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Abstrak 

 
Foodborne diseases adalah penyakit yang ditularkan melalui makanan yang terkontaminasi dan 

merupakan salah satu masalah kesehatan masyarakat yang utama. Bakteri yang biasa mencemari daging adalah 

Escherichia coli. Kontaminasi E. coli pada daging ayam dapat mempengaruhi kesehatan konsumen. Pengolahan 

daging ayam dan kondisi pasar mempengaruhi tingkat kontaminasi bakteri E. coli. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengukur kontaminasi bakteri E. coli pada daging ayam di pasar Kota Surabaya. Metode untuk menghitung dan 

memperkirakan jumlah bakteri E. coli yang terdapat pada daging ayam pada penelitian ini menggunakan Most 

Probable Number (MPN). Hasil menunjukkan 20 sampel (33,3%) dari total 60 sampel yang memberikan hasil 

negatif, hal ini mengindikasikan bahwa hanya 20 sampel daging ayam yang aman untuk dikonsumsi dengan 

nilai MPN <1×101 CFU/g sedangkan 40 sampel (66,7%) sisanya tidak aman untuk dikonsumsi dengan nilai 

MPN >1×101 CFU/g. Standar ketentuan SNI 3924:2009 tentang syarat minimum jumlah cemaran E. coli pada 

daging ayam segar adalah 1×101 CFU/g sehingga kontaminasi bakteri E. coli yang ditemukan pada daging ayam 

di pasar kota Surabaya termasuk tinggi. 

 

Kata kunci: daging ayam, Escherichia coli, food borne disease, MPN, pasar 

 

Abstract 

 
Foodborne diseases are diseases transmitted through contaminated food and are one of the main 

public health problems. The bacteria that usually contaminates chicken meat is Escherichia coli. E. coli 

contamination in chicken meat can affect consumer health. Chicken meat processing and market conditions 

affect the level of bacteria contamination. This study aims to measure the contamination of E. coli bacteria in 

chicken meat in Surabaya's markets. The method which used to count and estimate the number of E. coli 

bacteria found in chicken meat in this study was Most Probable Number (MPN). The results showed 20 samples 

(33.3%) from 60 samples gave negative results. This indicated that only 20 samples of chicken meat were safe 

for consumption because the MPN value is <1 × 101 CFU/g while the remaining 40 samples (66.7%) were not 

safe for consumption because the MPN value is> 1 × 101 CFU/g. The standard of SNI 3924: 2009 concerning 

the minimum requirement for the amount of E. coli contamination in chicken meat is 1×101 CFU/g so that the 

contamination of E. coli which found in chicken meat in Surabaya was high. 
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PENDAHULUAN 

 

Pangan adalah salah satu kebutuhan dasar 

manusia yang harus terpenuhi. Ketersediaan 

pangan yang cukup baik, dari segi kualitas 

maupun kuantitas harus disediakan oleh 

pemerintah melalui program ketahanan pangan  

 

atau food security. Program tersebut diharapkan 

masyarakat dapat memenuhi kebutuhannya akan 

pangan yang sehat dan halal (Djaafar dan 

Rahayu, 2007).  

Produksi unggas adalah bagian terpenting 

dari industri peternakan di Indonesia. Salah satu 

bahan pangan yang merupakan sumber protein 
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dan dikonsumsi masyarakat dari unggas adalah 

daging ayam. Di dalam industri perunggasan, 

patogen bakteri enterik menimbulkan ancaman 

bagi kehidupan di masyarakat dan dapat 

berkontribusi pada penularan penyakit yang 

dapat menular dari hewan ke manusia (Anderson 

et al., 2016). 

Daging yang tercemar oleh bakteri memiliki 

potensi untuk dapat menimbulkan penyakit yang 

berbahaya apabila dikonsumsi manusia. Menurut 

Nadifah et al. (2014) kontaminasi bakteri yang 

terjadi pada makanan tersebut dapat 

menyebabkan perubahan makanan menjadi 

tempat untuk berkembangnya suatu penyakit 

yang menular atau yang lebih dikenal dengan 

foodborne diseases. Foodborne diseases adalah 

suatu penyakit yang dapat ditularkan oleh 

makanan, dan disebabkan oleh agen yang masuk 

ke dalam tubuh melalui konsumsi bahan 

makanan yang terkontaminasi dan hal ini 

merupakan salah satu masalah kesehatan utama 

yang berada di masyarakat (Tan et al., 2013).  

Bakteri yang sering sekali mengkontaminasi 

daging salah satunya adalah Escherichia coli 

yang dapat mempengaruhi kesehatan apabila 

dikonsumsi oleh manusia, sehingga dibutuhkan 

penanganan yang higienis serta sanitasi yang 

baik untuk meminimalisasi kontaminasi bakteri 

pada daging selama proses perlakuan 

(Dewantoro et al., 2014). 

Pada keadaan normal bakteri E. coli akan 

hidup dan berkembang pada saluran pencernaan, 

namun bakteri ini juga dapat berubah menjadi 

bakteri patogen yang dapat menyerang hewan 

serta manusia, dan mengakibatkan gangguan 

pada sistem pencernaan serta imunosupresi 

(Mundi, 2018). Kontaminasi bakteri E. coli pada 

daging adalah indikator adanya sanitasi yang 

buruk dalam hal pengelolaan makanan. Bakteri 

tersebut dapat menimbulkan perubahan yang 

terjadi pada daging seperti timbulnya bau dan 

lendir (Zakki, 2015). Higiene yang terkait 

dengan pengolahan daging dan perlakukan 

daging sangat penting karena kontaminasi 

bakteri E. coli berasal dari berbagai sumber, 

salah satunya adalah berasal dari air yang 

digunakan. Penerapan sanitasi yang buruk dari 

manajemen peternakan dapat menyebabkan 

terjadinya cemaran E. coli yang merupakan 

bakteri environment contaminant yaitu bakteri 

yang berasal dari cemaran lingkungan (Mundi, 

2018). 

Kondisi pasar juga mempermudah 

terjadinya kontaminasi bakteri E. coli. Pasar 

dengan segala aktivitas yang terjadi di dalam 

serta lingkungannya dapat memungkinkan 

terjadinya potensi kontaminasi silang (cross 

contamination) pada produk-produk makanan, 

baik yang berasal dari industri skala rumah 

tangga ataupun industri besar yang 

memanfaatkan daging ayam sebagai bahan dasar 

untuk produknya telah tercemar (Lye et al., 

2013). 

Melihat potensi daging ayam yang sangat 

rentan akan kontaminasi bakteri E. coli terutama 

yang dijual di pasar, maka peneliti ingin 

mengetahui tingkat kontaminasi bakteri E. coli 

pada daging ayam yang dijual di pasar kota 

Surabaya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah daging ayam broiler sejumlah 60 buah 

yang dijual di pasar tradisional kota Surabaya. 

Daging ayam yang digunakan sebagai sampel 

adalah bagian dada seberat 25 gram. Daging 

ayam ini akan diuji dengan metode Most 

Probable Number (MPN). 

Pengujian MPN dilakukan dengan sampel 

setiap pengenceran 10-1, 10-2, 10-3 dari media  

Buffered Pepton Water (BPW) (Merck 

1.07228.0500) masing-masing diambil 1 ml, 

dituangkan ke dalam 5 tabung yang berisi tabung 

Durham dan 9 ml Brilliant Green Bile Broth 

(BGBB) (Merck 1.05454.0500). Tabung-tabung 

tersebut kemudian diinkubasikan selama 24-48 

jam pada suhu 35oC. Gas yang terbentuk pada 

tabung-tabung ini adalah hasil positif dalam uji 

pendugaan untuk bakteri E. coli selanjutnya 

dilakukan uji peneguhan dengan mengambil 1 

loop biakan dari tabung BGBB yang positif dan 

distreak ke media Eosin Methylene Blue Agar 

(EMBA) (Merck 1.01347.0500) dan kemudian 

diinkubasi di suhu 35 ° C selama 24 jam.  
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Warna koloni bakteri E. coli yang muncul 

di media EMBA setelah inkubasi yaitu hijau 

metalik. Koloni dari masing-masing media 

EMBA kemudian dipindahkan ke media 

Tryptone Water (Merck 1.10859.0500) untuk 

pengujian indol. Hasil positif untuk uji indol 

adalah terbentuknya cincin warna merah muda di 

bagian atas media tryptone water. Menghitung 

jumlah MPN E. coli didasarkan pada tabung 

yang positif uji indol. Penghitungan dilakukan 

dengan menggunakan tabel McCrady 

(Prawesthirini et al., 2016). Data yang dihasilkan 

akan dilakukan analisa secara deskriptif dan 

disajikan dalam bentuk tabel. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Metode MPN digunakan untuk menghitung 

dan memperkirakan jumlah bakteri E. coli yang 

terdapat pada daging ayam. MPN dilakukan 

melalui 3 tahap uji yaitu uji penduga 

(presumptive test), uji peneguhan (confirmed 

test) dan uji pelengkap (completed test). Uji 

penduga (presumptive test) dan Uji konfirmasi 

(confirmed test) dilakukan untuk memeriksa 

keberadaan bakteri lactose fermenter yang dapat 

menghasilkan gas seperti bakteri coliform. 

Perubahan warna pada media BGBB disebabkan 

karena adanya proses fermentasi dari bakteri 

coliform yang menghasilkan asam sehingga 

tabung berubah menjadi kuning keruh. Hasil 

positif dari media BGBB (Gambar 1) dilihat dari 

perubahan warna dan kekeruhan tabung serta gas 

didalam tabung Durham (Merck, 1996). 

Uji pelengkap (completed test) digunakan 

untuk mengonfirmasi lebih lanjut bahwa bakteri 

yang diuji merupakan E. coli. Media EMBA 

digunakan sebagai media selektif diferensial 

untuk meyakinkan bahwa bakteri yang terdapat 

dalam  sampel adalah E. coli. Media EMBA 

mengandung laktosa, sukrosa, pepton, eosin Y 

dan methylen blue, adanya methylen blue dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif. 

Laktosa dan sukrosa merupakan zat yang dapat 

difermentasi oleh bakteri Gram negatif seperti 

bakteri E. coli menjadi asam dan gas. Asam yang 

terbentuk akan bereaksi dengan indikator Eosin 

Y dan merubah warna media menjadi ungu gelap 

mengkilap (Gambar 2). Hasil positif terlihat dari 

pertumbuhan koloni bakteri E. coli yang 

berwarna hijau metalik dan mempunyai titik 

gelap ditengah koloni (Lal dan Cheepthman, 

2007). 

Uji indol dilakukan untuk membedakan 

antara bakteri E. coli dan Enterobacter 

aerogenes dimana bakteri E. coli  akan 

memberikan hasil indol positif sedangkan bakteri 

Enterobacter dan Klebsiella memberikan hasil 

yang negatif (Gambar 3). E. coli mempunyai 

enzim triptophanase yang mampu mendegradasi 

asam amino triptofan menjadi senyawa Indol. 

Deteksi indol dilakukan dengan menambahkan 

reagen Kovach ke dalam medium. Senyawa 

indol yang terbentuk terlihat sebagai cicin merah 

di bagian atas media. Media Tryptone water 

digunakan dalam uji ini karena media tersebut 

mengandung triptofan yang nantinya akan 

didegradasi oleh bakteri E. coli menjadi indol 

(MacWilliams, 2009). 

Dari total 60 sampel yang diuji, hanya 20 

sampel (33,3%) yang memberikan hasil negatif 

(Tabel 1). Hasil tersebut mengindikasikan bahwa 

hanya ada 20 sampel daging ayam yang aman 

untuk dikonsumsi karena nilai MPN-nya <1×101 

CFU/g sedangkan 40 sampel (66,7%) sisanya 

tidak aman untuk dikonsumsi karena nilai MPN-

nya >1×101 CFU/g yang mana melebihi standar 

ketentuan SNI 3924:2009 tentang syarat 

minimum jumlah cemaran E. coli pada daging 

ayam segar. 

Hasil yang didapatkan pada penelitian ini 

lebih tinggi dari penelitian Soepranianondo et 

al., (2019) yang menunjukkan hasil positif 

sebanyak 32,5% di Jawa Timur, Indonesia dan 

penelitian yang dilakukan oleh Ashraf et al., 

(2015) dengan hasil positif sebanyak 44% di 

provinsi Kaliobia, Mesir. Jumlah cemaran 

bakteri E. coli yang tinggi mengindikasikan 

bahwa daging ayam yang dijual di daerah 

tersebut tidak  layak untuk dikonsumsi manusia 

karena melebihi standar yang telah ditetapkan 

(Adeyanju dan Ishola, 2014). 

Bakteri coliform yang sering kali ditemui 

mencemari daging adalah bakteri E. coli yang 

merupakan bakteri flora normal pada saluran 

pencernaan manusia dan hewan (Wibisono et al.,  
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Gambar 1. Hasil positif dari media BGBB    

                    dengan warna media yang keruh dan  

                    gas dalam tabung Durham. 

 
Gambar 2. Hasil positif dari media EMBA  

                    dengan terbentuknya koloni E. coli  

                    berwarna hijau metalik. 

 

 
Gambar 3. Hasil positif dari uji indol dengan terbentuknya 

                                                      cincin merah pada bagian atas media tryptone water. 

 

Tabel 1. Hasil positif E. coli daging ayam di pasar Kota Surabaya 

Lokasi Jumlah Positif Jumlah Negatif 

Pasar tradisional Kota Surabaya (n=60) 40/60 = 66,7% 20/60 = 33,3% 

Nilai MPN E. coli positif  ≥1×101 CFU/g (SNI 3924:2009).

 

2020). Bakteri E. coli ini jika mencemari 

makanan dan dikonsumsi manusia maka akan 

mengakibatkan diare yang akut (gastroenteritis), 

sehingga perlu untuk menjadi perhatian (Javadi 

dan Safarmashaei, 2011). Tingkat kontaminasi 

yang tinggi atau melebihi ambang batas dapat 

menyebabkan penurunan kualitas, daya simpan, 

bau tidak sedap dan menyebabkan gangguan 

kesehatan (Djaafar dan Rahayu, 2007). 

Keberadaan bakteri E. coli dalam makanan juga 

dapat menjadi indikator keberadaan mikroba 

patogen lain (Ishii dan Sadowsky, 2008). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Xiaoli et al., (2018), peningkatan produksi toksin 

dari bakteri patogen dapat disebabkan oleh 

adanya E. coli non patogen. 

Beberapa penyebab dari terdapatnya 

cemaran dari bakteri E. coli pada daging ayam 

tersebut yaitu akibat sanitasi yang buruk pada 

kandang, kebersihan yang buruk pada tempat  

 

penampungan, serta higienitas peternak yang 

masih kurang baik (Rombaut, 2005; Fikri et al., 

2017). Proses penyajian daging ayam di pasar 

yang kurang memperhatikan sanitasi juga dapat 

menyebabkan tingginya kontaminasi E. coli 

(Fikri et al., 2018). Daging yang tidak ditutup 

dan disimpan dalam suhu kamar akan 

menyebabkan perkembangan bakteri secara 

cepat (Suardana dan Swacita, 2009). Daging 

yang diletakkan bercampur dengan bagian jeroan 

dapat juga menjadi sumber kontaminasi E. coli 

pada daging ayam (Kartikasari et al., 2019). 

Tingkat kontaminasi bakteri yang tinggi juga 

dapat disebabkan oleh tempat penjualan yang 

terletak di pinggir jalan dan terbuka sehingga 

daging ayam mudah terkontaminasi oleh debu 

dan udara (Selfiana et al., 2017).  

Ferasyi dan Rastina (2020) menyatakan 

bahwa keberadaan E. coli pada daging ayam di 

Pasar Tradisional terjadi karena adanya 
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pencemaran pada peralatan yang digunakan 

sebagai alas dan alat pemotong daging ayam. 

Cemaran bakteri E. coli pada daging ayam juga 

disebabkan oleh proses pencabutan bulu dan 

pengeluaran jeroan yang tidak benar karena bulu 

rentan terkontaminasi oleh feses ketika ayam 

masih hidup (Nurhadi, 2012). Peningkatan 

sanitasi lingkungan dan pengolahan daging ayam 

dapat mencegah kontaminasi E. coli pada daging 

ayam yang akan dikonsumsi (Yang et al., 2017; 

Selfiana et al., 2017). Penerapan Hazard 

Analysis and Critical Control Point (HACCP) 

dan Good Agricultural practices, Good 

Handling Practices yang baik harus dilakukan 

untuk menghasilkan pangan yang aman, bermutu 

dan bergizi (Djaafar dan Rahayu, 2007). 

 

KESIMPULAN 

 

Persentase sampel daging ayam yang dijual 

di pasar kota Surabaya yang positif tercemar 

bakteri E. coli adalah 66,7% sedangkan 33,3% 

sisanya negatif dari cemaran bakteri E. coli 

sehingga kontaminasi bakteri E. coli yang 

ditemukan pada daging ayam di pasar kota 

Surabaya termasuk tinggi. 
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