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Abstrak

Salmonella sp. merupakan salah satu bakteri patogen yang dapat mengkontaminasi makanan ringan
yang dijual di kantin sekolah dan menimbulkan potensi risiko kesehatan bagi konsumen. Penelitian
ini bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan Salmonella sp. dalam makanan ringan kantin dan
untuk meneliti hubungan antara pengetahuan siswa tentang pemilihan makanan ringan dan tingkat
infeksi Salmonella. Penelitian ini dilakukan di empat sekolah di Kota Bogor. Sebanyak 40 sampel
makanan ringan dikumpulkan dari kantin sekolah dan dianalisis untuk keberadaan Salmonella sp.,
sementara 120 responden siswa diperiksa menggunakan tes Widal dan kuesioner terstruktur. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa makanan ringan dari SMP B bebas dari kontaminasi Salmonella sp.
di semua kategori makanan. Sebaliknya, makanan yang terkontaminasi ditemukan di SMP A, SMA
C, dan SMK D, khususnya pada kategori makanan porsi seperti hidangan berbasis mie dan makanan
tradisional. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa sebagian besar responden memiliki
pengetahuan yang baik mengenai pemilihan makanan ringan yang aman. Namun, analisis statistik
menunjukkan tidak ada hubungan yang signifikan antara pengetahuan siswa tentang pemilihan
makanan ringan dan tingkat infeksi Salmonella sp. Temuan ini menunjukkan bahwa meskipun siswa
menunjukkan pengetahuan yang baik dalam memilih camilan, paparan Salmonella sp. masih dapat
terjadi dari makanan kantin sekolah.

Kata kunci: Salmonella sp., Makanan ringan, Widal, Perilaku

Abstract

Salmonella sp. is a pathogenic bacteria that can contaminate snacks sold in school canteens and
pose a potential health risk to consumers. This study aimed to identify the presence of Salmonella
sp. in canteen shacks and to examine the relationship between students' knowledge of snack
selection and Salmonella infection rates. This study was conducted in four schools in Bogor City. A
total of 40 snack samples were collected from school canteens and analyzed for the presence of
Salmonella sp., while 120 student respondents were examined using the Widal test and a structured
questionnaire. The results showed that snacks from SMP B were free from Salmonella sp.
contamination in all food categories. In contrast, contaminated food was found in SMP A, SMA C,
and SMK D, especially in portioned food categories such as noodle-based dishes and traditional
foods. The results also showed that most respondents had good knowledge regarding safe snack
selection. However, statistical analysis showed no significant relationship between students'
knowledge of snack selection and Salmonella sp. infection rates. These findings suggest that
although students demonstrate good knowledge in selecting snacks, Salmonella sp. exposure can
still occur from school canteen snack food.

Keywords: Salmonella sp., Snack Food, Widal, Behavior

PENDAHULUAN bakteri patogen. Bakteri seperti Salmonella sp.
Kasus mewabahnya penyakit tifoid dan diare dan Escherichia coli menjadi penyebab penting
pada anak usia sekolah merupakan salah satu infeksi saluran cerna, di mana infeksi oleh
contoh dampak buruk dari konsumsi makanan bakteri ini dapat menyebabkan diare akut dan
jajanan yang tidak higienis dan terkontaminasi komplikasi serius, terutama pada anak-anak

(Popa & Papa, 2021). Salmonella sp. tetap
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menjadi salah satu agen utama foodborne
disease yang berdampak besar terhadap
kesehatan masyarakat di berbagai negara,
termasuk negara berkembang.

Makanan jajanan telah menjadi bagian tidak
terpisahkan dari pola konsumsi masyarakat,
khususnya di lingkungan sekolah. Definisi
makanan jajanan menurut Keputusan Menteri
Kesehatan  Republik  Indonesia  Nomor
942/Menkes/SK/VII/2003 menyebutkan bahwa
ini adalah makanan dan minuman yang diolah di
tempat penjualan dan disajikan siap santap
untuk konsumsi umum, selain jasa boga, rumah
makan/restoran, dan hotel. Karena sering
dikonsumsi oleh anak-anak, jajanan yang
tercemar patogen merupakan ancaman
kesehatan serius.

Penyakit tifoid masih menjadi masalah
kesehatan masyarakat yang signifikan di negara
berkembang, termasuk Indonesia. Secara
global, demam tifoid diperkirakan menyebabkan
lebih dari 9 juta kasus setiap tahun, dengan
beban yang tinggi di kawasan Asia Selatan dan
Asia Tenggara (Stanaway et al., 2019).
Meskipun uji Widal masih banyak digunakan
dalam praktik klinis di negara berkembang
karena kemudahan dan biaya yang relatif
rendah, metode ini memiliki keterbatasan dalam
sensitivitas dan spesifisitas sehingga hasilnya
perlu diinterpretasikan secara hati-hati dan
dikombinasikan dengan informasi Klinis serta
epidemiologis lainnya (Parry et al., 2002; Crump
et al,, 2015). Selain itu, beberapa penelitian
menunjukkan bahwa praktik higiene dan sanitasi
pedagang makanan di lingkungan sekolah
berhubungan dengan tingkat kontaminasi
mikroba pada makanan jajanan, termasuk
bakteri patogen seperti Salmonella sp. dan
Escherichia coli (Rane, 2011; Alimi, 2016). Oleh
karena itu, kajian yang mengintegrasikan aspek
keamanan pangan, higiene penanganan
makanan, dan indikasi paparan infeksi pada
konsumen menjadi penting untuk memahami
risiko kesehatan masyarakat secara lebih
komprehensif.

Penelitian  terbaru  menunjukkan  bahwa
prevalensi Salmonella sp. pada makanan siap
santap (ready-to-eat foods) cukup tinggi di
berbagai negara berkembang. Sebuah kajian di
Kolombia menemukan bahwa Salmonella sp.
terdeteksi pada 52,6 % sampel sosis artisanal
siap santap yang dijual di outlet makanan umum
dan pedagang kaki lima dari 2017 hingga 2022,
menunjukkan risiko kontaminasi yang tinggi
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terkait kebersihan produksi dan penanganan
makanan informal (Jaramillo-Bedoya et al.,
2025). Selain itu, studi penilaian risiko
kesehatan di Iraq melaporkan bahwa
Salmonella sp. ditemukan pada 154 %
makanan kaki lima yang diuji, menegaskan
bahwa konsumsi makanan jalanan berisiko
tinggi terhadap infeksi bakteri ini (Almashhadany
et al., 2025).
Temuan-temuan ini menggarisbawahi bahwa
kontaminasi oleh Salmonella sp. bukan hanya
permasalahan lokal, tetapi juga merupakan
tantangan kesehatan masyarakat global yang
terkait dengan sanitasi, higiene pangan, dan
pengetahuan penanganan pangan. Di
Indonesia, data pemeriksaan makanan jajanan
di beberapa sekolah menunjukkan adanya
cemaran mikroba termasuk Salmonella sp. dan
E. coli, meskipun studi lokal masih terbatas.
Misalnya, dari 42 sampel makanan jajanan di
wilayah Puskesmas Bogor Timur tahun 2015-
2016, sebanyak 40% dinyatakan tercemar
mikroba termasuk kedua patogen tersebut (lke,
2017).
Infeksi Salmonella sp. dapat menyebabkan
penyakit demam tifoid, yaitu infeksi sistemik
karakteristik ~ yang melibatkan demam
berkepanjangan dan inflamasi jaringan usus
serta organ lain. Walaupun demam tifoid lebih
sering dikaitkan dengan Salmonella enterica
serovar Typhi, kontaminasi Salmonella pada
makanan siap santap memperluas risiko
penyakit saluran cerna non-typhoidal di
komunitas (Moges et al., 2025).
Kota Bogor perlu diteliti dalam konteks
keamanan pangan jajanan sekolah karena
tingginya aktivitas pendidikan dan keberadaan
pedagang makanan siap santap di sekitar
lingkungan sekolah yang berpotensi
meningkatkan risiko kontaminasi
mikroorganisme patogen. Makanan jajanan
yang dijual di lingkungan sekolah sering kali
diproduksi dan disajikan dengan standar higiene
dan sanitasi yang terbatas, sehingga rentan
tercemar bakteri seperti Salmonella sp. dan
Escherichia coli (Syafriyani & Djaja, 2020;
Thorigoh et al., 2020). Selain itu, kebiasaan
siswa mengonsumsi makanan jajanan juga
diketahui dapat meningkatkan risiko penyakit
bawaan pangan seperti diare apabila keamanan
dan kebersihan makanan tidak terjamin
(Susilowati et al., 2022). Oleh karena itu,
penelitian mengenai cemaran bakteri pada
makanan jajanan sekolah di Kota Bogor penting
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dilakukan untuk mendukung upaya pengawasan
keamanan pangan dan perlindungan kesehatan
anak usia sekolah.

Selain analisis cemaran bakteri pada makanan
jajanan  sekolah, penting juga untuk
mengevaluasi pengetahuan siswa terhadap
pemilihan makanan yang aman. Pengetahuan
gizi dan kesehatan memengaruhi perilaku
pemilihan makanan, di mana kurangnya
informasi dapat meningkatkan paparan terhadap
makanan yang terkontaminasi (Notoatmodijo,
2003). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis cemaran Salmonella sp.
pada makanan jajanan sekolah, mengevaluasi
tingkat infeksi pada responden, serta
mengetahui tingkat pengetahuan responden
terhadap pemilihan jajanan yang aman untuk
dikonsumsi.

BAHAN DAN METODE

Analisis cemaran mikrobiologis pada makanan
dan pemeriksaan infeksi pada individu umumnya
dilakukan secara terpisah dalam penelitian
keamanan pangan. Namun, integrasi kedua
pendekatan ini penting untuk memahami
hubungan antara sumber kontaminasi pangan
dan dampaknya terhadap kesehatan konsumen.
Pemeriksaan Salmonella sp. pada makanan
jajanan dapat mengidentifikasi keberadaan
patogen pada sumber pangan, sedangkan uiji
serologis seperti Widal dapat memberikan
indikasi awal paparan Salmonella sp. pada
individu yang mengonsumsinya (Crump et al.,
2015; Mogasale et al, 2016). Pendekatan
terpadu ini membantu menilai risiko keamanan
pangan secara lebih komprehensif, terutama
pada anak sekolah yang sering mengonsumsi
makanan jajanan dan rentan terhadap penyakit
bawaan pangan (WHO, 2015; Grace, 2015).
Penelitian ini dilakukan dengan pengukuran
sampel mengacu pada rumus estimasi proporsi
pada studi cross-sectional dengan tingkat
kepercayaan 95%. Data yang dikumpulkan
meliputi pengambilan sampel makanan jajanan
kantin dari empat sekolah sebanyak 120
responden dan dilanjutkan dengan  uji
Salmonella sp. terhadap makanan jajanan
tersebut. Pemeriksaan Widal dilakukan terhadap
30 responden dari tiap sekolah dengan
komposisi masing-masingnya 10  orang
responden dari kelas 1 sampai kelas 3 (Gambar
1.).

Kuisioner diberikan kepada seluruh responden
yang diambil sampel darahnya untuk
mengetahui pengetahuan responden dalam
pemilihan makanan jajanan. Sampel jajanan
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dimasing-masing  sekolah  diambil  untuk
diperiksa di laboratorium (Gambar 2).

/o
Gambar 2. Pengambilan sampel makanan pada

kantin sekolah

Bahan-bahan yang digunakan dalam identifikasi
bakteri Salmonella sp. ini adalah sampel
makanan dan minuman jajanan, alkohol 70%,
Lactosa Broth, ATCC 13076, Buffered Pepton
Water (BPW), akuades steril, Selenite Cystine
Broth, Salmonella Shigella Agar (SSA), Triple
Sugar Iron Agar (TSIA), Nutrient Agar, urea agar,
dan indol. Bahan-bahan yang digunakan untuk
pemeriksaan Widal adalah serum/plasma,
kontrol positif dan negatif polivalen Salmonella,
reagen Widal S. typhi O, S. paratyphi AO, S.
typhi H, S. paratyphi AH.

Alat-alat yang digunakan dalam identifikasi
bakteri Salmonella sp. ini adalah alat
homogenisasi (stomacher intercsience),
timbangan analitik SHIMADZU, pisau steril,
spatula steril, pipet volume 100 ml, tabung reaksi,
erlenmeyer, botol pengencer 250 ml, gelas ukur
100 ml, cawan petri, inkubator, dan pengaduk
gelas. Alat-alat untuk pemeriksaan Widal adalah
tabung reaksi, rak tabung reaksi, sentrifus tipe
0508, mikropipet, plat widal, dan batang
pengaduk. Alat dan bahan analisa telah
mengikuti standar SNI 1992 dan SNI 2011



tentang metode pengujian cemaran mikroba
pada makanan.

Tahapan metode penelitian antara lain
pengambilan sampel makanan jajanan kantin
empat sekolah di Kelurahan Tanah Sareal Kota
Bogor. Setelah itu, dilanjutkan dengan
pemeriksaan bakteri Salmonella sp. di
laboratorium (Gambar 3.). Sampel darah yang
sudah diambil dilakukan pemeriksaan uji Widal
di laboratorium dan pemberian kuisioner pada
responden.

Gambar 3. Proses laboratorium pemeriksaan
keberadaan bakteri Salmonella sp.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Cemaran Salmonella sp. Pada Makanan
Jajanan

Kategori makanan jajanan kantin pada beberapa
sekolah dalam penelitian ini mengacu pada
klasifikasi Widyakarya Pangan dan Gizi (2004),
yaitu panganan, panganan yang diporsikan, dan
minuman. Distribusi kategori makanan jajanan
tersebut ditunjukkan pada Gambar 4.
Berdasarkan hasil pengamatan, jenis makanan
yang diporsikan merupakan kategori yang paling
banyak ditemukan dibandingkan dengan
panganan dan minuman. Dari total 40 sampel
makanan jajanan yang diperiksa, cemaran
Salmonella sp. hanya ditemukan pada kategori
panganan yang diporsikan. Distribusi makanan
yang terkontaminasi dan tidak terkontaminasi
Salmonella sp. pada masing-masing sekolah
ditunjukkan pada Gambar 5.

Pada SMP A, seluruh sampel makanan yang
diporsikan (3 sampel) terdeteksi mengandung
Salmonella sp. (7,3%). Sebaliknya, pada SMP B
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tidak ditemukan kontaminasi pada seluruh
sampel yang diperiksa (12,2%). Pada SMA C,
dari 4 sampel yang diperiksa terdapat 2 sampel
yang terkontaminasi (4,9%) dan 2 sampel tidak
terkontaminasi (4,9%). Sementara itu, pada
SMK D, dari 7 sampel yang diperiksa hanya 1
sampel yang terkontaminasi (2,4%) dan 6
sampel lainnya tidak terkontaminasi (14,6%).
Jenis makanan yang teridentifikasi mengandung
Salmonella sp. antara lain mie bakso, mie ayam,
soto mie, dan gado-gado.

o
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Jumlah Makanan (%)

SMPA SMPB SMAC SMKD

OPenganan EYg Diporsikan B Minuman

Gambar 4. Kategori makanan jajanan kantin
pada beberapa sekolah di Kota Bogor

Keberadaan Salmonella sp. pada panganan
yang diporsikan menunjukkan bahwa makanan
tersebut tidak memenuhi standar keamanan
pangan. Berdasarkan Standar Nasional
Indonesia  (SNI), Salmonella sp. tidak
diperbolehkan terdapat dalam produk pangan
siap konsumsi. Kontaminasi bakteri pada
makanan jajanan dapat terjadi akibat praktik
higiene dan sanitasi yang kurang memadai
selama proses pengolahan, penyimpanan,
maupun penyajian makanan (Mega et al., 2014).
Selain itu, lingkungan tempat penjualan yang
kurang bersih juga dapat meningkatkan risiko
kontaminasi mikroba.

Sebaliknya, pada kategori panganan seperti
cilok, cireng, dan gorengan tidak ditemukan
kontaminasi Salmonella sp. Hal ini kemungkinan
disebabkan oleh proses pemanasan seperti
penggorengan atau pengukusan yang dapat
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Gambar 5. Cemaran Salmonella sp. pada
makanan jajanan kantin yang diporsikan

mengurangi  keberadaan bakteri patogen.
Proses pemanasan diketahui dapat menurunkan
jumlah bakteri patogen dalam makanan apabila
suhu dan waktu pemanasan mencukupi
(Koneman et al., 1992).

Tingkat Infeksi Salmonella sp. Berdasarkan
Pemeriksaan Widal

Pada penelitian ini, didapatkan 120 sampel
responden yang tidak dalam keadaan demam
(responden dalam keadaan sehat), kemudian
diuji infeksi Salmonella sp. menggunakan
metode Widal. Peningkatan titer aglutinin H saja
tanpa disertai peningkatan aglutinin O tidak
dapat dipakai untuk mendiagnosis penyakit
demam tifoid. Penyebab hal tersebut dapat
disebabkan karena pasien pernah terinfeksi atau
sering terinfeksi dengan S. typhi dosis rendah,
berada dalam masa penyembuhan demam tifoid
ataupun mendapat imunisasi anti tifoid (Puspa et
al, 2005). Oleh karena itu, pemeriksaan infeksi
Salmonella sp. yang dilakukan yaitu terhadap
antigen S. typhi O, S. typhi H, S. paratyphi AO,
S. paratyphi AH. Hasil dari pemeriksaan ini, yaitu
berupa titer dari masing-masing antigen.

Titer Widal adalah pengenceran tertinggi yang
masih menimbulkan reaksi aglutinasi.
Peningkatan titer aglutinin O menunjukkan
adanya infeksi yang aktif; peningkatan titer
aglutinin H menunjukkan disebabkan vaksinasi;
peningkatan titer aglutinin Vi menunjukkan karier
(Entjang, 2003). Widal dikatakan positif apabila
didapatkan titer lebih dari atau sama dengan
empat kali lipat (Puspa et al, 2005). Interpretasi
pada titer O berarti hasil negatif, titer 1/80
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dinyatakan dengan aglutinasi yang minimal, titer
1/160 dinyatakan dengan aglutinasi sedang dan
1/320 dinyatakan dengan aglutinasi pada semua
bagian serum (Rijal, 2014).

Hasil pemeriksaan menunjukkan bahwa seluruh
responden menunjukkan reaksi aglutinasi pada
satu atau lebih antigen Widal. Titer tertinggi yang
ditemukan adalah 1/320, terutama pada antigen
S. typhi O dan S. typhi H, sedangkan titer
terendah adalah O, terutama pada antigen S.
paratyphi AH.

Temuan ini menunjukkan bahwa sebagian
responden kemungkinan pernah terpapar
bakteri Salmonella. Penelitian sebelumnya juga
melaporkan bahwa populasi sehat dapat
menunjukkan titer Widal tertentu akibat paparan
sebelumnya, imunisasi, atau infeksi subklinis
(Dissa et al., 2018). Oleh karena itu, hasil uiji
Widal perlu diinterpretasikan secara hati-hati
karena variasi titer antibodi dapat dipengaruhi
oleh berbagai faktor, termasuk riwayat paparan
dan respons imun individu.

Pengetahuan Pemilihan Makanan Jajanan

Pengolahan data kuisioner dimulai dengan uiji
reliabilitas dan uji validitas. Berdasarkan uji
reliabilitas, sebanyak 20 pertanyaan yang
diujikan dinyatakan konsisten (r hitung > r tabel).
Tetapi, setelah dilakukan uji validitas didapatkan
4 pertanyaan yang tidak valid (r hitung < r tabel)
dan pertanyaan tersebut tidak digunakan dalam
penelitian ini. Jumlah pertanyaan yang
digunakan dalam penelitian sebanyak 16
pertanyaan. Pertanyaan yang tidak valid adalah :

1. Apakah anda makan makanan yang sudah
berjamur?

(hitung (0,146) < rtabel (0,176))

2. Apakah anda suka membeli makanan
kemasan? (rhitung (0,031) < rtabel (0,176))

3. Apakah anda lebih memilih jajanan yang
dibungkus dengan pembungkus yang bersih?
(rhitung (0,146) < rtaver (0,176))

4. Apakah anda menyukai makanan yang
banyak mengandung zat gizi seperti tahu,
tempe, telur, daging, sayur dan buah? (rnitung
(0,146) < rtabel (0,176))

Suatu pertanyaan dinyatakan valid apabila
pertanyaan tersebut benar-benar mengukur apa
yang diukur dan dinyatakan reliabel apabila
pertanyaan tersebut dapat dipercaya atau
diandalkan (Notoatmojo, 2003). Pengetahuan
pemilihan makanan jajanan dari beberapa
sekolah digolongkan ke dalam kategori perilaku



yang baik dan tidak baik, yang dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 6. Kategori perilaku pemilihan
makanan jajanan

Berdasarkan Gambar 6. didapatkan secara
umum semua responden memiliki pengetahuan
pemilihan makanan jajanan yang baik. Pada
SMP A dan SMP B, responden yang berperilaku
baik lebih banyak dibandingkan dengan SMA C
dan SMK D. Hal ini dikarenakan responden SMP
pada umumnya masih patuh dengan aturan
dalam memilih makanan yang didapat dari
orangtuanya  ataupun aturan sekolah,
sedangkan pada responden SMA lebih bebas
dalam perilaku pemilihan makanan karena
usianya lebih dewasa, uang jajan dari orang tua
lebih banyak dan sudah mulai mengabaikan
peraturan dari orang tua atau pun sekolah. Umur
akan mempengaruhi pengalaman seseorang
dalam pemilihan makanan, semakin tinggi umur
maka diharapkan mempunyai pengetahuan
yang lebih tinggi (Wawan, 2011).

Perilaku pemilihan makanan jajanan
menunjukkan bahwa responden  memiliki
pengetahuan yang baik seperti memilih jajanan
yang tertutup, bersih, memperhatikan
kebersihan alat pengolah jajanan,
memperhatikan tanggal kadaluarsa, mencuci
tangan sebelum makan, dan sarapan dari
rumah. Sedangkan, perilaku kurang baik yang
ditemukan adalah memilih makanan yang
mengandung penyedap, pewarna, makanan
bersaos, dan tidak memperhatikan kandungan
zat gizi yang terdapat pada bungkus makanan.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Puriantini
(2010) yang menyatakan sikap anak tentang
pemilihan makanan jajanan, sebagian besar
mempunyai sikap mendukung.
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Rata-rata perilaku pemilihan makanan jajanan
kantin pada beberapa sekolah di Kelurahan
Tanah Sareal menunjukkan bahwa responden
dari beberapa sekolah memiliki perilaku yang
baik. Perilaku pemilihan makanan jajanan ini
dipengaruhi oleh banyak faktor diantaranya,
pengetahuan, tingkat pendidikan, uang saku,
dan pengaruh dari teman-teman. Menurut
Notoatmojo  (2003),  faktor-faktor  yang
mempengaruhi terbentuknya perilaku dibedakan
menjadi 2, yaitu faktor intern (pengetahuan,
kecerdasan, persepsi, emosi dan motivasi yang
berfungsi untuk mengolah rangsang dari luar)
dan faktor ekstern (lingkungan sekitar baik fisik
maupun non fisik meliputi iklim, manusia, sosial
ekonomi, kebudayaan, dan sebagainya).
Hasil pemeriksaan makanan jajanan kantin di
empat sekolah menggambarkan makanan yang
disajikan umumnya layak di konsumsi karena
hasil pemeriksaan bakteri Salmonella sp.
negatif. Hasil positif cemaran Salmonella sp.
hanya didapatkan pada beberapa panganan
yang diporsikan saja dan berdasarkan hasil
pengamatan tidak semua responden menyukai
makanan tersebut.
Perilaku responden dalam pemilihan makanan
jajanan baik artinya responden dapat memilih
makanan yang layak konsumsi, namun hasil
pemeriksaan Widal dari beberapa sekolah
menunjukkan hasil yang positif untuk semua
titer. Hal ini berarti perilaku responden
berbanding terbalik dengan hasil pemeriksaan
Widal yang artinya perilaku yang baik tidak
berhubungan dengan tingkat infeksi Salmonella
sp. Responden telah terpapar bakteri
Salmonella sp. dalam jangka waktu yang lama
bukan dari makanan jajanan yang disajikan di
kantin sekolah, melainkan makanan yang di
konsumsi di luar kantin sekolah, ataupun akibat
dari responden tidak menjaga kebersihan
pribadi seperti tidak mencuci tangan sebelum
makan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, sebagian besar
responden di empat sekolah di Kelurahan Tanah
Sareal, Kota Bogor, memiliki pengetahuan yang
baik dalam memilih makanan jajanan kantin.
Hasil pemeriksaan menunjukkan bahwa
sebagian besar sampel makanan jajanan tidak
terkontaminasi Salmonella sp., meskipun
beberapa makanan pada kategori panganan
yang diporsikan terdeteksi mengandung bakteri
tersebut. Analisis lebih lanjut menunjukkan
bahwa tidak terdapat hubungan yang signifikan
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antara tingkat pengetahuan responden dalam
memilih makanan jajanan dengan tingkat infeksi
Salmonella sp.

Penelitian  selanjutnya  disarankan  untuk
melakukan pemeriksaan cemaran Salmonella
sp. tidak hanya pada makanan jajanan, tetapi
juga pada para penjamah makanan serta
peralatan pengolahan  makanan  untuk
mengidentifikasi potensi sumber kontaminasi
secara lebih komprehensif.
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