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ABSTRAK

Sejak tahun 2015 impor daging kerbau beku dari India telah mulai masuk ke Indonesia, khususnya
di Nusa Tenggara Barat, sebagai upaya memenuhi kebutuhan pasar di wilayah pertokoan modern di
Kota Lombok. Harga daging kerbau beku yang relative murah, menyebabkan pemasaran meluas ke
wilayah Lombok Timur khususnya pasar tradisional Aikmel, yang yang berjarak sekitar 72 km.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya kontaminasi bakteri Salmonella spp. pada daging
kerbau beku kemasan asal India yang dijual di Pasar Aikmel. Sampel penelitian berupa daging kerbau
yang berasal dari 10 penjual yang masing-maing seberat 100 gram. Kemudian dilakukan isolasi dan
identifikasi .Isolasi bakteri dilakukan dengan menggunakan media selektif yaitu Xylose Lysine
Deoxycholate, pewarnaan Gram, Uji Biokimia yang meliputi Uji Triple Sugar Iron Agar, Indole, Methyl
Red, Voges Proskauer, Citrat dan uji Urease. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel daging
kerbau beku yang dipasarkan di pasar Aikmel 9 sampel dari 10 sampel daging kerbau (90%)
menunjukkan adanya cemaran Salmonella spp. Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka perlu
adanya peningkatan pengawasan pemerintah setempat terhadap tatacara penjualan daging kerbau beku
dari India.

Kata kunci: daging kerbau beku asal India; Salmonella spp.

Abstract

Since 2015 imports of frozen buffalo meat from India have begun to enter Indonesia, especially in
West Nusa Tenggara, as an effort to meet market needs in modern shopping areas in Lombok City. The
price of frozen buffalo meat is relatively cheap, causing marketing to expand to the East Lombok area,
especially the Aikmel traditional market, which is about 72 km away. This study aims to determine the
presence of bacterial contamination of Salmonella spp. on frozen packaged buffalo meat from India
sold at Aikmel Market. The research sample was buffalo meat from 10 sellers, each weighing 100
grams. Then isolation and identification were carried out. Bacterial isolation was carried out using
selective media, namely Xylose Lysine Deoxycholate, Gram staining, Biochemical Test which included
Triple Sugar Iron Agar, Indole, Methyl Red, Voges Proskauer, Citrate and Urease tests. The results
showed that samples of frozen buffalo meat marketed in the Aikmel market 9 samples of 10 samples of
buffalo meat (90%) showed contamination of Salmonella spp. Based on the results of this study, it is
necessary to increase local government supervision of the procedures for selling frozen buffalo meat
from India.

Keywords: frozen buffalo meat from India; Salmonella spp.
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PENDAHULUAN

Sejak tahun 2015 impor daging kerbau
beku dari India telah mulai masuk ke
Indonesia (Nurhayati 2022), khususnya di
NTB, melalui Pelabuhan Lembar untuk
didistribusi dan dipasarkan melalui pasar
modern di Mataram, namun akibat dari
permintaan yang sangat tinggi maka secara
diam-diam dipasarkan juga di wilayah
Kabupaten Lombok Timur khususnya pasar
Aikmel yang jaraknya Kira-kira 72 Km dari
pusat kota Mataram tanpa adanya izin edar
untuk pasar tradisional dari Dinas
Kabupaten Lombok Timur. Pemasaran
daging kerbau beku di luar kota Mataram
belum mendapatkan ijin resmi dari dinas
terkait, terutama Dinas Kabupaten Lombok
Timur karena harus memenuhi standar
pemasaran daging beku sesuai surat edaran
nomor : 524.4/ 236/ Disnakwan/ 2009
tentang peningkatan pengawasan peredaran
daging kerbau beku tanpa tulang asal
negara India. Pada temperatur lingkungan,
daging kerbau beku akan mencair dan
merupakan sumber nutrisi bagi berbagai
bakteri kontaminan, baik yang bersifat
komensal maupun patogen (Zahiruddin et
al., 2008).

Salmonella spp. merupakan bakteri
menyebabkan foodborne disease di negara
berkembang dengan gejala diare, sakit
perut, muntah dan demam. Menurut data
World Health Organization (WHO) 2003,
ada 17 juta kasus demam tifoid di seluruh
dunia dengan angka kematian 600.000
kasus, kasus demam tifoid di Indonesia
salah satu penyakit infeksi terpenting.
Penyakit ini endemik di seluruh daerah di
provinsi dan merupakan penyakit infeksi
terbanyak keempat dilaporkan dari seluruh
provinsi yaitu 24 kabupaten. (Arifin, 2015).
Terkait dengan besarnya resiko yang
disebabkan oleh infeksi Salmonella spp.
maka perlu dilakukan penelitian untuk
mendeteksi cemaran Salmonella spp. pada
daging kerbau beku kemasan asal India
yang dijual di Pasar Aikmel Kecamatan
Aikmel, Kabupaten Lombok Timur,
Provinsi NTB.

645

Volume 14 No. 6: 644-651
Desember 2022
DOI: 10.24843/bulvet.2022.v14.i06.p06

METODE PENELITIAN

Sampel

Sampel penelitian sebanyak 10 sampel
daging kerbau beku kemasan asal India
yang diperoleh dari 10 penjual daging di
Pasar Aikmel, Kecamatan Aikmel,
Kabupaten Lombok Timur, Provinsi NTB.
Pengambilan sampel dilakukan dengan cara
sedikit mengiris setiap sisi bagian luar
daging serta bagian tengah daging dengan
cara membelah daging menjadi dua bagian
kemudian mengambil sedikit bagian tengah
daging dengan jumlah berat sampel setiap
pedagang sebanyak 100 gram yang
dimaksukkan kedalam plastik steril, lalu
dimasukkan ke dalam cool box dan di bawa
ke laboratorium untuk dilakukan pengujian
isolasi dan identifikasi Salmonella spp.

Sampel sebanyak 100 gram tersebut
kemudian dilakukan isolasi dan identifikasi
sesuai metode (Jawetz et al., 2001)
ditimbang sebanyak 25 gram per sampel
kemudian dimasukkan ke dalam kantong
steril dan digerus menggunakan mortar
sampai daging halus, kemudian daging
yang sudah halus dimasukkan ke dalam
tabung yang berisi 225 ml Pengencer
Garam Buffer Phospat (PGBP), selanjutnya
1 ml larutan diambil kemudian dimasukkan
ke dalam tabung berisi 9 ml Selenine broth
lalu di inkubasi pada suhu 35°C selama 24
jam, kemudian di tanam pada media Xylose
Lysine Deoxycholate Agar (XLD) dengan
metode goresan kemudian diinkubasi pada
suhu 35°C selama 24 jam. Koloni yang
dicurigai  sebagai Salmonella  spp.,
kemudian diambil dengan menggunakan
osse untuk dilakukan pewarnaan Gram dan
dilanjutkan dengan uji identifikasi melalui
pengujian biokimiawi.

Uji Triple Sugar Iron Agar (TSIA)
Koloni diambil dari media XLD yang
diduga positif (+) tersebut kemudian
diinokulasikan ke TSIA dengan cara
menusuk sampai sepertiga dasar tabung
kemudian diangkat dan digores secara zig
zag pada media agar miring kemudian
diinkubasikan pada suhu 37°C selama 24
jam. Hasil uji positif Salmonella spp.
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ditandai terjadinya warna hitam pada
tusukan dan goresan pada media.

Uji Urease

Koloni diambil dari positif (+) XLD
dengan ose kemudian diinokulasikan ke
Urea broth kemudian diinkubasikan pada
temperatur 37°C selama 24 jam. Hasil uji
positif ditandai dengan terjadinya warna
pink sampai merah pada media sedangkan
hasil uji negatif ditandai dengan tetap warna
kuning pada media.

Uji Methyl Red-Voges Proskauer (MR-
VP)

Koloni diambil dari positif (+) XLD
dengan ose kemudian diinokulasikan ke
tabung yang berisi 10 ml media MR-VP
dengan cara digoyang-goyangkan sampai
tercampur  dan  diinkubasikan  pada
temperatur 37°C selama 24 jam jam.
Selanjutnya ditambahkan Reagen MR
untuk uji MR, dan a-naphtol dan KOH 4%
untuk uji VP. Hasil uji positif VP apabila
terjadi perubahan warna pink sampai merah
delima. Umumnya Salmonella spp.
memberikan hasil negatif untuk uji VP
(tidak terjadi perubahan warna pada media)
sedangkan untuk MR, hasil uji positif
ditandai dengan adanya difusi warna merah
ke dalam media dan hasil uji negatif
ditandai dengan terjadinya warna kuning
pada media.

Uji Indole

Koloni diambil dari positif (+) XLD
dengan ose kemudian diinokulasikan ke
media SIM dengan cara menusuk sampai ke
dasar media agar kemudian diinkubasi pada
suhu 37°C selama 24 jam selanjutnya
tambahkan 0,2 ml sampai dengan 0,3 ml
Reagent Kovacs. Hasil uji positif ditandai

Pada media XLD tampak adanya
pertumbuhan koloni yang berwarna hitam,
jika pengamatan pada media XLD terlihat
adanya koloni berbentuk bulat, cembung,
serta terdapat beberapa koloni berwarna
hitam, vyang diduga adalah bakteri
Salmonella spp. karena Produksi H2S oleh
spesies Salmonella spp. mengubah pusat
koloni menjadi berwarna hitam (Afriyani et
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dengan adanya cincin merah di permukaan
media. Hasil uji negatif ditandai dengan
tidak terbentuknya cincin merah.
Uji Citrate

Koloni diambil dari positif (+) XLD
dengan ose kemudian diinokulasikan ke
media SCA dengan cara digores pada media
agar miring kemudian diinkubasi pada
temperatur 37°C selama 24 jam. Hasil uji
positif ditandai adanya pertumbuhan koloni
yang diikuti perubahan warna dari hijau
menjadi biru. Hasil uji negatif ditandai
dengan tidak terjadi perubahan warna.

Analisis Data

Data hasil penelitian ini akan disajikan
dalam bentuk tabel dan gambar yang akan
dibahas secara deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Hasil isolasi pada media XLD
menunjukkan bahwa seluruh  sampel
mampu tumbuh membentuk koloni, 6
diantaranya menunjukkan adanya
pertumbuhan koloni yang berwarna hitam
karena produksi H>S yang diduga bakteri
Salmonella spp. Berdasarkan hasil uiji
pewarnaan gram, penampakan dibawah
mikroskop dari ke 10 sampel merupakan
Gram negatif, bentuk batang memanjang,
ini  menunjukkan ciri  dari  bakteri
Salmonella spp.yang dibuktikan dengan
warna merah memiliki bentuk morfologi
basil yang merupakan salah satu morfologi
dari salmonella spp. Hasil uji biokimia
menunjukkan 9 sampel positif, 1 sampel
dinyatakan negatif Salmonella spp. dengan
kontrol Atcc Salmonella spp.14028 (Tabel
1).
al., 2016). Menurut Zaraswati, (2006)
koloni mikroba melakukan reduksi asam
tiosulfat menjadi sulfat sehingga koloni
tampak berwarna  hitam. Beberapa
Salmonella spp menghasilkan bulatan
hitam (presipitat ferri sulfat) di tengah
koloni sebagai hasil produksi gas H2S
(Afriyani et al., 2016).
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Hasil pewarnaan Gram dari Kkoloni
terduga, memiliki gambaran mikroskupis;
bersifat Gram negatif, bentuk batang
memanjang, ini menunjukkan ciri dari
bakteri Salmonella spp. Hal ini sesuai

dengan pernyataan Michael (2005),
menyatakan bahwa Salmonella  spp.
merupakan bagian dari bakteri Gram

negatif yang berbentuk batang panjang.

Hasil identifikasi menunjukkan hasil
positif uji TSIA yaitu perubahan warna
media TSIA menjadi warna hitam. Warna
hitam yang dihasilkan merupakan indikasi
terbentuknya H»S, endapan ini terbentuk
karena bateri mampu menghasilkan H?S
kemudian akan berikatan dengan Fe yang
terdapat pada media biakan sehingga
menghasilkan endapan berwarna hitam.
(Elvioleta et al.,, 2016). Sari, (2012)
menyatakan  reaksi  spesifik  untuk
Salmonella spp. pada TSIA adalah pada
bagian slant berwarna merah/alkaline
(reaksi  basa),  memproduksi  H?S
(kehitaman pada agar hingga menutupi
warna agar dasar, dengan atau tanpa
memproduksi gas).

Pada wuji Motility positif terlihat
pergerakan (motilititas) pada media yang
ditusuk dengan ose dan warna media Sulfid
Indol Motility (SIM) ditandai dengan
adanya penyebaran garis berwarna hitam
pada daerah inokulasi dan perubahan pada
media dari warna bening menjadi hitam,
sesuai dengan pernyataan Afriyani et al.,
(2016), umumnya  Salmonella  spp.
memberikan hasil positif pada uji SIM yang
ditandai dengan pertumbuhan bakteri yang
menyebar, bergerak (motil) dan ada atau
tidak adanya H>S. Uji ini bertujuan
mengetahui pergerakan bakteri (motilititas)
pada media yang ditusuk dengan ose dan
warna media SIM berubah menjadi hitam.

Uji Simmon’s citrate bertujuan untuk
menentukan kemampuan bakteri dalam
menggunakan sitrat sebagai satu-satunya
karbon energi (Afriyani, 2016). Hasil uji
Simmon’s citrate menunjukkan hasil
negatif ditandai dengan tidak adanya
perubahan warna media menjadi biru,
artinya bakteri ini tidak menggunakan sitrat
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sebagai sumber energinya (Muzadin et al.,
2018). Putri (2016) menyatakan bakteri
yang dapat menggunakan sitrat akan
menggunakan garam amonium  dan
menghasilkan amonia, sehingga asam akan
dihilangkan dari medium dan menyebabkan
peningkatan pH. Peningkatan pH ini yang
akan mengubah warna medium dari hijau
menjadi biru.

Uji Glukosa positif terjadi perubahan
warna, terlihat adanya pembentukan
gelembung gas di dalam tabung durham, uji
Laktosa positif karena terjadi perubahan
warna, uji sorbitol positif yang ditandai
perubahan warna menjadi kuning, uji
malonat negatif di tandai dengan tidak ada
perubahan warna tetap berwarna hijau, dan
uji Sukrosa negatif tidak terjadi perubahan
warna dan tidak terlihat adanya
pembentukan gelembung gas. Hal ini sesuai
dengan pernyataan (Hidayat et al., 2014),
yang  menyatakan  bahwa  bakteri
Salmonella spp. dapat mempermentasikan
glukosa, laktosa, malonat, dan sukrosa
tetapi tidak dapat mempermentasikan
sukrosa pada medium gula-gula, Indol
negatif yang ditandai dengan tidak
terbentuknya cincin  berwarna merah,
Menurut Antriana (2014), reaksi positif
ditandai dengan terbentuknya cincin merah
pada permukaan medium, uji Katalase
positif ditandai dengan terbentuknya
gelembung-gelembung udara, sedangkan
untuk mengetahui jenis gram dari bakteri
gram negatif akan berwarna merah setelah
dilakukan proses pewarnaan (Murti dan
Budayanti, 2017). Uji GP/MR
menunjukkan hasil positif yang ditandai
dengan terjadinya perubahan warna
indikator menjadi merah, ditandai dengan
perubahan pH pada media biakan, metil red
akan menjadi merah pada kondisi asam dan
berwarna kuning pada kondisi basa
(Muzadin et al., 2018).

Uji Urease dilakukan menggunakan
media urea base agar dan hasil yang didapat
negatif bakteri Salmonella spp. ditandai
dengan tidak ada perubahan media urea
agar di dalam tabung reaksi. Uji urease
digunakan untuk mengidentifikasi bakteri
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yang menghasilkan enzim urease sehingga
bakteri tersebut dapat menguraikan urea
dengan ditandai perubahan warna menjadi
merah apabila positif (Satria et al., 2021).
Hasil  pengujian  kontrol  Atcc
Salmonella spp. 14028, TSIA positif, SIM
positif, Simmon’s citrate negatif, Glukosa
positif gas, Sukrosa negatif, Sorbitol positif,
Manitol positif, Laktosa positif, Urea
negatif, GP negatif, Malonat negatif, Indol
negatif, dan Motility positif. Dari 10 sampel
pada pewarnaan Gram menunjukkan Gram
negatif. Hasil uji biokimia didapatkan 9
positif terkontaminasi Salmonella spp. Dari
10 sampel. 9 sampel yang dinyatakan
positif terdapat 90% kemiripan dengan
kontrol Atcc Salmonella spp. 14028,
sedangkan 1 sampel hanya terdapat 20%
kemiripan dengan kontrol Atcc Salmonella
spp. 14028 sehingga dinyatakan negatif.

Pembahasan

Kondisi pasar serta tata laksana
pemasaran sangat berpengaruh terhadap
timbulnya kontaminasi berbagai agen
penyakit baik bakteri, virus, jamur maupun
parasit. Kondisi pasar yang kurang
memadai dari segi infrastruktur maupun
kebersihan sangat mempengaruhi higienitas
terhadap berbagai jenis makanan yang
diperjualbelikan terutama daging kerbau
beku kemasan asal india. Hasil pengamatan
terhadap lingkungan  pasar  Aikmel
menunjukkan bahwa kondisi sanitasi di
pasar sangatlah minim karena para
pedagang menyajikan daging yang dijual
dengan cara ditata di atas meja tanpa
mengkondisikan suhu rendah. (Sa’idah et
al., 2011) menyatakan semestinya daging
dikemas dalam styrofoam dan di biarkan di
dalam kemasan plastiknya  serta
dikondisikan pada suhu rendah dengan
menggunakan (freezer) sehingga dengan
demikian dapat menekan kemampuan
pertumbuhan suatu bakteri.

Tingginya hasil pengujian terhadap
cemaran Salmonella spp pada daging
kerbau beku dari India yang dipasarkan di
pasar Aikmel kemungkinan disebabkan
beberapa faktor, faktor pertama adalah
kondisi pasar tempat berjualan yang kurang
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baik seperti lingkungan pasar yang kurang
bersih. Proses penyajian daging pada meja
tempat berjualan tidak dibersihkan setiap
selesai berjualan setiap harinya, Selain itu,
proses penyajian tempat penjual daging
yang dipersiapkan oleh para pedagang tidak
ditutup dan tidak disimpan dalam suhu
dingin dalam lemari pendingin (freezer)
sehingga dapat mengakibatkan
perkembangbiakan bakteri secara cepat
(Arifin,  2015).  Sehingga  adanya
kontaminasi bakteri pada daging kerbau
beku kemasan asal India sangat dipengaruhi
oleh kondisi pasar dan tata laksana
pemasaran. Faktor kedua bisa disebabkan
oleh pemotongan daging menjadi bagian-
bagian kecil (potongan eceran) oleh para
pedagang sehingga akan memperluas
daerah permukaan yang terkontaminasi
mikroba karena mikroba pada permukaan
potongan lebih mudah mendapat makanan,
air, dan oksigen sehingga mikroba lebih
cepat berkembangbiak dan daging lebih
mudah rusak (Arifin, 2015). Kondisi pasar
tempat menjual daging diatas meja yang
tidak steril juga merupakan salah satu

penyumbang kontaminasi bakteri yang
sangat tinggi. Hal ini sesuai dengan
pernyataan  Bayumitra (2014) yang
mengatakan bahwa kontaminasi oleh

mikroorganisme terhadap daging dapat
terjadi baik melalui udara, tanah, sentuhan,
serta lingkugan sekitar ~ sebelum
pemotongan dan setelah pemotongan.
Daging kerbau beku kemasan asal India
ini  sangat rentan sebagai media
perkembangan mikroba, karena daging
kerbau di impor dari India menempuh
transportasi cukup lama sehingga disimpan
dengan suhu beku (-18°C) di dalam
kemasan, (Zahiruddin et al.,, 2008)
menyebutkan seperti pada produk daging

mempunyai masa simpan yang relatif
singkat, salah satu usaha  untuk
memperpanjang masa simpan adalah

dengan penyimpanan pada suhu beku (-
18°C) dan suhu dingin (-5°C), tetapi para
pedagang tidak menjual daging tetap dalam
kondisi beku dengan suhu (-18°C) di dalam
kemasan, namun diletakkan di atas meja
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jualan yang tidak steril cendrung berada di
lingkungan kotor dan di potong kecil-kecil.
Dalam teknologi pangan, khususnya bidang
teknologi pengawetan, freezeburn yakni
suatu perubahan citra rasa, perubahan
warna, kehilangan zat gizi serta perubahan
tekstur dari bahan pangan beku akan cepat
terjadi jika bahan pangan disimpan pada
suhu di atas (-9°C) (Zahiruddin et al.,
2008). Selain itu cemaran bakteri pada
daging juga disebabkan oleh rendahnya
tingkat pengetahuan pedagang, kebersihan,
dan sanitasi. Faktor lain yang menjadi
penyebab adanya bakteri Salmonella spp.
Perkembangan bakteri Salmonella spp.
terbilang sangat cepat dan menakjubkan,
setiap selnya mampu membelah diri setiap
20 menit sekali pada suhu hangat. Karena
itu, infeksi Salmonella spp. lebih banyak
terjadi pada suhu yang panas (Arifin, 2015).

Pemerintah telah menetapkan peraturan
atau pengawasan untuk perlindungan
terhadap konsumen mengenai produk mutu
hewan yang beredar melalui Standar
Nasional Indonesia (SNI) No. 01-6366-
2000 tentang batas maksimum cemaran
bakteri pada daging kerbau beku tanpa
tulang, untuk Salmonella spp. harus negatif
atau daging kerbau beku tanpa tulang tidak
boleh mengandung Salmonella  spp.
(Direktorat Kesehatan Masyarakat
Veteriner, 2007). Berdasarkan standar di
atas, maka daging kerbau beku kemasan
asal India yang dijual di pasar Aikmel,
Kecamatan Aikmel, Kabupaten Lombok
Timur, Provinsi NTB tidak memenuhi
standar yang ditetapkan, karena hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa dari
sampel daging kerbau beku kemasan asal
India yang diperiksa 90% terkontaminasi
bakteri  Salmonella spp. Hasil ini
menunjukkan kualitas daging kerbau beku
kemasan asal india yang dijual di pasar
Aikmel, Kecamatan Aikmel, Kabupaten
Lombok Timur, Provinsi NTB kurang baik.
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SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Daging kerbau beku kemasan asal India
yang dijual di pasar Aikmel, Kecamatan

Aikmel, Kabupaten Lombok Timur,
Peovinsi NTB menunjukkan kualitas
kurang baik karena 90%  sampel

menunjukkan adanya cemaran bakteri
Salmonella spp.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan
tentang identifikasi jenis bakteri Salmonella
spp. yang mencemari daging kerbau beku
kemasal asal india yang di jual di pasar
Aikmel, kecamatan Aikmel, Kabupaten
Lombok Timur Provinsi NTB.
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Tabel 1. Hasil uji biokimia
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Hasil

Kode sampel < < o g 5 % g . s TSU 5 %

P 5 %0 3 3853585 ES
Pedagang 1 HoS(-) HS() - +g + - + + - - - - +
Pedagang 2 HoS(-) H.S() - +9 + + + + - - - - +
Pedagang 3 HoS(-) HS(+) - +g + + + + - - - - +
Pedagang 4 HS(-) HS() - +9 + + + - - - - +
Pedagang 5 HoS(-) HS() - +g + + - + - - - - +
Pedagang 6 HoS(-) H.S(+) - +9 + + + + - - - - +
Pedagang 7 HoS(+) H.S(+) - +g - + o+ + + o+ - -+
Pedagang 8 HoS(-) H.S() - +g + + + + - - - - +
Pedagang 9 HoS(-) HS() - +g + + + + - - - - +
Pedagang 10 HoS(-) H.S() - +g + + + + - - - - +
Atcc
Salmonellasp. H2S(+) HS(+) - +g - + + + - - - - +
14028

Tabel 2. Hasil identifikasi bakteri Salmonella spp. pada daging kerbau beku kemasan asal

India di Pasar Aikmel.

Hasil Pengujian Salmonella spp.

Kode sampel Positif (+) Negatif (-)
Pedagang 1 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 2 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 3 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 4 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 5 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 6 (+) Salmonella spp. -
Pesagang 7 ) (-) negatif
Pedagang 8 (+) Salmonella spp. -
Pedagang 9 (+) Salmonella spp. -

Pedagang 10 (+) Salmonella spp.
Atcc Salmonella spp. 14028 (+) Salmonella spp.
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