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Abstrak 

Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri yang rentan mengkontaminasi daging 

ayam, kontaminasi bakteri pada daging ayam umumnya berasal dari ruangan, peralatan, 

maupun meja tempat pemotongan ayam serta air yang digunakan selama proses pemotongan 

hingga pengolahan daging ayam. Dampak jika masyarakat mengkonsumsi daging ayam yang 

tercemar bakteri Escherichi coli berupa gangguan pada saluran pencernaan dengan gejala 

umum sakit perut, diare, muntah, demam, dan tipes. Penelitian ini bertujuan`untuk 

mengetahui ada tidaknya bakteri Esherichia coli pada daging ayam yang dijual dipasar 

tradisional Kota Mataram dengan pengambilan sampel meggunakan purposive sampling. 

Jumlah sampel ditentukan menggunakan rumus detect disease to estimate proportion, dimana 

diambil 10 sampel daging ayam broiler dari 19 pedagang yang ada di Pasar Tradisional Kota 

Mataram dan dianalisis secara deskriptif. Dari 10 sampel daging ayam broiler yang diuji 4 

sampel diantaranya tercemar oleh bakteri Escherichia coli. Hasil penelitian menunjukan  

bahwa 40%  daging ayam broiler di Pasar Tradisional Kota Mataram tercemar bakteri 

Esherichia coli. 

Kata kunci: Escherichia coli, Ayam Broiler, Mataram 

 

  

Abstract 

Escherichia coli bacteria are bacteria that are susceptible to contaminating chicken 

meat. Bacterial contamination in chicken meat generally comes from the room, equipment or 

table where the chicken is abattoir, as well as the water used during the slaughtering process 

to the processing of chicken meat. The impact if people consume chicken meat contaminated 

with  Escherichia coli bacteria with general symptoms of abdominal pain, diarrhea, vomiting, 

fever and typhus. This study aims that determine the presence or absence of Esherichia coli 

bacteria in chicken meat sold in the traditional market of Mataram City. The samples of this 

research taken by purposive  sampling. The method of this research using detect disease to 

estimate proportion, where 10 samples of broiler chicken meat were taken from 19 traders in 

the Mataram City Traditional Market and analyzed descriptively. From 10 samples of broiler 

chicken tested, 4 of them were contaminated with Escherichia coli bacteria. The results 

showed that 40% of broiler chicken meat in the Mataram City Traditional Market were 

contaminated with Esherichia coli bacteria. 
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 Pendahuluan 

Pasar dengan segala aktivitas yang 

terjadi didalam serta lingkungan dapat 

memungkinkan terjadinya pontesi 

kontaminasi silang. Kontaminasi bakteri 

pada daging ayam umumnya berasal dari 

ruangan, peralatan maupun meja tempat 

pemotongan ayam, serta air yang 

digunakan selama proses pemotongan 

hingga pengolahan daging ayam 

(Maulitasari, 2014). Berdasarkan hasil 

penelitian Apriyanti dian dkk., (2020) dari 

50 sampel ayam yang dijual di pasar 

tradisional di Kecamatan Denpasar Barat 

terdapat 18 sampel yang melebihi batas 

maksimal cemaran bakteri menurut 

Standar Nasional Indonesia (SNI). Pasar 

tradisional kota Mataram merupakan pasar 

yang cukup ramai aktivitas jual beli di 

pasar tersebut juga banyak pedagang yang 

kurang memperhatikan kebersihan. Salah 

satu bakteri yang dapat mengontaminasi 

daging ayam adalah E. coli (Setyawan 

dkk.,2017). 

Hasil penelitian Irmayanti dkk., 

(2019) yaitu satu dari 18 sampel  daging 

ayam broiller dari pasar tradisional yang 

dianalisis hanya terdapat 3 sampel ayam 

broiller yang terkontaminasi E. coli tidak 

lebih dari Standar Nasional Indonesia 

(SNI) (Lawrie, 2003). Berdasarkan hasil 

penelitian yang dilakukan Soepranianondo 

et al.,(2019), menunjukkan bahwa hasil 

positif cemaran E. coli pada daging ayam 

yang dijual dipasar tradisional sebanyak 

32,5% di Kota JawaTimur, Indonesia. 

Tingkat cemaran bakteri E.coli pada 

daging ayam broiler dipasar Peunayom 

Banda Aceh sebanyak 26,7% 

(Ramadhania, 2020). Cemaran E.coli pada 

daging ayam beku di DKI Jakarta 

sebanyak 31,25%, Serang 27,28%, Bekasi 

sebanyak 27,27%% dan Bogor sebanyak 

12,50% ( Dewantoro dkk., 2009 ). 

Dalam keadaan normal bakteri 

Escherichia coli (E.Coli) akan hidup dan 

berkembang pada saluran pencernaan, 

namun kontaminasi yang terjadi pada 

makanan dan minuman dapat 

menyebabkan berubahnya makanan 

tersebut menjadi media bagi suatu 

penyakit yang disebut dengan foodborne 

disease, (Ray, 2004). Dampak jika 

masyarakat mengkonsumsi daging ayam 

yang tercemar bakteri E.coli, berupa 

gangguan pada saluran pencernaan, 

dengan gejala umum sakit perut, diare, 

muntah, demam,  dan tifus, (Doyle and 

Beuchat, 2007).  

Berdasarkan potensi daging ayam 

yang sangat rentan akan kontaminasi 

bakteri E. coli terutama yang dijual di 

pasar, maka perlu dilakukan penelitian 

untuk mendeteksi cemaran bakteri E. coli 

pada daging ayam yang dijual di pasar 

Pagesangan kota Mataram. 

 

Materi dan Metode 

Jenis dan Rancangan Penelitian  

Jenis penelitian adalah deskriptif 

yang bertujuan untuk mengidentifikasi 

bakteri Escherichia coli (E.coli) dengan 

rancangan penelitian menggunakan 

metode survey dengan pendekatan cross 

sectional study. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Januari 2022, identifikasi bakteri 

dari daging ayam, sampel ini diambil dari 

penjual daging ayam broiller dipasar 

Pagesangan Timur, Kecamatan Sekarbela, 

Kota Mataram dengan penelitian yang 

akan dilakukan di Balai Laboratorium 

Kesehatan Pengujian dan kalibrasi (BLPK) 

Provinsi Nusa Tenggara Barat. 

Sampel Penelitian 

Pengambilan sampel 

menggunakan metode purposive 

sampling yaitu sampel diambil dipenjual 

daging ayam broiler terbanyak disalah 

satu pasar tradisional Pagesangan Kota 

Mataram, Sedangkan untuk menentukan 

jumlah sampelnya dengan menggunakan 

rumus detect disease to estimate 

proportion yaitu dengan menentukan 
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proporsi positif dalam suatu populasi, 

maka jumlah sampel dihitung dengan 

menggunakan rumus Martin et al.,(1987) 

sebagai berikut : 

n = [1 – (1- α ) 1 𝐷⁄  ] [ N – 

(
 𝐷−1

2
) ] 

Keterangan : 

n : jumlah sampel  

α : Convidensi level ( 95%)  

D : Estimasi jumlah sampel  

N : jumlah  populasi sampel  

Sampel dalam penelitian ini 

ditentukan dengan jumlah populasi 1139 

ekor, maka penghitungan sampel dengan 

confidence level (CL) 95% dan D= 26,7% 

(Ramadhania, 2020) adalah sebagai 

berikut : 

D = sampel x prevalensi =  1139  x 

26,7% = 304,113 

n = [ 1 – (1 – 95%)1 304,113⁄  ] [ 

1139  – (
304,113−1

2
) ] 

n = [ 1 – (0,05) 
0.0033

] [ 1139 – 

151,56] 

n = [ 1- 0,9902] [ 987,44] 

n = [ 0,0098 ] [987,44] 

n = 9,6769 = 10 

 Jadi sampel yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah 10 sampel daging 

ayam. 

Variabel Penelitian 

Sampel diambil dari 19 pedagang 

sebanyak 10 sampel secara acak, pada 

daging ayam broiller dari pedagang daging 

ayam broiller dan dilakukan pengujian 

melihat profil biokimia E. coli pada daging 

ayam broiller dipedagang ayam broiller. 

Alat dan Bahan Penelitian 

Adapun alat dan bahan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah 

mikroskop, tabung reaksi, Autoclave, 

incubator, gunting, caferglas, eosin, 

plastic steril, scalpel, gelas ukur, lemari 

pendingin, pipet, jarum ose, rak tabung, 

cool box,  cawan petri, kertas tabel, 

Larutan Bufferedpepton water (BPW), 

EMBA, Aquades, dan daging ayam 

segar yang dijual dipasar Pagesangan 

Timur kota Mataram. 

Prosedur Penelitian 

Pengambilan Sampel dan Analisis 

Laboratorium 

Pengambilan sampel daging ayam 

broiler diambil dari pasar pukul 06.00 

wita, sampel yang diambil adalah daging 

ayam broiler. Sampel dimasukan kedalam 

cool box, sampel kemudian dibawa ke 

laboratorium untuk dilakukan pengujian 

bakteri. Sampel ditimbang sebanyak 10 

gram dan dihaluskan kemudian diencerkan 

dengan cairan PGBP (Pengencer Garam 

Buper Paspor) 90 ml sampai homogeny 

diambil 1 ml kemudian dimasukkan ke 

dalam botol yang terisi cairan BHI (Brain 

Heart Infusion) 9 ml dan diinkubasi 

selama 24 jam pada suhu 35ºC. Koloni  

bakteri dianggap tumbuh apabila BHI 

berubah warna menjadi keruh. Langkah 

selanjutnya diambil satu koloni dan 

ditumbuhkan ke media EMBA (Methylin 

Blue Agar).  Setelah itu, media diinkubasi 

pada suhu 35ºC selama 24 jam di dalam 

inkubator. Pengamatan koloni yang 

tumbuh pada media, koloni dibiakan di 

media NA (Nutrient  Agar ) setelah itu 

diinkubasi pada suhu 35ºC selama 24 jam 

di dalam inkubator. Kemudian identifikasi 

menggunakan uji biokimia dan gula-gula, 

pewarnaan gram dan diamati 

menggunakan mikroskop. 

Prosedur Pewarnaan Gram 

Uji katalase dilakukan dengan 

mengambil 1 ose bakteri dari NA slant 

kemudian digores diatas kaca objek, 

ditambahkan 1 tetes cairan H2O2 10% lalu 

dihomogenkan. Hasil positif ditandai 

dengan terbentuknya gelembung. 

 Pewarnaan gram dilakukan dengan 

pembuatan sediaan di atas kaca obyek, 
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dikeringkan pada suhu kamar, dan 

dilewatkan pada nyala api dengan 

permukaan menghadap ke atas sebanyak 

3-4 kali kemudian didinginkan. Sediaan 

diletakkan di atas rak pewarnaan. Larutan 

Kristal violet dituang di atas sediaan dan 

didiamkan selama 1 menit. Sediaan dicuci 

dengan air, setelah itu dituangkan larutan 

garam iodine/lugol, diamkan selama 1 

menit. Selanjutnya cuci dengan alkohol 

95% hingga warna violet menghilang, lalu 

cuci kembali menggunakan air. Sediaan 

dituangi larutan safranin, kemudian di 

diamkan selama 30 detik. Cuci dengan air 

dan keringkan di udara. Setelah kering 

sediaan diamati di bawah mikroskop 

dengan pembesaran 100X menggunakan 

minyak imersi. 

Uji Katalase 

Isolat bakteri yang diambil dari 

permukaan media NA slant kemudian 

digores diatas gelas objek, lalu 

ditambahkan cairan hydrogen peroksida 

(H2O2) 10 %. Dicampur secara perlahan 

menggunakan jarum ose, hasil positif 

ditandai oleh terbentuknya gelembung-

gelembung udara. 

Uji Biokimia 

Tes biokimia dilakukan untuk 

mengidentifikasi bakteri Escherichia coli. 

Tes biokimia yang dilakukan mengacu 

pada berdasarkan Bergey’s manual of 

determinative bacteriology (Holt et al., 

1994), antara lain adalah: 

Media Triple Sugar Iron Agar (TSIA) 

Isolat bakteri yang diambil dari 

permukaan media NA slant kemudian 

ditanam ke dalam agar miring TSIA. 

Eschericia coli pada media TSIA akan 

tampak asam-asam, dapat 

memfermentasikan glukosa, mampu 

menghasilkan gasH2S. 

Media Sulfide Indol Motiliti (SIM) 

Isolat bakteri yang diambil dari 

permukaan media NA slant kemudian 

ditanam ke dalam agar datar SIM. 

Eschericia coli pada media SIM akan 

tampak asam-asam, tidak menghasilkan 

sulfur tetapi mampu menghasilkan gas, 

membentuk indol, dan ada motilitas. 

Analisi Data 

Data hasil penelitian cemaran 

Escherichia coli (E.coli) akan dianalisa 

secara deskriptif yang akan di 

persentasikan dalam bentuk tabel dan 

gambar. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan pada 10 sampel daging 

ayam broiler dipasar tradisional kota 

Mataram dengan media EMBA,  

menunjukkan pertumbuhan yang baik 

dari koloni biru-hitam gelap dengan 

kemilau hijau metalik. Maka 

didapatkan hasil seperti pada tabel 1 

sebagai berikut. 

 

Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Laboratorium pada Sampel Ayam Broiler terhadap bakteri 

Escherichhia coli. 

No 

Sam

pel 

Diagosa 

Hasil 

K TSIA SIM G SC L S AP M Urea Sor Man Mal 

1 + gas+ gas+ + - + + + - - + + + E.coli 

2 - - - - - - - _ - - _ _ _ - 

3 - - - - - - - - - - - - - - 
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4 - - - - - - - - - - - - - - 

6 - - - - - - - - - - - - - - 

7 + gas+ gas+ + - + + + - - + + + E.coli 

8 + gas+ gas+ + - + + + - - + + + E.coli 

9 - - - - - - - - - - - - - - 

10 + gas+  gas+  + - + + + - - + + + E.coli 

Keterangan: 

+ : positif, ˗ : negatif , K : katalase, TSIA: triple sugar iron agar, SIM : sulfit indol motility, G : glukosa, SC 

: simon citrat, L : laktosa, S : sukrosa, AP : alkali posfat, M : malonat, Urea : urea, Sor : sorbit, Man : 

manitol, Mal : maltose 

Hasil pengujian bakteri 

Escherichia coli pada 10 sampel yang di 

Pasar tradisional di Kota Mataram 

terdeteksi adanya bakteri E. coli pada 4 

sampel media EMBA  (Eosin Methylen 

Blue Agar) dimana berwarna hitam atau 

gelap pada bagian pusat koloni dan hijau 

metalik yang mengkilat. Media EMBA 

yang 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. 

Hasil positif terlihat dari 

pertumbuhan koloni bakteri E. coli yang 

berwarna hijau metalik dan mempunyai 

titik gelap ditengah koloni (Lal dan 

Cheepthman, 2007). Berdasarkan SNI 

3932 (1995) menyatakan bahwa faktor 

kontaminasi mikroba dapat terjadi melalui 

permukaan daging pada saat pemotongan 

dan meja tempat penjualan daging ayam ( 

kaudi, 2001). 

Menurut peneliti, hasil negatif yang 

di dapatkan dikarenakan kondisi 

lingkungan yang bersih, peralatan 

berjualan yang bersih dan jauh dari tempat 

pembuangan sampah selain itu proses 

pemotongan pedagang higienitas sehingga 

daging tidak terkontaminasi oleh bakteri 

Escherichia coli. Kondisi  lingkungan 

dengan temperatur yang tinggi dapat 

mempercepat perkembangbiakan bakteri-

bakteri yang dapat tumbuh pada 

temperature tinggi adalah bakteri golongan 

fekal yang dapat tumbuh pada suhu 42°, 

sedangkan bakteri golongan non fekal 

tidak dapat tumbuh pada suhu tersebut 

tetapi dapat tumbuh pada suhu 37° 

(Widiyanti, 2004) 

 

Kesimpulan 

Hasil penelitian deteksi  bakteri 

Escherichia coli (E. coli) pada daging 

ayam broiler di pasar tradisional kota 

Mataram, pada 10 sampel  terdeteksi 4 

sampel positif bakteri E.coli. 
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