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ABSTRAK

Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang paling banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia, namun penanganan dan distribusinya di pasar tradisional yang belum sepenuhnya higienis
berpotensi menyebabkan kontaminasi bakteri. Penelitian ini bertujuan mendeteksi keberadaan
Salmonella spp. dan Escherichia coli pada daging ayam yang beredar di pasar tradisional Kota
Bandar Lampung dengan pendekatan One Health. Sebanyak 30 sampel daging ayam diambil secara
purposif dari lima pasar tradisional (Pasar Untung, Pasar Tempel, Pasar Koga, Pasar Tugu, dan Pasar
Gintung) dan diuji di Laboratorium Kesmavet Balai Veteriner Lampung, mengacu pada metode
isolasi-identifikasi Salmonella spp. serta enumerasi E. coli sesuai SNI 2897:2008. Hasil penelitian
menunjukkan seluruh sampel (30/30) negatif terhadap Salmonella spp., namun seluruh sampel
(30/30) menunjukkan nilai cemaran E. coli di atas ambang baku mutu SNI 7388:2009 (maksimum 1
x 10' CFU/g), dengan kisaran 1 x 10* hingga 1,8 x 10* CFU/g dan rata-rata 1,8 x 10° CFU/g. Temuan
ini mengindikasikan risiko kontaminasi fekal atau sanitasi yang cukup tinggi meskipun risiko bakteri
patogen spesifik (Salmonella spp.) tergolong rendah, sehingga aspek higiene penanganan daging
ayam di pasar tradisional perlu menjadi perhatian dalam kerangka One Health yang
mengintegrasikan kesehatan hewan, manusia, dan lingkungan.

Kata Kunci: Escherichia coli; Daging ayam, One Health, Pasar tradisional, Salmonella spp.

ABSTRACT

Chicken meat is the most widely consumed source of animal protein among Indonesians, yet
handling and distribution practices in traditional markets that are not fully hygienic may lead to
bacterial contamination. This study aimed to detect the presence of Salmonella spp. and Escherichia
coli in chicken meat sold in traditional markets of Bandar Lampung City using a One Health
approach. A total of 30 chicken meat samples were purposively collected from five traditional
markets (Pasar Untung, Pasar Tempel, Pasar Koga, Pasar Tugu, and Pasar Gintung) and tested at
the Veterinary Public Health Laboratory of Balai Veteriner Lampung, following Salmonella spp.
isolation-identification and E. coli enumeration methods based on SNI 2897:2008. The results
showed that all samples (30/30) were negative for Salmonella spp., whereas all samples (30/30)
exceeded the maximum E. coli limit set by SNI 7388:2009 (maximum 1 x 10' CFU/g), ranging from
1x10°to 1.8 x 10* CFU/g with an average of 1.8 x 10° CFU/g. These findings indicate a considerable
fecal/sanitation contamination risk despite the low risk of the specific pathogen Salmonella,

239///



highlighting the need for improved hygiene practices in chicken meat handling at traditional markets

within a One Health framework integrating animal, human, and environmental health.
Keywords: Escherichia coli, Chicken meat, Traditional market, One Health, Salmonella spp.

PENDAHULUAN

Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang paling banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia karena harganya terjangkau dan mudah diperoleh. Konsumsi daging ayam mencapai sekitar
0,15 kg per kapita per minggu, tertinggi di antara jenis daging lainnya (Kementerian Pertanian Republik
Indonesia, 2022). Tingkat konsumsi sebesar ini menuntut jaminan bahwa daging ayam yang beredar
aman dikonsumsi.

Pasar tradisional masih memiliki keterbatasan higiene dan sanitasi dalam pemasaran daging
ayam (Rizaldi & Zelpina, 2023; Ubaidillah & Haryati, 2023). Penanganan yang kurang baik membuka
peluang kontaminasi Salmonella spp. dan Escherichia coli (Nurhakim et al., 2022; Rizki et al., 2022).
Salmonella spp. adalah patogen zoonotik penyebab penyakit bawaan pangan. E. coli menjadi indikator
sanitasi dan kontaminasi fekal pada daging (Sipayung et al., 2023).

Di Provinsi Lampung, kontaminasi bakteri pada daging ayam masih ditemukan dan sebagian
melebihi batas standar (Hakim ef al., 2023). Di Kota Bandar Lampung, Salmonella spp. terdeteksi pada
6,7% sampel pasar tradisional (Zairiful ef al., 2021). Di Kabupaten Tanggamus, Sa/monella sp. (Etika
et al.,2017) dan E. coli (Safitri et al., 2017) pada daging broiler diteliti dalam studi yang terpisah. Data
Salmonella spp. dan E. coli dari sampel yang sama di pasar tradisional Kota Bandar Lampung belum
tersedia, dan hasilnya belum dikaitkan dengan kerangka One Health.

Kerangka One Health memandang kesehatan hewan, manusia, dan lingkungan sebagai satu
kesatuan yang saling berkaitan (One Health High-Level Expert Panel [OHHLEP] et al., 2022).
Kontaminasi daging ayam di pasar mencerminkan keterkaitan tersebut: kondisi ternak asal, praktik
penanganan pedagang, dan sanitasi lingkungan pasar sama-sama menentukan mutu produk. Resistensi
antimikroba menambah relevansi kerangka ini. Bakteri dari daging ayam pasar tradisional dilaporkan
multiresisten pada 42% isolat E. coli dan 43% isolat Salmonella spp. di Gresik (Wibisono et al., 2025),
serta pada 29,4% isolat Salmonella sp. di Surabaya (Fanissa ef al., 2022). Seluruh (10/10) isolat E. coli
asal pasar tradisional Yogyakarta resisten terhadap setidaknya satu antibiotik yang diuji (Al Farisi et al.,
2025). Topik ini sejalan dengan tujuan ke-3 (Kehidupan Sehat dan Sejahtera) dan tujuan ke-12
(Konsumsi dan Produksi yang Bertanggung Jawab) dalam Sustainable Development Goals (United
Nations, 2015).

Penelitian ini memberikan gambaran terkini tentang status cemaran Salmonella spp. dan E. coli
pada daging ayam yang dijual di pasar tradisional Kota Bandar Lampung. Kedua bakteri diuji pada
sampel yang sama, hasilnya dinilai terhadap baku mutu SNI 7388:2009, dan temuannya dihubungkan
dengan aspek hewan, manusia, dan lingkungan dalam kerangka One Health. Tujuan penelitian ini adalah
menentukan apakah daging ayam yang beredar di lima pasar tradisional Kota Bandar Lampung tercemar
Salmonella spp. dan E. coli, menentukan prevalensi dan kisaran cemarannya, serta menghubungkan
pencemaran tersebut dengan kerangka One Health sebagai dasar penilaian risiko keamanan pangan dan
kesehatan masyarakat.
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METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada Juli hingga Agustus 2026. Sampel diambil dari lima pasar
tradisional di Kota Bandar Lampung: Pasar Untung (Kecamatan Labuhan Ratu), Pasar Tempel
(Kecamatan Way Halim), Pasar Koga (Kecamatan Kedaton), Pasar Tugu (Kecamatan Kedamaian), dan
Pasar Gintung (Kecamatan Tanjung Karang Pusat). Pengujian dilakukan di Laboratorium Kesehatan
Masyarakat Veteriner (Kesmavet), Balai Veteriner Lampung.

Materi Penelitian

Materi penelitian berupa sampel daging ayam broiler segar (bagian paha dan potongan pasar) yang
diperoleh dari pedagang di pasar tradisional. Bahan yang digunakan meliputi media uji mikrobiologi
untuk isolasi-identifikasi Sa/monella spp. dan enumerasi E. coli, plastik dan wadah steril, cooler box dan
ice gel untuk menjaga rantai dingin selama transportasi sampel, serta alat pendukung lapangan seperti
sarung tangan, masker, label, dan timbangan digital.

Metode Penelitian

Penelitian ini merupakan survei deskriptif dengan purposive sampling. Setiap pasar diambil 6 sampel
dari 6 pedagang berbeda, terdiri atas 1 sampel bagian paha dan 5 sampel potongan daging ayam lainnya.
Total sampel berjumlah 30. Sampel dimasukkan ke dalam cooler box berisi ice gel segera setelah diambil
dan dikirim ke Laboratorium Kesmavet Balai Veteriner Lampung.

Pengujian Laboratorium

Pengujian mengikuti SNI 2897:2008 tentang metode pengujian cemaran mikroba pada daging, telur, dan
susu serta hasil olahannya (Badan Standardisasi Nasional, 2008). Isolasi dan identifikasi Salmonella spp.
dilakukan melalui pengayaan (enrichment), penanaman pada media selektif, dan uji konfirmasi.
Hasilnya dilaporkan sebagai negatif atau positif per 25 g sampel. E. coli dienumerasi secara hitung koloni
dan dinyatakan dalam colony forming unit per gram (CFU/g).

Hasil uji dibandingkan dengan SNI 7388:2009 tentang batas maksimum cemaran mikroba dalam pangan
(Badan Standardisasi Nasional, 2009), yaitu Tabel 1 kategori pangan 08.1.1 (daging ayam segar, beku
karkas dan tanpa tulang dan cincang). Standar tersebut menetapkan batas maksimum E. coli sebesar 1 x
10' CFU/g dan Salmonella sp. negatif per 25 g. Sampel dinyatakan tidak memenuhi syarat apabila nilai
E. coli melebihi 1 x 10" CFU/g atau Salmonella spp. ditemukan dalam 25 g sampel.

Analisis Data

Data hasil pengujian dianalisis secara deskriptif untuk menentukan prevalensi kontaminasi Salmonella
spp. serta nilai cemaran E. coli (rata-rata, nilai minimum, dan nilai maksimum) pada setiap lokasi pasar
dan secara keseluruhan. Hasil pengujian dibandingkan dengan SNI 7388:2009 serta hasil penelitian
sejenis di wilayah lain, kemudian diinterpretasikan dalam kerangka One Health untuk mengkaji
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keterkaitan antara kondisi hewan, praktik penanganan oleh manusia (pedagang), dan sanitasi lingkungan/
pasar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Salmonella spp. dan Cemaran Escherichia coli

Hasil pengujian terhadap 30 sampel daging ayam dari lima pasar tradisional di Kota Bandar Lampung
menunjukkan bahwa seluruh sampel (100%) dinyatakan negatif terhadap Salmonella spp. (negatit/25 g),
sedangkan seluruh sampel (100%) menunjukkan nilai cemaran E. coli di atas baku mutu SNI 7388:2009
yaitu 1 x 10! CFU/g. Rekapitulasi hasil pengujian pada tiap lokasi pasar disajikan pada Tabel 1.

Nilai cemaran E. coli berkisar antara 1 x 10> CFU/g hingga 1,8 x 10* CFU/g, dengan rata-rata
keseluruhan sebesar 1,8 x 10° CFU/g. Nilai tertinggi ditemukan pada sampel bagian paha di Pasar Koga,
sedangkan rata-rata cemaran tertinggi antarlokasi juga terdapat pada pasar tersebut.

Tabel 1. Rekapitulasi hasil pengujian Salmonella spp. dan E. coli pada daging ayam dari lima
pasar tradisional Kota Bandar Lampung

Lokasi Pasar Rata-rata E. coli Nilai Nilai Sampel
(CFU/g) Minimum Maksimum Salmonella sp.
(CFU/g) (CFU/g) Positif
Pasar Untung 8,8 x 10? 1x10? 1,4x 103 0/6
(Labuhan Ratu)
Pasar Tempel (Way 1,1 x10° 2,8 x 107 2,1x10° 0/6
Halim)
Pasar Koga (Kedaton) 34x10° 1,3 x 10? 1,8 x 10* 0/6
Pasar Tugu 1,7 x 103 4,8 x 10? 2,6x 103 0/6
(Kedamaian)
Pasar Gintung 1,8 x 10° 1,4x10° 2,1x103 0/6
(Tanjung Karang
Pusat)
Keseluruhan (n = 30) 1,8 x 10° 1x10? 1,8 x 10* 0/30

Kontaminasi Salmonella spp.

Hasil isolasi dan identifikasi menunjukkan tidak ditemukan pertumbuhan Salmonella spp. pada seluruh
sampel daging ayam dari kelima pasar tradisional (prevalensi 0%). Hasil ini memenuhi persyaratan SNI
7388:2009 yang mensyaratkan Salmonella sp. negatif/25 g untuk daging unggas segar (Badan
Standardisasi Nasional, 2009). Temuan ini relatif sejalan dengan hasil penelitian terdahulu di Kota
Bandar Lampung yang melaporkan persentase kontaminasi Salmonella sp. yang rendah pada pasar
tradisional (6,7% sampel) dan tidak ditemukannya Salmonella sp. pada pasar modern (Zairiful et al.,
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2021), serta dengan laporan dari pasar tradisional Kabupaten Barito Timur sebesar 6,67% (Rizaldi &/
Zelpina, 2023), namun berbeda dengan beberapa penelitian di wilayah lain yang melaporkan prevalensi
cukup tinggi, misalnya di pasar tradisional Kota Medan sebesar 75% (Nissa et al., 2023) dan pasar
tradisional Pangkalpinang (Safitri ef al., 2019), serta di pasar tradisional Kota Banjarbaru sebesar 32,14%
(Herliani et al., 2024), Kabupaten Jombang sebesar 50% (Rizki et al., 2022), dan Kota Surabaya sebesar
11,3%—13,3% (Fanissa et al., 2022; Hidayati et al., 2026).

Perbedaan ini diduga berkaitan dengan prevalensi Salmonella spp. sangat dipengaruhi oleh praktik
penanganan pedagang, rantai dingin, dan sanitasi lingkungan pasar (Hidayati et al., 2026; Ubaidillah &
Haryati, 2023; Zairiful et al., 2021), sehingga hasil negatif pada penelitian ini tidak dapat digeneralisasi
sebagai kondisi bebas risiko secara permanen, melainkan mencerminkan kondisi pada saat pengambilan
sampel.

Kontaminasi Escherichia coli

Hasil enumerasi E. coli menunjukkan bahwa seluruh 30 sampel telah melampaui batas maksimum
cemaran mikroba yang dipersyaratkan SNI 7388:2009, yaitu maksimum 1 x 10" CFU/g untuk daging
ayam segar (Badan Standardisasi Nasional, 2009). Nilai terendah (1 x 10> CFU/g di Pasar Untung) sudah
sepuluh kali lipat batas maksimum, dan nilai tertinggi (1,8 x 10* CFU/g) sekitar 1.800 kali batas
maksimum. Temuan ini konsisten dengan hasil penelitian pada daging ayam di pasar tradisional lain di
Indonesia yang secara umum juga melaporkan cemaran E. coli di atas baku mutu SNI, misalnya di Pasar
Rukoh, Banda Aceh (Selfiana et al., 2017), serta kajian meta-analisis yang menunjukkan tingginya
prevalensi bakteri indikator sanitasi pada daging ayam dan produk olahannya di berbagai wilayah
Indonesia (Sipayung et al., 2023). Cemaran E. coli yang tinggi juga dilaporkan di pasar-pasar Kota
Tangerang Selatan, tempat 75% dari 46 sampel melampaui batas SNI (Asila et al., 2024); E. coli juga
terdeteksi pada 86% sampel di pasar tradisional Kabupaten Gresik (Wibisono ef al., 2025), dan E. coli
O157:H7 ditemukan pada 2 dari 3 sampel di salah satu pasar tradisional Kota Pangkalpinang (Nurhakim
etal., 2022).

Tingginya cemaran E. coli mengindikasikan kemungkinan kontaminasi fekal atau higiene penanganan
yang belum memadai, karena E. coli merupakan indikator sanitasi yang lebih sensitif dibandingkan
deteksi patogen spesifik seperti Salmonella spp. (Sipayung et al., 2023).

Pembahasan dalam Perspektif One Health

Ditinjau dari pendekatan One Health, tingginya cemaran E. coli pada seluruh lokasi mengindikasikan
adanya interaksi antara kondisi kesehatan ternak sebelum dipotong (aspek hewan) (Al Farisi et al., 2025;
Wibisono et al., 2025), praktik penanganan oleh pedagang seperti penggunaan talenan dan pisau yang
sama untuk berbagai produk serta minimnya penyimpanan dingin (aspek manusia) (Nurhakim et al.,
2022; Sambeka et al., 2024; Zairiful et al., 2021), dan sanitasi lingkungan pasar yang secara bersamaan
berkontribusi terhadap risiko kontaminasi silang (aspek lingkungan) (Nurhakim et al., 2022; Zairiful et
al., 2021). Keterpaduan ketiga aspek tersebut sejalan dengan definisi One Health sebagai pendekatan
terpadu yang berupaya menyeimbangkan dan mengoptimalkan kesehatan manusia, hewan, dan
ekosistem (OHHLEP et al., 2022).



Tabel 2. Perbandingan hasil deteksi Salmonella spp. pada penelitian ini dengan beberapa/
penelitian sejenis

Sumber Prevalensi/ Status Lokasi
Salmonella spp.

Penelitian ini (2026) 0% (0/30 sampel) 5 pasar tradisional, Kota Bandar
Lampung
Hakim et al. (2023) 8,17% sampel di atas SNI Pasar tradisional, Kabupaten Lampung
Utara
Nissa et al. (2023) 75% (pasar tradisional) Kota Medan
Safitri et al. (2019) Terdeteksi pada sebagian Pasar tradisional, Pangkalpinang
sampel
Zairiful et al. (2021) 6,7% pasar tradisional; 0% Pasar tradisional dan modern, Kota
pasar modern Bandar Lampung
Rizaldi & Zelpina (2023) 6,67% Pasar tradisional, Kabupaten Barito
Timur
Fanissa et al. (2022) 11,3% (17/150 sampel) 5 pasar tradisional, Kota Surabaya
Hidayati ef al. (2026) 13,33% (2/15 sampel; Pasar tradisional, pasar modern, dan
seluruhnya dari pasar RPA, Kota Surabaya
tradisional)
Herliani ef al. (2024) 32,14% (18/56 sampel) 4 pasar tradisional, Kota Banjarbaru
Wibisono ef al. (2025) 45% (32/71 sampel) 10 pasar tradisional, Kabupaten Gresik
Rizki et al. (2022) 50% (4/8 sampel) Pasar Pon, Kabupaten Jombang

Variasi hasil antarwilayah pada Tabel 2 menunjukkan bahwa tingkat kontaminasi bakteri zoonotik
sangat dipengaruhi oleh kondisi higiene dan sanitasi setempat (Ubaidillah & Haryati, 2023; Zairiful et
al., 2021), sehingga tidak dapat digeneralisasi antarwilayah. Hal ini memperkuat urgensi pendekatan
One Health, yang tidak hanya menilai keamanan produk akhir, tetapi juga faktor risiko pada seluruh
rantai produksi dan distribusi daging ayam, mulai dari peternakan hingga ke tangan konsumen.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil pengujian terhadap 30 sampel daging ayam dari lima pasar tradisional di Kota Bandar
Lampung, seluruh sampel dinyatakan negatif terhadap Salmonella spp. (memenuhi SNI 7388:2009),
namun seluruh sampel menunjukkan cemaran E. coli di atas batas maksimum yang dipersyaratkan,
dengan rentang 1 x 102 hingga 1,8 x 10* CFU/g dan rata-rata 1,8 x 10®* CFU/g. Temuan ini menunjukkan
bahwa meskipun risiko kontaminasi bakteri patogen spesifik (Salmonella sp.) tergolong rendah pada saat
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pengambilan sampel, risiko cemaran fekal/sanitasi yang tercermin dari tingginya cemaran E. coli tetap
perlu menjadi perhatian dalam kerangka One Health, terutama terkait praktik higiene penanganan daging
ayam di pasar tradisional. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengkaji faktor risiko secara lebih
mendalam, termasuk praktik penanganan pedagang dan kondisi sanitasi lingkungan pasar, sebagai dasar
perumusan intervensi perbaikan higiene yang lebih aplikatif.
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