebagai bahan pangan bergizi harus didukung oleh mutu dan keamanan produk yang 

terjaga dengan baik, karena kualitas daging dapat mengalami perubahan sepanjang rantai 

penanganan dan pengolahan. 

Risiko kontaminasi pada daging ayam broiler perlu mendapat perhatian serius 

karena daging ayam mentah dikenal sebagai salah satu media pembawa berbagai patogen 

yang dapat membahayakan kesehatan manusia (Khalid et al., 2020). Dampak yang 

ditimbulkan antara lain diare, muntah, demam, dan nyeri perut, serta pada kasus yang 

lebih berat dapat berkembang menjadi komplikasi serius. Berbagai temuan di Indonesia 

juga menunjukkan bahwa risiko kontaminasi daging ayam broiler masih nyata, khususnya 

pada jalur distribusi dan pemasaran tradisional (Lakapu et al., 2021;Wardhana et al., 

2021). Kondisi ini menegaskan bahwa pengendalian mutu dan keamanan daging ayam 

broiler tidak hanya penting untuk melindungi konsumen, tetapi juga merupakan bagian 

dari upaya mewujudkan kesehatan masyarakat veteriner melalui penyediaan pangan asal 

hewan yang aman, sehat, utuh, dan halal. 

Pemotong dan pedagang merupakan pelaku kunci dalam penyediaan daging ayam 

broiler karena keduanya berhubungan langsung dengan kondisi fisik daging sebelum 

produk diterima oleh konsumen. Pemotong menentukan tingkat kebersihan daging pada 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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tahap penyembelihan, pencabutan bulu, pengeluaran isi perut, pencucian, dan 

penanganan karkas, sedangkan pedagang berperan besar dalam menjaga mutu dan 

keamanan daging selama pengangkutan, penyimpanan, pemajangan, dan penjualan. 

Tahap pemrosesan dan distribusi telah diidentifikasi sebagai titik kritis terjadinya 

kontaminasi biologis, kimia, dan fisik yang dapat menurunkan mutu serta keamanan 

daging apabila praktik higiene dan sanitasi tidak diterapkan secara memadai (Ovuru et 

al., 2024). Hasil penelitian di Indonesia menunjukkan pentingnya peran kedua kelompok 

tersebut untuk mempertahankan mutu dan keamanan daging broiler (Siluma et al., 2023; 

Bura et al., 2024; Shalihah et al., 2024). 

Provinsi Sulawesi Utara juga memiliki pasar tradisional yang tidak hanya menjadi 

bagian penting dalam distribusi daging broiler bagi masyarakat lokal, tetapi juga untuk 

mendukung pelayanan pangan yang layak bagi wisatawan. Keamanan dan mutu daging 

broiler yang tersedia di pasar tradisional, sangat bergantung pada peran pemotong dan 

pedagang ayam sebagai pelaku yang berhubungan langsung dengan penanganan produk 

sebelum sampai ke konsumen. Berbagai penelitian di Indonesia telah melaporkan 

persoalan higiene, sanitasi, dan cemaran mikrobiologis pada daging ayam broiler , baik 

pada tahap pemotongan maupun pemasaran di pasar tradisional (Lakapu et al., 2021). 

Informasi tersebut menunjukkan bahwa masalah keamanan dan mutu daging ayam di 

pasar tradisional merupakan isu nyata di berbagai daerah di Indonesia, termasuk Sulawesi 

Utara.  

Penelitian mengenai tingkat penerapan higiene dan sanitasi oleh pemotong dan 

pedagang ayam broiler di Sulawesi Utara masih terbatas, sehingga penting dilakukan 

untuk memperoleh gambaran praktik penanganan daging ayam broiler di pasar-pasar 

tradisional. Fokus penelitian pada kedua pelaku ini penting karena mereka merupakan 

pihak yang paling dekat dengan penanganan daging sebelum sampai ke konsumen. Hasil 

penelitian diharapkan menjadi data dasar bagi pembinaan, pengawasan, dan perbaikan 

praktik penanganan daging agar lebih higienis dan aman, sekaligus mendukung 

terwujudnya kesehatan masyarakat veteriner melalui penyediaan pangan asal hewan yang 

aman, sehat, utuh, dan halal. 
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2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Materi penelitian ini yaitu 35 orang sebagai pelaku usaha pemotongan ayam 

broiler sekaligus pelaku usaha perdagangan daging broiler, dan 43 orang sebagai pelaku 

usaha perdagangan daging broiler, sehingga total pedagang ayam broiler berjumlah 78 

orang. 

 

2.2. Metode 

2.2.1. Desain Penelitian  

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif untuk menggambarkan 

tingkat penerapan higiene dan sanitasi dalam penyediaan daging ayam broiler pada dua 

tahapan kegiatan, yaitu tahap pemotongan dan tahap perdagangan. 

 

2.2.2. Lokasi dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada bulan April sampai November 2025 di pasar 

tradisional yang berada pada delapan kabupaten dan empat kota di Provinsi Sulawesi 

Utara yaitu Kabupaten Bolaang Mongondow, Bolaang Mongondow Selatan, Bolaang 

Mongondow Timur, Bolaang Mongondow Utara, Minahasa, Minahasa Selatan, Minahasa 

Tenggara, Minahasa Utara, serta Kota Bitung, Kotamobagu, Manado, dan Tomohon. 

Lokasi tersebut ditentukan secara purposive dengan pertimbangan bahwa daerah-daerah 

tersebut memiliki aktivitas pemotongan dan perdagangan daging ayam broiler. 

 

2.2.3. Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini mencakup seluruh pelaku usaha yang terlibat 

langsung dalam penyediaan daging ayam broiler pada tahap pemotongan dan/atau 

perdagangan di pasar tradisional pada wilayah penelitian. Penentuan sampel dilakukan 

menggunakan metode total sampling (Sugiyono, 2019), sehingga seluruh anggota 

populasi dijadikan sampel penelitian. Jumlah sampel terdiri atas 35 orang pemotong dan 

43 orang pedagang ayam, sehingga total responden dalam penelitian ini sebanyak 78 

orang, sebagaimana disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Jumlah responden berdasarkan lokasi pasar tradisional 

No Lokasi (Kabupaten/Kota) 

Jumlah (orang) 

Pemotong 

(sekaligus pedagang) 

Pedagang 

1 Bolaang Mongondow 3 2 

2 Bolaang Mongondow Selatan 2 3 

3 Bolaang Mongondow Timur 2 2 

4 Bolaang Mongondow Utara 2 3 

5 Minahasa 4 5 

6 Minahasa Selatan 3 3 

7 Minahasa Tenggara 3 3 

8 Minahasa Utara 3 3 

9 Kota Bitung 3 4 

10 Kotamobagu 2 3 

11 Manado 5 8 

12 Tomohon 3 4 

Total 35 43 

 

2.2.4. Teknik Pengumpulan Data 

Data yang digunakan terdiri atas data primer dan data sekunder. Data primer 

diperoleh melalui observasi langsung, wawancara, dan pengisian kuesioner. 

 

2.2.5. Variabel dan Indikator Pengamatan 

Pengamatan dikelompokkan ke dalam dua tahapan utama, yaitu tahap 

pemotongan dan tahap perdagangan, sesuai rincian variabel dan indikator. 

 

2.2.6. Analisis Data 

Setiap indikator dinilai dengan sistem skor biner, yaitu skor 1 apabila memenuhi 

indikator yang diamati dan skor 0 apabila tidak memenuhi. Jumlah responden yang 

memenuhi setiap indikator kemudian dihitung dan dinyatakan dalam bentuk persentase. 

Persentase dihitung dengan rumus (Sugiyono, 2019): 

𝑃 =
𝑓

𝑁
𝑥100% 

Keterangan: 

P = persentase responden yang memenuhi indikator; 

f = jumlah responden yang memenuhi indikator; 

N = jumlah responden pada masing-masing tahapan kegiatan. 
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Data selanjutnya dianalisis secara deskriptif menggunakan tabelaris untuk 

memberikan gambaran mengenai karakteristik responden dan tingkat penerapan higiene 

serta sanitasi dalam penyediaan daging ayam broiler di Sulawesi Utara.  

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Karakteristik Responden 

Karakteristik responden penting disajikan untuk memberikan gambaran umum 

mengenai profil pelaku usaha yang terlibat dalam penyediaan daging ayam broiler di 

lokasi penelitian. Informasi mengenai umur, tingkat pendidikan, dan lama usaha 

diperlukan untuk menjelaskan kondisi sosial ekonomi responden yang dapat berkaitan 

dengan kemampuan mereka dalam menjalankan kegiatan pemotongan dan perdagangan 

daging ayam broiler. Dalam penelitian ini, karakteristik responden dibedakan antara 

kelompok pemotong dan pedagang agar perbedaan profil kedua kelompok dapat terlihat 

lebih jelas. Distribusi karakteristik responden disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Karakteristik responden 

No Karakteristik Kategori 

Pemotong Pedagang 

Jumlah 

(orang) 

Persentase 

(%) 

Jumlah 

(orang) 

Persentase 

(%) 

1 Umur 

< 14 tahun 0 0,00 0 0,00 

15 – 64 tahun 35 100,00 73 93,58 

> 64 tahun 0 0,00 5 6,42 

2 
Tingkat 

pendidikan 

SD 15 42,85 31 39,74 

SMP 12 34,28 29 37,17 

SMA 8 22,87 18 23,09 

3 Lama usaha 
5–10 tahun 15 42,85 23 29,48 

> 10 tahun 20 57,15 55 70,52 

 

Karakteristik responden pada Tabel 2 didominasi oleh kelompok usia produktif, 

menunjukkan bahwa aktivitas pemotongan dan perdagangan daging ayam broiler masih 

bertumpu pada tenaga kerja yang aktif secara ekonomi. Kondisi ini relevan karena umur 

dilaporkan berasosiasi dengan pengetahuan dan praktik keamanan pangan pada pedagang 

ayam di pasar tradisional, sedangkan usia dan pengalaman juga memengaruhi tingkat 

pengetahuan food handlers terhadap higiene dan keamanan pangan  (Siddiky et al., 2022; 

Amaiach et al., 2024). Komposisi pendidikan responden yang masih didominasi oleh 

jenjang SD sampai SMP juga perlu dicermati, karena pendidikan merupakan faktor yang 

berulang kali dilaporkan berhubungan positif dengan pengetahuan dan praktik higiene 
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pangan. Ulasan sistematis oleh Rifat et al.(2022) menunjukkan bahwa pendidikan, 

pelatihan, dan pengalaman kerja berkaitan dengan praktik penanganan pangan yang lebih 

baik, sedangkan Barnabas et al.(2024) menegaskan bahwa peningkatan tingkat 

pendidikan berkontribusi terhadap pengetahuan keamanan pangan pedagang. 

Mayoritas responden yang telah menjalankan usaha lebih dari 10 tahun 

menunjukkan adanya pengalaman praktis yang cukup kuat dalam rantai penyediaan 

daging ayam broiler. Meskipun demikian, pengalaman kerja yang panjang tidak selalu 

secara otomatis menjamin penerapan higiene yang baik apabila tidak disertai pelatihan, 

supervisi, dan dukungan fasilitas yang memadai. Temuan Ashuro et al. (2023) 

menunjukkan bahwa pengalaman kerja, pendidikan, supervisi, dan pelatihan higiene 

berhubungan signifikan dengan praktik penanganan daging, sedangkan Siluma et al. 

(2023) memperlihatkan bahwa pelaku usaha daging pada unit yang lebih kecil masih 

dapat menunjukkan praktik yang kurang higienis ketika pembinaan dan sarana sanitasi 

belum optimal. Hal ini mengindikasikan bahwa profil responden dalam penelitian ini 

cukup potensial dari sisi usia kerja dan pengalaman, tetapi tetap memerlukan penguatan 

kapasitas melalui edukasi, pelatihan, dan pembinaan teknis agar praktik higiene dan 

sanitasi dapat diterapkan secara lebih konsisten (Ashuro et al., 2023; Siluma et al., 2023). 

 

3.2. Penerapan higiene dan sanitasi oleh pemotong ayam broiler  

Tahap pemotongan merupakan salah satu titik kritis dalam menjaga mutu dan 

keamanan daging ayam broiler, karena pada tahap ini risiko kontaminasi dapat meningkat 

melalui kondisi tempat pemotongan, penggunaan air, kebersihan pekerja dan peralatan, 

penanganan karkas, serta pengelolaan limbah  (Islam et al., 2022; Ovuru et al., 2024). 

Berdasarkan Tabel 3, penerapan higiene dan sanitasi oleh pemotong ayam broiler 

di Sulawesi Utara menunjukkan bahwa aspek kebersihan dasar, seperti kebersihan 

pekerja dan peralatan serta ketersediaan air bersih, telah diterapkan relatif lebih baik 

dibandingkan aspek sanitasi proses dan perlindungan produk. Temuan ini sejalan dengan 

literatur yang menempatkan kebersihan pekerja, peralatan, air, dan fasilitas sebagai 

komponen utama higiene di rumah potong dan unit penanganan daging  (Al Banna et al., 

2021; Ashuro et al., 2023; Hasan et al., 2024). 
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Tabel 3. Penerapan higiene dan sanitasi oleh pemotong ayam broiler di Sulawesi Utara 

No Indikator 

Menjawab Ya Menjawab Tidak 

Jumlah 

(orang) 

Persentase 

(%) 
Jumlah 

Persentase 

(%) 

1 
Tempat pemotongan dalam 

kondisi bersih 
24 68,57 11 31,43 

2 
Tersedia air bersih untuk kegiatan 

pemotongan 
26 74,29 9 25,71 

3 
Peralatan dan pekerja dalam 

kondisi bersih saat pemotongan 
35 100,00 0 0,00 

4 

Pemotongan dilakukan pada 

tempat yang layak dan terpisah 

dari area penjualan 

2 5,71 33 94,29 

5 
Karkas ditangani pada tempat 

atau wadah yang bersih 
19 54,29 16 45,71 

6 
Karkas terlindung dari sumber 

kontaminasi 
2 5,71 33 94,29 

7 
Limbah hasil pemotongan 

ditangani dengan baik 
2 5,71 33 94,29 

Sumber: Data primer yang diolah (2025) 

 

Capaian yang sangat rendah pada pemisahan tempat pemotongan dari area 

penjualan, perlindungan karkas dari sumber kontaminasi, dan penanganan limbah 

menunjukkan bahwa titik kritis sanitasi lingkungan masih belum terkendali secara 

memadai. Kondisi tersebut penting dicermati karena kontaminasi silang pada proses 

pemotongan unggas dapat terjadi melalui tangan pekerja, pisau, permukaan kontak, 

wadah, air proses, dan lingkungan pemotongan apabila pengendalian sanitasi tidak 

berjalan baik (Rouger et al., 2017). Di sisi lain, rendahnya pengelolaan limbah juga 

memperlihatkan bahwa sanitasi lingkungan pemotongan belum optimal, padahal 

pengelolaan limbah merupakan komponen penting dalam sistem kebersihan dan 

kesehatan lingkungan rumah potong (Selormey et al., 2021; Siluma et al., 2023). Secara 

keseluruhan, hasil penelitian ini menegaskan bahwa perbaikan higiene pada pemotongan 

ayam broiler tidak cukup hanya berfokus pada kebersihan personal dan peralatan, tetapi 

juga harus diarahkan pada penataan fasilitas, pemisahan area kerja, perlindungan karkas, 

dan pengelolaan limbah secara lebih ketat. 
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3.3. Penerapan higiene dan sanitasi oleh pedagang ayam broiler 

Tahap perdagangan merupakan salah satu titik penting dalam penyediaan daging 

ayam broiler karena pada tahap ini daging berhubungan langsung dengan lingkungan 

penjualan sebelum sampai ke konsumen. Tingkat penerapan higiene dan sanitasi oleh 

pedagang ayam broiler di Sulawesi Utara disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Penerapan higiene dan sanitasi oleh pedagang ayam broiler di Sulawesi Utara 

No Indikator 

Menjawab Ya Menjawab Tidak 

Jumlah 

(orang) 

Persentase 

(%) 

Jumlah 

(orang) 

Persentase 

(%) 

1 Tempat penjualan dalam kondisi bersih 68 87,18 10 12,82 

2 
Tersedia air bersih untuk membersihkan 

tempat atau peralatan 
70 89,74 8 10,26 

3 
Peralatan dan pedagang dalam kondisi 

bersih saat berjualan 
56 71,79 22 28,21 

4 
Daging ditangani dan ditata pada tempat 

yang bersih 
65 83,33 13 16,67 

5 
Daging terlindung dari debu, lalat, dan 

kontaminan lain 
33 42,31 45 57,69 

6 
Penyimpanan atau display daging 

dilakukan secara higienis 
0 0,00 78 100,00 

7 
Sisa atau limbah penjualan ditangani 

dengan baik 
10 12,82 68 87,18 

Sumber: Data primer yang diolah (2025) 

 

Berdasarkan Tabel 4, penerapan higiene dan sanitasi oleh pedagang ayam broiler di 

Sulawesi Utara menunjukkan bahwa aspek kebersihan dasar relatif telah diterapkan 

dengan cukup baik, terutama pada kebersihan tempat penjualan, ketersediaan air bersih, 

serta penanganan daging pada tempat yang bersih. Kondisi ini sejalan dengan berbagai 

studi yang menempatkan kebersihan lokasi, ketersediaan air, kebersihan peralatan, dan 

higiene pedagang sebagai komponen utama keamanan pangan pada perdagangan bahan 

pangan asal hewan (Rifat et al., 2022; Amaiach et al., 2024; Barnabas et al., 2024). 

Meskipun demikian, beberapa indikator penting masih menunjukkan kelemahan serius, 

terutama perlindungan daging dari debu, lalat, dan kontaminan lain, yang hanya 

diterapkan oleh 42,31% responden, serta praktik penyimpanan atau display daging secara 

higienis yang sama sekali tidak diterapkan oleh seluruh responden. Temuan ini penting 

dicermati karena praktik penanganan dan display yang terbuka dapat meningkatkan risiko 

kontaminasi silang dan menurunkan keamanan produk, sebagaimana juga dilaporkan 
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pada pedagang ayam di wet market dan unit penjualan daging yang masih menghadapi 

masalah perlindungan produk dan higiene lingkungan selama pemasaran  (Siddiky et al., 

2022; Siluma et al., 2023). Rendahnya penanganan sisa atau limbah penjualan juga 

menunjukkan bahwa sanitasi lingkungan pada tahap perdagangan belum berjalan optimal. 

Secara keseluruhan, hasil ini menegaskan bahwa kebersihan dasar di tingkat pedagang 

sudah cukup baik, tetapi perlindungan produk, sistem display yang higienis, dan 

pengelolaan limbah masih menjadi titik lemah utama yang perlu diperbaiki untuk 

menjamin keamanan daging ayam broiler yang dipasarkan. 

 

4. Kesimpulan 

Penerapan higiene dan sanitasi dalam penyediaan daging ayam broiler di Sulawesi 

Utara belum optimal. Meskipun kebersihan dasar pada tahap pemotongan dan 

perdagangan telah diterapkan, kelemahan pada sarana, perlindungan produk, dan 

pengelolaan limbah menunjukkan bahwa sistem penanganan daging masih rentan 

terhadap kontaminasi. Perbaikan perlu difokuskan pada pembinaan berkelanjutan, 

penyediaan fasilitas yang layak, dan penguatan pengawasan. 
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