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 Produksi hasil ternak di Indonesia memiliki jumlah yang cukup besar. 

Produk hasil pangan ternak yang dikonsumsi masyarakat umum berupa 

pangan langsung maupun olahan, seperti susu, telur, daging sapi dan 

ayam, sosis, bakso, nuget dan lainnya. Kebersihan pangan tersebut 

seharusnya terjaga dan sesuai dengan aturan batas maksimum cemaran 

mikroba dalam pangan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

jumlah cemaran bakteri Escherichia coli pada beberapa daging ayam 

yang diperoleh di salah satu pasar di Kota Makassar. Penelitian 

dilakukan dengan menggunakan uji eber dan formalin, dilanjutkan 

dengan uji total plate count dengan mengisolasi bakteri melalui 

pengenceran bertingkat pada sampel. Masing-masing cawan petri yang 

telah berisi sampel, ditambahkan 12-15 ml media plate count agar 

(PCA) yang sudah didinginkan. Jumlah koloni bakteri yang tumbuh 

dihitung antara 25-250 koloni. Data dianalisis untuk mengetahui 

kelayakan konsumsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah 

cemaran E. coli terendah pada empat sampel punggung dan paha atas 

daging ayam broiler sebesar 2,5 x 102 cfu/gr dan nilai tertinggi cemaran 

adalah 5,1 x 102 cfu/gr. Nilai tersebut melebih ambang batas yang telah 

ditetapkan oleh SNI, sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. 
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1. Pendahuluan 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia yang harus dipenuhi. Oleh 

karena itu, ketersediaan pangan yang berkualitas terus diupayakan oleh pemerintah melalui 

program ketahanan pangan. Melalui program tersebut diharapkan masyarakat mendapatkan 

pangan yang sehat, aman dan halal untuk dikonsumsi [1][2]. Bahan pangan hewani harus 

terjamin keamanannya agar masyarakat terhindar dari bahaya mengkonsumsi pangan yang 

tidak aman.  

Kebutuhan pangan tidak terbatas pada nilai kuantitas saja, akan tetapi 

mempertimbangkan aspek mutu dan keamanan. Perdagangan global memberikan dampak 

isu keamanan pangan terhadap produk pertanian, baik produk hewani maupun tanaman 

pangan, antara lain penyakit antraks [3][4], penyakit zoonosis virus Avian Influenza [5], 

kasus keracunan susu [6], cemaran aflatoksin pada jagung dan kacang tanah [7], serta 

cemaran berbagai mikroba patogen pada produk ternak [8]. Pangan asal hewan (daging, 

susu, telur) dan olahannya merupakan media yang sangat baik bagi pertumbuhan mikroba 

dan menjadikannya sebagai bahan pangan yang mudah rusak. Bakteri Escherichia coli, 

Salmonella sp., Staphylococcus sp., Clostridium spp., Campylobacter spp., dan lainnya 
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dikenal sebagai mikroba patogen pencemar makanan yang menyebabkan terjadinya penyakit 

food borne illness [9][10].  

Rumah potong ayam umumnya ditemukan di sekitar pasar atau pemukiman warga 

yang melakukan pemotongan ayam hidup dan diolah menjadi karkas ayam siap dikonsumsi 

oleh konsumen. Rumah potong ini harus memenuhi persyaratan lokasi, sarana dan prasarana 

yang memadai dan sesuai aturan standar nasional Indonesia (SNI) [11][12]. Daging ayam 

yang layak dikonsumsi adalah daging ayam dengan kualitas yang baik dan tidak tercemar 

oleh berbagai mikroba. Proses pemotongan daging dengan alat pemotong yang tidak 

higienis, air pencucian yang tidak mengalir, serta faktor pengemasan dapat menjadi sumber 

tumbuhnya mikroba pencemar yang tidak diinginkan [13][14][15]. 

E. coli dilaporkan sebagai bakteri yang intensif mencemari daging ayam, termasuk 

ayam broiler. Tidak hanya mencemari pada daging ayam segar, bakteri ini juga ditemukan 

mencemari daging ayam beku [16][17]. Jumlah mikroba yang terlalu tinggi pada bahan 

pangan dapat mengubah karakter organoleptik, sehingga mengakibatkan perubahan nutrisi, 

nilai gizi atau bahkan merusak makanan tersebut [18][19]. Makanan yang tidak diolah 

dengan benar, akan menyebabkan bakteri E. coli mampu menembus barrier saluran usus 

pada pencernaan manusia [20][21]. Beberapa strain bakteri E. coli bersifat sebagai bakteri 

komensal, patogen intestinal dan patogen ekstra intestinal yang menyebabkan terjadinya 

penyakit, seperti diare, infeksi saluran kemih (ISK), meningitis, septicemia, gangguan 

pernapasan, dan beberapa gangguan lainnya [22][23]. Kasus penyakit yang disebabkan oleh 

infeksi E. coli juga terus bermunculan. Dari total 28 sampel feses anak, 13 sampel di 

antaranya positif terinfeksi E. coli dengan menggunakan metode PCR [24]. E. coli juga 

ditemukan pada 40% sampel urin pasien ISK dengan metode accidental sampling [25].  

Merujuk pada hasil penelitian sebelumnya, maka perlu dilakukan analisis cemaran 

bakteri, khususnya E. coli pada daging ayam broiler yang dijual di pasar Kota Makassar. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan konsumsi terhadap daging ayam 

tersebut, sehingga dapat memberikan informasi yang tepat guna bagi masyarakat terkait, 

pemilihan bahan pangan yang halal dan thayyib, pengolahan yang benar, dan kelayakan 

konsumsi sesuai dengan aturan standar nasional Indonesia. 

 

2. Metode Penelitian 

Penelitian dilakukan pada Laboratorium Unit Pelaksana Teknis Dinas Pengujian 

Mutu Produk Perternakan (UPTD PMPP), Dinas Peternakan dan Kesehatan Hewan Provinsi 

Sulawesi Selatan pada bulan Februari-April 2021. Sampel yang digunakan adalah daging 

segar ayam broiler pada bagian punggung (back) dan paha atas (thigh) yang diperoleh dari 

pedagang ayam di salah satu pasar di Kota Makassar. 

Preparasi sampel. Daging sampel diambil pada bagian punggung dan paha atas, 

kemudian dimasukkan ke dalam plastik HDPE steril. Setelah itu, sampel dihancurkan dan 

ditimbang masing-masing sebesar 25 g dan dianalisis lebih lanjut [26]. 

Uji eber/uji amonia. Masing-masing sampel diambil dan ditimbang sebanyak 10 gr, 

dimasukkan ke dalam plastik steril, dan ditambahkan akuades 20 ml. Sampel dihomogenkan 

menggunakan stomacher selama 1-2 menit. Sampel padat diambil menggunakan pinset dan 

gunting bedah dan diletakkan pada cawan petri secara terbalik. Larutan eber dimasukkan 

dan perubahan yang terjadi pada sampel diamati [27][28]. 

Uji formalin. Sampel ditimbang sebanyak 10 gr dan ditambahkan dengan akuades 

sebanyak 20 ml. Setelah itu sampel dihomogenkan dengan menggunakan stomacher selama 

1-2 menit. Setelah itu sampel disaring dengan menggunakan penyaring. Sebanyak 5 ml hasil 
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penyaringan dalam tabung reaksi ditambahkan dengan 5 tetes larutan KMnO4 0,1 N. Tabung 

reaksi digoyang-goyangkan dan perubahan warna diamati [29]. 

Uji total plate count (TPC). Sampel ditimbang secara aseptik sebanyak 25 gr, 

ditambahkan 225 ml larutan buffer fields phosfat buffered dilution water (BPBDW) dan 

dihomogenkan selama 2 menit. Dengan menggunakan pipet steril, sebanyak 1 ml homogenat 

dimasukkan ke dalam botol berisi 9 ml larutan BPBDW, sehingga diperoleh pengenceran 

10-2. Pada setiap pengenceran dilakukan pengocokan minimal 25 kali dan dilanjutkan untuk 

pengenceran 10-3, 10-4, 10-5, dan seterusnya sesuai kondisi sampel. Untuk metode cawan 

agar tuang, sebanyak 1 ml dipipet aseptis dari setiap pengenceran dan dimasukkan ke dalam 

cawan petri steril secara duplo. Ke dalam masing-masing cawan yang sudah berisi sampel, 

ditambahkan 12-15 ml media plate count agar (PCA) yang sudah didinginkan hingga 

mencapai suhu 45°C. Setelah agar menjadi padat, cawan petri yang telah berisi agar dan 

larutan sampel tersebut dimasukkan ke dalam inkubator dengan posisi terbalik selama 48 

jam 35°C. Jumlah koloni bakteri yang dihitung adalah 5 cawan petri yang mempunyai koloni 

bakteri antara 25 - 250 koloni [30][31]. 

Uji Escherichia coli. Ke dalam masing-masing cawan petri yang sudah berisi 

sampel, ditambahkan 12-15 ml media brilliant green lactose bile broth (BGLBB) 2. Setelah 

agar menjadi padat, cawan petri dimasukkan ke dalam inkubator dengan posisi terbalik 

selama 48 jam, 35°C. Tabung yang menghasilkan gas pada tabung Durham dicatat dan 

kemudian dirujuk ke tabel most probable number (MPN) [30][31]. 

Analisis data. Data dianalisis secara deskriptif untuk mengetahui kelayakan 

konsumsi pada sampel yang diuji. 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1  Hasil Penelitian 

Hasil uji eber yang dilakukan pada sampel daging ayam broiler disajikan pada 

Gambar 1. 

Gambar 1. Uji eber yang dilakukan pada sampel punggung (kiri) dan paha atas (kanan) daging ayam broiler 

setelah 3 menit menunjukkan awan-awan putih pada dinding cawan petri. 

 

Perubahan yang terjadi pada sampel daging ayam pada uji eber (Gambar 1) ditandai 

dengan terbentuknya awan putih di sekitar cawan petri yang menunjukkan bahwa sampel 

yang diuji telah mengalami pembusukan dengan terbentuknya gas NH3. Adapun hasil uji 

formalin dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Uji formalin yang dilakukan pada sampel punggung dan paha atas daging ayam broiler setelah 5 

menit menunjukkan warna biru ungu kemudian bening, sedangkan sampel pembanding berwarna kuning. 

 

Perubahan warna yang terjadi pada sampel daging ayam broiler menunjukkan warna 

biru ungu yang memudar menjadi bening mengindikasikan positif formalin, sedangkan 

sampel pembanding berwarna kuning sebagai sampel negatif formalin (Gambar 2).  

Hasil keberadaan mikroba secara keseluruhan dalam sampel dapat ditandai dari 

jumlah koloni per gram sampel melalui uji TPC. Hasil uji TPC pada sampel daging ayam 

broiler disajikan pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil pengamatan jumlah total cemaran melalui uji TPC pada daging ayam broiler. 

No.  Sampel  Hasil uji TPC (Angka/m3)  Batas syarat  
1  U1  1.5 × 105  106  
2  U2  1.2 × 104  106  
3  U3  Negatif  106  
4  U4  2.4 × 103  106  
5  U5  ≥ 106  106  
6  U6  1.8 × 104  106  
7  U7  Negatif  106  

8  U8  Negatif  106  

 

Batas syarat yang dipergunakan adalah berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI 

No. 1096/Menkes/PER/VI/2011 dan SNI 7388 Tahun 2009. Berdasarkan Tabel 1, data 

menunjukkan bahwa TPC dengan nilai terendah, yaitu 2,4 × 103 dan tertinggi yaitu ≥ 1 × 

106/m3. Sampel U5 menunjukkan hasil yang tidak memenuhi syarat kesehatan makanan. 

 
Tabel 2. Hasil pengamatan jumlah cemaran E. coli pada punggung dan paha atas daging ayam broiler. 

No. Sampel Jumlah cemaran E. coli 

1 Punggung 2,5 × 102 cfu/gr  

2,5 × 102 cfu/gr 

4,1 × 102 cfu/gr  

2,6 × 102 cfu/gr 

2 Paha atas  3,6 × 102 cfu/gr  

4,3 × 102 cfu/gr 

2,8 × 102 cfu/gr  

5,1 × 102 cfu/gr 

 

Sebanyak 8 sampel dengan pengujian aktivitas E. coli melewati ambang batas yang 

telah ditetapkan oleh SNI yaitu 1 × 101 cfu/gr. Nilai cemaran E. coli terendah 2,5 × 102 cfu/gr 

dan nilai tertinggi cemaran yaitu 5,1 × 102 cfu/gr. 
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3.2  Pembahasan 

Konsumsi daging ayam broiler oleh masyarakat Sulawesi Selatan mengalami 

peningkatan dalam kurun 3 tahun terakhir (2019-2021) yang ditandai dengan meningkatnya 

produksi daging ayam ras pedaging tersebut [32]. Hal ini disebabkan karena bertambahnya 

variasi olahan dari daging ayam dengan harga yang dapat dijangkau oleh semua kalangan, 

dibandingkan dengan jenis daging lainnya. Bagian punggung dan paha atas ayam umumnya 

diolah dengan cara dipanggang, dibakar, digoreng, direbus menjadi sop dan soto, pembuatan 

kaldu, dan olahan lainnya. Masyarakat memerlukan jaminan keamanan pangan pada saat 

membeli daging ayam broiler segar, agar terhindar dari cemaran biologis, kimiawi, fisik 

yang berpotensi mengganggu dan merusak kesehatan konsumen.  

Perubahan yang terjadi pada sampel daging ayam broiler pada uji eber (Gambar 1) 

menunjukkan bahwa seluruh sampel yang diuji telah mengalami kerusakan dan pembusukan 

dengan terbentuknya gas NH4Cl. Gas amonia merupakan gas hasil penguraian limbah 

nitrogen berperan sebagai indikator pendeteksi kerusakan daging ayam yang disebabkan 

metabolisme mikroba seperti Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Bacillus thuringiensis, 

Escherichia coli, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus bulgaricus, Proteus mirabilis, 

Proteus vulgaris, Clostridium sporogenes, Clostridium butyricum, Saccharomyces 

cerevisiae, Streptococcus thermophilus, Serratia marcescens, Pseudomonas sp. dan mikroba 

lainnya [33][34][35]. Mikroba tersebut menghasilkan enzim protease yang mendegradasi 

protein menjadi asam amino dan polipeptida melalui proses deaminasi, sehingga terbentuk 

amonia selama proses pembusukan berlangsung [36][37].  

Uji kualitatif dilanjutkan dengan pengujian kandungan formalin pada sampel 

punggung dan paha atas daging ayam broiler (Gambar 2). Perubahan warna terjadi pada 

tabung reaksi setelah 5 menit daging dan reagen dicampurkan. Tabung reaksi yang 

menunjukkan warna biru ungu kemudian bening dinyatakan sebagai sampel yang positif 

mengandung formalin, sedangkan sampel daging sehat sebagai kontrol, menunjukkan warna 

kuning dengan indikasi tidak mengandung formalin. Kalium permanganat (KMnO4) yang 

diteteskan dalam tabung reaksi merupakan agen pengoksidasi kuat yang menghasilkan 

warna merah muda, biru atau ungu yang intens pada sampel air normal [38][39]. Sampel 

daging ayam broiler yang sudah dicampur dengan formalin oleh pedagang dengan tujuan 

mengawetkan daging ayam, akan mengakibatkan hilangnya warna larutan KMnO4 dan 

kemudian menjadi warna bening atau warna yang pudar. Sifat reduktor gugus aldehid pada 

formalin yang membentuk asam metanoat/asam format/asam formiat (HCOOH) 

menyebabkan cairan menjadi tidak berwarna dengan bau yang menyengat dan bersifat 

korosif [40][41]. 

Sampel punggung dan paha daging ayam broiler yang telah diuji melalui uji amonia 

dan formalin dinyatakan tidak layak dikonsumsi karena terindikasi telah mengalami 

pembusukan dan mengandung zat pengawet formalin. Daging ayam yang dijual umumnya 

telah dibersihkan oleh pedagang dan diletakkan di atas meja dagang dengan alas tidak 

memadai dalam keadaan terbuka tanpa diberi es batu, dan sekali-kali dipercikkan air. Jika 

pembeli datang, pedagang akan memotongkan daging ayam dalam beberapa potongan kecil 

sesuai permintaan pembeli. Sisa-sisa limbah pemotongan dibuang di bawah meja dagang. 

Penggunaan alat potong yang tidak steril, kondisi ruangan terbuka, dan air cuci yang 

digunakan berulang kali merupakan faktor penyebab tumbuhnya mikroba infeksius dan 

toksigenik pada daging ayam, sehingga dapat menyebabkan kontaminasi silang. Limbah 

pemotongan berupa feses, bulu, dan kulit ayam juga berkontribusi sebagai penyebab 

kontaminasi mikroba enterik yang menyebabkan kerusakan pada daging ayam [42][43]. 
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Untuk mengawetkan daging ayam, agar dapat dijual pada hari yang berbeda setelah 

dibersihkan, daging tersebut direndam ke dalam formalin, dan penampakan daging menjadi 

lebih putih mengkilap dibandingkan daging segar lainnya. Peraturan Menteri Kesehatan RI 

No. 1168/Menkes/PER/X/1999 melarang penggunaan formalin sebagai bahan tambahan 

pangan. Sejalan dengan penelitian ini, bakteri E. coli pada empat pasar tradisional Makassar 

juga ditemukan mencemari daging ayam broiler yang dijual [44]. Kontaminasi terjadi karena 

sanitasi lingkungan, kebersihan pedagang, serta kontak langsung dengan tangan pembeli 

[44]. Akan tetapi, hasil sebaliknya berdasarkan uji analisa kadar formalin pada daging ayam 

broiler di beberapa perusahaan pengolahan daging ayam di Makassar menunjukkan hasil 

negatif [45]. Hal ini menjadi indikator bahwa perusahaan-perusahaan tersebut telah 

berkomitmen memproduksi daging ayam yang sesuai aturan SNI serta aman, sehat, utuh, 

dan halal (ASUH).  

Jumlah total cemaran mikroba melalui uji TPC pada sampel daging ayam broiler 

menunjukkan tiga sampel di antaranya tidak tercemar oleh mikroba, empat sampel tercemar 

berbagai mikroba, dan satu sampel dinyatakan tidak layak uji lanjut karena melewati jumlah 

batas syarat SNI, yaitu ≥ 106 (Tabel 1). Berdasarkan uji jumlah cemaran E. coli, keseluruhan 

sampel melebihi ambang batas yang telah ditetapkan oleh SNI yaitu 1 × 101 cfu/gr dengan 

nilai cemaran tertinggi ditemukan pada bagian paha atas (Tabel 2). Paha ayam merupakan 

bagian yang sering disentuh oleh pembeli pada saat memilih ayam yang akan dibelinya. 

Kuku diketahui dapat menjadi transmisi mekanis dari ayam ke kembali dan dari kuku 

pembeli ke ayam yang disentuh selanjutnya [46]. E. coli juga ditemukan pada jaringan kulit 

tangan yang terinfeksi [47]. Jumlah cemaran tertinggi E. coli yang ditemukan pada daging 

paha atas ayam ini lebih rendah dibandingkan dengan 6.57 log10 cfu/g [48], dan lebih tinggi 

dari 2,6 × 102 cfu/gr [49] berdasarkan penelitian terdahulu.  

E. coli sebagai anggota mikrobioma usus bersifat residensi dengan jumlah koloni 

90% dalam usus manusia sehat [50]. Perannya dalam tubuh selain membantu memecah dan 

mencerna makanan yang masuk, E. coli juga melindungi lapisan mucus usus agar tidak 

terjadi perlekatan strain patogen [51][52]. Akan tetapi, beberapa strain E. coli diketahui 

bersifat patogen dan resisten terhadap antibiotik [53] yang menular dan menyebar melalui 

makanan atau minuman yang terkontaminasi. Ketika masuk ke dalam tubuh, strain patogen 

E. coli membawa faktor virulensi yang akan menyebabkan penyakit infeksi. Anak-anak, ibu 

hamil, lanjut usia, dan orang-orang dengan imunitas rendah memiliki risiko tinggi yang 

mengancam nyawa akibat infeksi strain patogen E. coli [54]. Edukasi intensif oleh pihak-

pihak terkait kepada produsen, pengolah, dan pedagang daging ayam broiler perlu terus 

dilakukan. Tata laksana sanitasi yang baik dan hygiene perlu mendapat pengawasan. 

Standarisasi dan sertifikasi hygiene sanitasi pangan pada tempat pengolahan makanan 

seharusnya diperbaharui berkala, agar masyarakat dapat memilah pangan terbaik. Pemberian 

sanksi bagi pelanggar akan mengikat dan menciptakan keteraturan sosial, sehingga 

masyarakat sebagai konsumen dapat memperoleh perlindungan, dan jaminan keamanan 

pangan. Keterbukaan informasi keamanan pangan akan meningkatkan kesadaran pangan 

produsen dan konsumen terhadap ketersediaan, dan konsumsi pangan yang berkualitas, 

bermutu, aman, sehat, halal dan thayyib. 

 

4. Kesimpulan 

Analisis cemaran bakteri E. coli pada sampel punggung dan paha atas daging ayam 

broiler menunjukkan nilai terendah sebesar 2,5 x 102 cfu/gr dan nilai tertinggi cemaran 

adalah 5,1 x 102 cfu/gr. Nilai tersebut melebih ambang batas yang telah ditetapkan oleh SNI, 

sehingga daging ayam tersebut tidak layak untuk dipasarkan dan dikonsumsi. 
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