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ABSTRACT  
Chicken meat is a source of animal protein that contributes significantly to 
meeting the protein needs of the Indonesian population. High consumption of 
chicken meat must be balanced with improvements in food safety, as the product 
tends to spoil quickly and is susceptible to bacterial contamination, particularly 
by Escherichia coli. This study aims to determine the presence of Escherichia coli 
contamination in chicken meat sold by street vendors in the Warungboto Urban 
Village area. This study employed a descriptive method. The samples consisted of 
broiler chicken meat obtained from 11 roadside vendors in the Warungboto Urban 
Village area. A total sampling technique was used. The Total Plate Count (TPC) 
method was used to determine the number of Escherichia coli. Vendor hygiene and 
sanitation were assessed using a questionnaire developed from hygiene and 
sanitation standards. Testing conducted to detect Escherichia coli contamination 
in 11 broiler chicken meat samples using the Total Plate Count method revealed 
that 100% of the samples exceeded the maximum limit for Escherichia coli 
contamination established by SNI 01-7388-2009, which is < 1x10¹ CFU/g. 
Observations regarding the vendors' hygiene and sanitation practices indicated 
that implementation remains suboptimal. Escherichia coli counts in all broiler 
chicken meat samples exceeded the maximum microbial contamination limit, and 
vendors' implementation of hygiene and sanitation practices was suboptimal. 
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Pendahuluan 

Daging ayam broiler merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Tingkat konsumsi daging ayam broiler di Indonesia 
tergolong tinggi. Pada periode 2020–2022 konsumsi daging ayam broiler mengalami 
peningkatan sebesar 4,79 gram per kapita per hari [1]. Peningkatan ini dapat menjadi indikator 
tingginya kebutuhan masyarakat akan daging ayam. Sejalan dengan peningkatan kebutuhan 
daging ayam yang semakin tinggi, aspek keamanan pangan perlu menjadi perhatian khusus 
karena daging ayam merupakan bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan dan rentan 
terkontaminasi mikroorganisme, baik bakteri maupun virus. 

Salah satu bakteri yang sering ditemukan sebagai cemaran pada daging ayam adalah 
Escherichia coli. Keberadaan bakteri ini dapat digunakan sebagai indikator higiene dan sanitasi 
selama proses penanganan pangan, mulai dari penyembelihan, pengolahan, distribusi, hingga 
penjualan. Kontaminasi Escherichia coli pada bahan makanan yaitu menyebabkan terjadinya  
diare jika jumlahnya melebihi ambang batas yang dianjurkan. Penelitian terdahulu dengan 
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mengambil 6 sampel daging ayam dari 3 pasar di Yogyakarta melaporkan semua sampel daging 
ayam mengandung Escherichia coli melebihi batas maksimum cemaran mikroba, yaitu 1 × 10¹ 
koloni/g [2].  Peneliti lain melaporkan adanya cemaran Escherichia coli pada daging ayam yang 
dijual di pasar tradisional di lampung [3]. Ini menunjukkan bahwa cemaran bakteri yang 
umum terjadi pada daging ayam yaitu cemaran Eschericia coli.  

Hal-hal yang berhubungan dengan kontaminasi Escherichia coli pada daging ayam, antara 
lain kondisi pemeliharaan unggas, proses penyembelihan, sanitasi peralatan, kebersihan 
lingkungan, serta higiene penjamah pangan. Selain itu, kurangnya higiene dan sanitasi pada 
proses penyembelihan, transportasi dan penjualan dapat meningkatkan risiko kontaminasi.  

Berdasarkan prasurvei, peneliti menemukan banyak pedagang ayam broiler yang 
berjualan di pinggir jalan, dengan kondisi higiene dan sanitasi yang minim. Berdasarkan 
kondisi tersebut, peneliti ingin melihat gambaran secara keseluruhan mengenai higiene dan 
sanitasi pedagang ayam serta kontaminasi bakteri Escherichia coli pada daging ayam broiler 
yang dijual oleh pedagang di pinggir jalan di Kalurahan Warungboto, Yogyakarta.  

Metode 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode deskriptif. Sampel yang 

digunakan yaitu 11 daging ayam broiler yang diperoleh dari 11 penjual daging ayam broiler 
yang berjualan di pinggir jalan di Kelurahan Warungboto. Teknik pengambilan sampel yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah total sampling. Pengambilan sampel daging ayam 
dilakukan pada pagi hari jam 8-9 WIB. Sebanyak 100 gram daging ayam diambil dari bagian 
dada, paha atas, dan paha bawah. Daging yang diambil dimasukkan dalam wadah steril, dan 
menggunakan cool box. Analisis kontaminasi Escherichia coli diukur dengan analisis lempeng 
total (ALT). Analisis dilakukan di Balai Laboratorium Kesehatan dan Kalibrasi Yogyakarta.   
Gambaran higiene dan sanitasi diukur dengan observasi menggunakan instrumen kuesioer 
yang meliputi ketersediaan sarana sanitasi pedangan ayam, deskripsi tempat penyimpanan 
daging ayam, dan  sanitasi sanitasi pedagang. 
 

Hasil dan Pembahasan 
 

Hasil Pengujian yang telah dilakukan untuk mengetahui kontaminasi bakteri Escherichiia 
coli pada 11 sampel daging ayam broiler dengan menggunakan metode Angka Lempeng Total 
memperoleh hasil 100% sampel daging ayam diketahui melebihi batas maksimum cemaran 
Escherichia coli yang telah ditetapkan SNI 01-7388-2009 yaitu < 1x101 cfu/gr. 
Tabel 1 menunjukkan hasil penelitian yang telah dilakukan untuk mengetahui adanya 
kontaminasi bakteri Escherichia coli pada daging ayam broiler yang dijual di Kelurahan 
Warungboto, Yogyakarta. 

Tabel 1. Analisis kontaminasi Escherichia Coli pada Daging Ayam 

Sampel Jumlah E. Coli (cfu/gr) Nilai Maksimal (cfu/gr) Kategori 

A 4,6 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
B 6,9 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
C 6,5 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
D 1,6 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
E 1,5 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
F 8,8 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
G 1,3 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
H 3,6 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
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I 5,2 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
J 8,1 x 103 1x101 Tidak memenuhi 
K 2,7 x 103 1x101 Tidak memenuhi 

Berdasarkan Tabel 1, hasil uji Laboratorium ditemukan adanya bakteri Escherichia coli pada 
daging ayam yang melebihi ambang batas maksimum yaitu pada 11 sampel daging ayam yang 
dijual di area Kalurahan Waungboto, Yogyakarta. 

 

Tabel 2. Distribusi kontamnasi bakteri Escherichia coli pada daging ayam broiler 
berdasarkan Kriteria SNI 

Klasifikasi Kontaminasi Jumlah Persentase 

Melebihi batas maksimum 11 100% 
Tidak melebihi batas maksimum 0 0% 
Jumlah 11 100% 

 

Berdasarkan tabel 2 dapat diketahui 100 % daging ayam yang dijual di pinggir jalan daerah 
warung boto Yogyakarta positif Escherichia coli. Hasil ini menunjukkan tingkat kontaminasi 
yang tinggi. Hasil observasi hygiene sanitasi pedagang ayam didapatkan data sebagai berikut; 

Tabel 3. Deskripsi ketersediaan sarana sanitasi Pedagang Ayam 

No Variabel Jumlah Prosentase 
1 Ketersediaan tempat cuci tangan    
 Tersedia 3 27,77 
 Tidak tersedia 8 72,73 
 Total 11 100,00 

2 Ketersediaan tempat sampah   
 Tersedia 2 18,18 
 Tidak tersedia 9 81,82 
 Total 11 100,00 

3 Terdapat genangan air pada meja tempat jualan   
 Ya 5 45,45 

 Tidak 6 54,55 
 Total 11 100,00 

Tabel 3. menunjukkan bahwa ketersediaan sarana sanitasi pada pedagang ayam 
tergolong kurang. Hanya 3 pedagang (27,27%) yang menyediakan tempat cuci tangan, hanya 
2 pedagang (18,8%) yang menyediakan tempat sampah, dan ditemukan 5 pedagang (45,45%) 
yang memiliki genangan air di tempat jualan. 

Tabel 4. Deskripsi Tempat Penyimpanan Daging Ayam 

No Variabel Jumlah Prosentase 
1 Terdapat tempat khusus penyimpanan   
 Tersedia 0 0 
 Tidak tersedia 11 100,00 
 Total 11 100,00 

2 Tempat pemajangan daging ayam dilengkapi penutup   
 Tersedia 0 0 
 Tidak tersedia 11 100,00 
 Total 11 100,00 
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Tabel 4 menjelaskan bahwa semua pedagang ayam tidak memiliki tempat penyimpanan dan 
pemajangan daging yang tertutup 

Tabel 5. Deskripsi Tempat Penyimpanan Daging Ayam 

No Variabel Jumlah Prosentase 
1 Penjual menggunakan sarung tangan   
 Tersedia 3 27,77 
 Tidak tersedia 8 72,73 
 Total 11 100,00 

2 Penjual menggunakan masker   
 Tersedia 1 9,09 
 Tidak tersedia 10 90,91 
 Total 11 100 

3 Penjual menggunakan apron   
 Ya 5 45,45 

 Tidak 6 54,55 
 Total 11 100,00 

4 Penjual menggunakan perhiasan   
 Ya 8 72,73 
 Tidak 3 27,27 
 Total 11 100% 

5 Penjual menggunakan tutup kepala   
 Ya 6 54,55 
 Tidak 5 45,45 
 Total 11 100,,00 

Tabel 5 menjelaskan bahwa deskripsi higiene penjual juga tergolong rendah. Beberapa 
parameter terlihat didominasi oleh ketidaksesuaian dengan standar. Tidak ada penjual yang 
menggunakan sarung tangan, hanya ada 1 pedagang (9,09%) yang menggunakan masker. Parameter 
penggunaan apron tergolong bagus. Sebanyak 8 pedagang (72,73%) sudah menggunakan apron dan 
hanya 3 pedagang yang menggunakan perhiasan. Sebanyak 6 pedangan (54,55%) menggunakan tutup 
kepala 

Tabel 6. Deskripsi kondisi daging saat di ambil sebagai sampel 

No Variabel Jumlah Prosentase 
1 Daging ayam terlihat segar   
 Ya 9 81,81 
 Tidak 2 18,19 
 Total 11 100,00 

2 Daging ayam berbau busuk dan menyengat   
 Ya 0 0 
 Tidak 11 100,00 
 Total   

3 Terdapat serangga (lalat) disekitar daging ayam   
 Ya 6 54,55 

 Tidak 5 45,45 
 Total 11 100,00 

4 Terdapat kotoran pada daging ayam   
 Ya 3 27,27 
 Tidak 8 72,73 
 Total 11 100,00 
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Tabel 6 menjelaskan kondisi daging ayam saat diambil sebagai sampel. Berdasarkan hasil 
observasi, sebagian daging ayam masih dalam kondisi segar (81,81%), dan semua daging ayam 
tidak berbau menyengat. Namun, 6 daging (54,55%) dihinggapi lalat, dan pada 3 daging 
(27,27%) masih terdapat kotoran. 

Tabel 7. Deskripsi Sanitasi Peralatan 

Variabel Jumlah Prosentase 

Penjual memperhatikan kebersihan perakatan   

Ya 0 0 
Tidak 11 100,00 
Total 11 100,00 

 

Temuan penelitian ini menunjukkan 11 sampel (100%) daging ayam broiler 
terkontaminasi Esherichia coli di atas ambang batas yang ditentukan SNI, yaitu < 1 × 10^1 
CFU/g. Temuan ini mengindikasikan bahwa daging ayam broiler yang dijual di pinggir jalan 
di wilayah Kelurahan Warungboto belum terbebas dari hazard biologis, yang berarti 
memungkinkan terjadinya risiko foodborne disease. 

Keberadaan bakteri Escherichia coli pada daging ayam sangat berbahaya, terutama 
jika daging ayam dimasak tidak sempurna. Bakteri Escherichia coli termasuk bakteri yang 
cukup tahan panas dan dapat mati dengan pemanasan pada suhu 60 °C selama 30 menit [4]. 
Selain dapat menimbulkan berbagai penyakit, bakteri Escherichia coli juga dapat 
menimbulkan kontaminasi lingkungan dan bertahan lama di lingkungan hingga beberapa 
bulan sehingga diperlukan penanganan yang higienis dan sanitasi yang baik untuk 
meminimalkan kontaminasi bakteri pada daging selama proses penanganan daging ayam 
[4]. 

Keberadaan Esherichia coli secara umum merupakan indikator kurangnya penerapan 
hygiene sanitasi dari proses proses produksi sampai penjualan. Kondisi daging yang 
dibiarkan terbuka memungkinkan untuk terjadinya kontaminasi. Penelitian [5] melaporkan 
bahwa makanan yang diletakkan pada tempat terbuka berpotensi tinggi tercemar mikroba. 
Hal tersebut terjadi karena potensi kontaminasi dari reservoir seperti lalat, dan juga udara 
yang terkontaminasi. Meskipun udara bukan medium tempat mikroba tumbuh, tetapi udara 
berperan penting sebagai pembawa bahan partikulat yang mungkin ditempati oleh 
mikroba, seperti contohnya debu dan tetesan air [5]. 

Temuan penelitian ini sejalan dengan penelitian [2] yang melaporkan adanya 
cemaran Escherichia coli pada daging ayam yang dipasarkan di Kota Yogyakarta. Hasil 
serupa juga dilaporkan oleh [6][7][8] yang menunjukkan bahwa kontaminasi Escherichia 
coli pada daging ayam masih sering ditemukan pada tingkat penjualan. Kesamaan hasil 
tersebut mengindikasikan bahwa kontaminasi mikrobiologis pada daging ayam masih 
menjadi masalah. 

Hasil pengamatan menunjukkan hanya 3 pedagang (27,27%) yang menyediakan 
tempat cuci tangan. Tetapi tempat cuci tangan tersebut tidak menggunakan air mengalir 
melainkan menggunakan ember penampung. Kondisi air yang tidak mengalir ini berpotensi 
menjadi sumber kontaminasi bakteri Escherichia coli pada daging ayam. Selain itu, 
penggunaan air yang disimpan dalam wadah dan dipakai secara berulang tanpa 
penggantian secara berkala dapat menyebabkan penumpukan bakteri. Dengan demikian, 
pemakaian air yang sama terus menerus dalam proses pencucian dapat menimbulkan 
kontaminasi bakteri Escherichia coli [9]. 

Penelitian ini menemukan hanya 2 dari 11 opedagang yang mempunyai tempat 
pembuangan sampah. Kondisi tempat pembuangan sampah berupa tempat sampah 

http://issn.pdii.lipi.go.id/issn.cgi?daftar&1576810832&1&&


Jurnal Kesehatan dan Pengelolaan Lingkungan          e-ISSN: 2722-2306 
Vol 7, No. 2, Juli 2026, pp. 42-50 

 
 

                                         Amanda Fadia Amir, Sunarti (Gambaran Kontaminasi Bakteri Escherichia ...)            
47 
 
 

terbuka. Tempat sampah yang terbuka dapat memicu peningkatan jumlah lalat di sekitar 
area penjualan, sehingga lalat dapat hinggap pada daging ayam yang dipajang di tempat 
terbuka. 

Adanya genangan air bercampur darah daging ayam tersebut bisa disimpulkan akibat 
dari pencucian daging ayam yang dilakukan pedagang. Genangan air tersebut dapat menjadi 
tempat perkembangbiakan bakteri Escherichia coli, hal tersebut sejalan dengan hasil 
penelitian terdahulu terkait dengan bakteri Escherichia coli yang dapat hidup di air. Bakteri 
Escherichia coli banyak terdeteksi dalam air dengan ciri bentuk koloni cembung, halus, dan 
bertepi bundar [10]. Genangan air pada meja tempat berjualan daging ayam dapat dihindari 
dengan menerapkan Peraturan Menteri Kesehatan terkait dengan penggunaan tempat 
penjualan bahan makanan basah yaitu mengenakan meja tempat penjualan dengan 
permukaan yang rata dengan kemiringan yang cukup sehingga tidak menimbulkan 
genangan air dan tersedia lubang pembuangan air, setiap sisi memiliki sekat pembatas dan 
mudah dibersihkan, dengan tinggi minimal 60 cm dari lantai dan terbuat dari bahan tahan 
karat dan bukan dari kayu [11]. 

Temuan penelitian menunjukkan bahwa semua pedagang ayam tidak mempunyai 
tempat khusus penyimpanan daging dan pemajangan daging tidak tertutup. Pertumbuhan 
mikroba pada produk pangan dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti pH, suhu, dan kadar 
air. Penelitian sebelumnya mengungkapkan bahwa metode penyimpanan daging ayam juga 
berperan penting dalam menentukan tingkat kontaminasi bakteri. Tempat penyimpanan 
yang tidak bersih serta suhu yang tidak sesuai dapat meningkatkan risiko terjadinya 
cemaran. Selain itu, penyimpanan daging ayam di area terbuka, terutama di sekitar tempat 
pemotongan yang kurang higienis, serta kurangnya perhatian terhadap kebersihan tempat 
penyimpanan, dapat meningkatkan risikokontaminasi [6]. 

Daging ayam yang dijual tidak dilengkapi penutup dan tempat khusus, sehingga 
pembeli dapat menyentuhnya langsung. Hal ini berpotensi menimbulkan pencemaran 
silang, yaitu ketika makanan mentah bersentuhan dengan bakteri yang terbawa dari tangan 
atau peralatan yang telah bersentuhan dengan makanan berisiko tinggi. Penjualan daging 
ayam di area terbuka dapat langsung terpapar oleh oksigen di udara, yang kemudian dapat memicu 
reaksi oksidasi dan memecah lemak menjadi asam lemak bebas [12], [13]. 

Hasil penelitian ini menunjukkan kondisi hygiene Penjual masih belum memenuhi 
standart dibuktikan dengan beberapa parameter antara lain semua oedagang tidak 
menggunakan kaos tangan, hanya 1 pedagang yang menggunakan masker, dan masih 
terdapat 5 pedangan yang tidak menggunakan tutup kepala. 

Personal hygiene yang kurang memungkinkan terjadinya kontaminasi silang pada 
daging yang akan dijual [ 14 ] . Personal hygiene yang harus diperhatikan yaitu penggunaan 
masker, apron dan penutup kepala. Penggunaan perhiasan pada tangan juga merupakan 
salah satu parameter yang harus diperhatikan. Perhiasan yang dikenakan dan menyentuh 
bahan makanan secara langsung berpotensi menjadi media penularan bakteri ke dalam 
makanan. Selain itu, area kulit di bawah perhiasan dapat menjadi tempat bagi pertumbuhan 
dan perkembangbiakan bakteri, sehingga mengurangi efektivitas pencucian tangan dengan 
sabun [15]. Penggunaan penutup kepala, apron, sarung tangan, dan masker juga penting 
untuk mencegah kontaminasi [8]. 

Hasil penelitian ini menemukan bahwa kondisi ayam yang digunakan sebagai sampel 
mayoritas masih segar dan tidak berbau busuk, Ditemukan 6 dari 11 (54,55%) dihinggapi 
lalat dan 3 dari 11 (27,27%) terdapat kotoran pada daging. 
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Daging ayam yang baik dikonsumsi yaitu daging ayam yang memiliki tingkat 
kesegaran, seperti kondisi daging berwarna putih kekuningan cerah, tidak gelap maupun 
tidak pucat; warna kulit ayam putih kekuningan serta cerah, mengilap, dan bersih. Daging 
ayam broiler segar memiliki bau khas daging, yaitu tidak berbau menyengat dan tidak 
berbau busuk [16]. 

Kondisi daging ayam yang dihinggapi lalat memungkinkan perpindahan bakteri dari 
lalat ke daging. Kontaminasi dari kotoran juga dimungkinkan dengan ditemukannya 
kotoran hitam yang menempel pada daging. Temuan ini mengindikasikan kurangnya 
higiene dan sanitasi daging dan secara teori relevan dengan temuan kontaminasi E. coli 
pada daging ayam. 

Hasil penelitian ini menunjukkan 100 % pedagang tidak memperhatikan kebersihan 
alat potong (pisau). Peralatan yang digunakan untuk memotong daging ayam dapat menjadi 
sumber kontaminasi bakteri karena pedagang tidak melakukan pembersihan menyeluruh 
sebelum memotong daging, melainkan hanya mencuci pisau saja. Selain itu, air yang 
digunakan untuk mencuci pisau bukan air mengalir, melainkan air yang ditampung dalam 
ember dan digunakan berulang kali, sehingga meningkatkan risiko kontaminasi. Kepadatan 
pengunjung pasar yang tinggi juga berkontribusi terhadap kurangnya perhatian terhadap 
kebersihan alat pemotongan [17]. 

Kontaminasi melalui air dapat terjadi selama proses pencucian, baik di lokasi 
penjualan maupun di tempat pemotongan, terutama jika air yang digunakan tidak diganti 
secara rutin atau bukan air mengalir, sehingga meningkatkan cemaran pada daging ayam 
[7]. Mikroba mulai mengontaminasi daging sejak aliran darah berhenti saat penyembelihan, 
terutama jika peralatan pengeluaran darah tidak steril. Selanjutnya, kontaminasi dapat 
terjadi selama proses pemotongan, pengepakan, penyimpanan, hingga distribusi, sehingga 
setiap kontak langsung dengan daging berpotensi menjadi sumber kontaminasi mikroba 
[18]. 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa hasil analisis 
kontaminasi bakteri Esherichia coli pada daging ayam broiler yang dijual di pinggir jalan area 
Kalurahan Warungboto Yogyakarta, ditemukan adanya kontaminasi bakteri Esherichia coli 
pada sampel daging ayam broiler yaitu sebanyak 11 sampel daging broiler (100%). 
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