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IDENTIFICATION OF Escherichia coli CONTAMINATION AND  

CONTAMINATON FACTORS ON CHICKEN MEAT IN THE  

KETAPIAN MARKET EAST DENPASAR 

ABSTRACT 

Chicken meat has high protein and relatively cheaper than another meat. Chicken 

meat easily to be found in traditional markets. Chicken meat can be contamination 

by bacteria, especially by Escherichia coli bacteria. Escherichia coli in chicken 

meat can be caused by several contamination factors. This research was to identify 

Escherichia coli contamination and contamination factors in chicken meat in East 

Denpasar Ketapian market. In this research used a descriptive method with 

probability sampling technique, namely simple random sampling. Total samples 

used were 12 samples of chicken meat. The identification results found 6 samples 

of chicken meat (50%) positive Escherichia coli and 6 samples of other chicken 

meat (50%) got negative results Escherichia coli bacteria. Factors that can cause 

contamination in chicken meat are environmental factors (33% of garbage with 

heaped conditions, 100% of open trash conditions, 67% of the water does not flow),  

100% of sellers do not clean knives, personal hygiene factors (83% of sellers do not 

clean their hands or do not use gloves and 100% of sellers used aprons but in dirty 

conditions). Conclusion, based on the results of the research, 50% of chicken meat 

sold in the East Denpasar Ketapian market is contaminated by Escherichia coli 

bacteria and contamination factors that can affect are environmental factors, 

equipment hygiene and personal hygiene factors 

Keywords : Chicken Meat, Escherichia coli, Contamination Factor, Ketapian 

Market 
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IDENTIFIKASI CEMARAN Escherichia coli DAN  

FAKTOR PENCEMAR PADA DAGING AYAM  

DI PASAR KETAPIAN DENPASAR TIMUR 

ABSTRAK 

Daging ayam merupakan salah satu daging yang memiliki protein tinggi dan harga 

yang relatif lebih murah.  daging ayam dapat ditemukan di pasar tradisional. Daging 

ayam dapat tercemar oleh bakteri salah satunya oleh bakteri Escherichia coli. 

Cemaran Escherichia coli pada daging ayam dapat disebabkan oleh beberapa faktor 

cemaran.. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengidentifikasi cemaran 

Escherichia coli dan faktor pencemar pada daging ayam di Pasar Ketapian 

Denpasar Timur. Pada penelitian ini menggunakan metode dekriptif dengan teknik  

probability sampling, yakni simple random sampling.  Total  sampel yang 

digunakan adalah 12 sampel daging ayam. Hasil identifikasi ditemukan 6 sampel 

daging ayam (50%) positif ditemukan Escherichia coli dan 6 sampel daging ayam 

lainnya (50%) mendapatkan hasil negatif bakteri Escherichia coli. Faktor yang 

dapat menyebablan cemaran pada daging ayam adalah faktor lingkungan (33% 

sampah dengan kondisi menumpuk, 100% kondisi tempat sampah   terbuka, 67% 

kondisi air tidak mengalir ), 100% penjual  tidak membersihkan pisau, dan faktor 

kebersihan diri (83% penjual tidak membersihkan tangan atau tidak menggunakan 

sarung tangan dan 100% penjual menggunakan celemek tetapi dalam kondisi 

kotor). Kesimpulan, berdasarkan hasil penelitian, bahwa 50% daging ayam yang 

dijual di Pasar Ketapian Denpasar Timur tercemar oleh bakteri Escherichia coli dan 
faktor cemaran yang dapat mempengaruhi adalah  faktor lingkungan, kebersihan 

peralatan dan faktor kebersihan diri  

Kata kunci : Daging Ayam, Escherichia coli, Faktor Pencemar, Pasar Ketapian 
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RINGKASAN PENELITIAN 

IDENTIFIKASI CEMARAN Escherichia coli DAN  

FAKTOR PENCEMAR PADA DAGING AYAM  

DI PASAR KETAPIAN DENPASAR TIMUR 

 

Oleh: PUTU INDAH ARTA PRATIWI (NIM. P07134019066) 

Daging ayam merupakan bagian tubuh yang berasal dari ternak unggas 

(Ayam) yang memiliki kandungan gizi yang tinggi dan baik untuk dikonsumsi 

karena mengandung unsur gizi seperti karbohidrat, protein, vitamin dan mineral. 

Daging ayam banyak ditemukan di pasar tradisional maupun di pasar modern. 

Daging ayam yang dijual di pasar modern disajikan dalam kondisi tertutup dan 

menggunakan kemasan sedangkan di pasar tradisional daging ayam disajikan 

dengan keadaan terbuka (tanpa penutup) diatas meja. Daging ayam yang diletakkan 

diatas meja dalam keadaan terbuka dengan lokasi yang tidak terjamin 

kebersihannya dapat mengakibatkan bakteri dapat tumbuh dengan baik. Salah satu 

jenis bakteri yang dapat mencemari daging ayam adalah bakteri Escherichia coli. 

Escherichia coli merupakan bagian dari suatu mikrobiota normal saluran 

pencernaan dan apabila berada di dalam usus besar akan bersifat patogen apabila 

jumlah yang ada melebihi dari batas normalnya. Tingginya cemaran Escherichia 

coli pada daging ayam dapat menyebabkan menurunnya kualitas dari daging ayam 

yang dijual sehingga dapat menurunkan kualitas daging dan dapat menyebabkan 

gangguan kesehatan salah satunya penyakit diare. Diare merupakan suatu kondisi 

tinja yang memiliki tekstur encer dan berair dengan frekuensi buang air kecil lebih 

dari tiga kali sehari yang diakibatkan oleh adanya cemaran bakteri pada bahan 

pangan atau makanan seperti daging ayam.  

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengidentifikasi bakteri 

Escherichia coli pada daging ayam serta mendeskripsikan faktor pencemar daging 

ayam yang dijual di Pasar Ketapian Denpasar Timur. Identifikasi bakteri 

Escherichia coli pada daging ayam ini dimulai dengan penanaman pada media 

Eosin Metyhlene Blue Agar (EMBA) kemudian dilanjutkan dengan pewarnaan 

gram dan uji biokimia dengan melakukan uji Indole Methyl Red (MR), Voges 
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Proskauer (VP), Citrate (IMViC). Faktor pencemar bakteri Escherichia coli pada 

daging ayam dilakukan dengan melakukan observasi terkait dengan kondisi 

lingkungan, peralatan yang digunakan serta kondisi dari pekerja. Pengambilan 

sampel dilakukan di Pasar Ketapian Denpasar Timur dan pemeriksaan sampel 

dilakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Pnaureksa Utama, Jalan Genitri 

No. 11A Denpasar. Metode penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif 

dengan teknik sampling probability sampling secara simple random sampling. 

Besar sampel yang  digunakan dalam penelitian ini adalah 12 sampel daging ayam 

yang diambil dari enam pedagang yang menjual daging ayam di Pasar Ketapian 

Denpasar Timur.  

 Hasil identifkasi bakteri Escherichia coli pada 12 sampel daging ayam di 

Pasar Ketapian Denpasar Timur, didapatkan hasil sebanyak 6 sampel daging ayam 

(50%) positif tercemar bakteri Escherichia coli dan enam sampel daging ayam 

lainnya (50%) negatif tercemar Escherichia coli. Faktor yang menyebabkan adanya 

cemaran bakteri Escherichia coli pada daging ayam di Pasar Ketapian Denpasar 

Timur yaitu faktor lingkungan (33% kondisi sampah menumpuk, 100% kondisi 

tempat pembuangan sampah terbuka, 67% kondisi air tidak mengalir), faktor 

peralatan (100% pedagang tidak membersihkan pisau atau alas pemotongan daging 

tiap berjualan), serta faktor pekerja ( 83% pedagang tidak mencuci tangan atau 

menggunakan sarung tangan tiap berjualan dan 100% pedagang yang menggunakan 

celemek tetapi dalam kondisi kotor pada saat berjualan). Berdasarkan hasil diatas, 

dapat disimpulkan bahwa 50% daging ayam yang dijual di Pasar Ketapian Denpasar 

Timur tercemar bakteri Escherichia coli dan faktor lingkungan, peralatan yang 

digunakan serta kondisi pekerja yang dapat menyebabkan adanya cemaran bakteri 

Escherichia coli pada daging ayam. Bagi pedagang daging ayam di Pasar Ketapian 

Denpasar Timur diharapkan untuk lebih memperhatikan kualitas daging ayam yang 

dijual dan bagi masyarakat agar lebih selektif dalam membeli daging ayam yang 

akan dikonsumsi.  
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