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ABSTRACT 

 

Escherichia coli is a bacteria found in the intestines of humans and animals, with some 

strains causing serious illnesses such as diarrhoea, food poisoning and life-threatening 

infections. Processed animal products such as meat, milk and eggs are at high risk of 

Escherichia coli contamination. This research was conducted using the literature study 

method through searching and understanding from databases such as Google Scholar, 

focusing on national scientific journals with the keywords "microbial contamination, 

Escherichia coli and processed animal products" in the last five-year period (2018-2023). 

This review focused on animal product samples such as chicken, beef, rendang, cow's milk 

and soyghurt that commonly contain Escherichia coli contamination. The results showed 

that contamination can come from various hygiene sources in the processing and handling of 

animal products. Therefore, hygienic handling and strict food safety measures as well as 

proper antibiotic management are required to reduce the risk of contamination and ensure 

public health. 

 

Kata kunci: Escherichia coli, Processed animal products, Contamination 

 

ABSTRACT 

 

Escherichia coli merupakan bakteri yang banyak ditemukan di usus manusia dan hewan, 

dengan beberapa strain yang dapat menyebabkan penyakit serius seperti diare, keracunan 

makanan, dan infeksi yang mengancam jiwa. Produk olahan hewani seperti daging, susu, dan 

telur berisiko tinggi terkontaminasi Escherichia coli. Penelitian ini dilakukan dengan metode 

studi literatur melalui pencarian dan pemahaman dari database seperti Google Scholar, 

berfokus pada jurnal ilmiah nasional dengan kata kunci “cemaran mikroba, Escherichia coli 

dan produk olahan hewani” dalam periode lima tahun terakhir (2018-2023). Tinjauan ini 

memfokuskan pada sampel produk hewani seperti daging ayam, daging sapi, rendang, susu 

sapi, dan soyghurt yang umum mengandung kontaminasi Escherichia coli. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kontaminasi dapat berasal dari berbagai sumber kebersihan dalam 

pengolahan dan penanganan produk hewani. Oleh karena itu, diperlukan penanganan 

higienis dan langkah-langkah keamanan pangan yang ketat serta pengelolaan antibiotik yang 

tepat untuk mengurangi risiko kontaminasi dan menjamin kesehatan masyarakat. 

 

Kata kunci: Escherichia coli, Produk olahan hewani, Kontaminasi 
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PENDAHULUAN 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan utama masyarakat. Bahan makanan 

dibedakan menjadi bahan utama dan bahan tambahan, seperti nasi, jagung, dan 

singkong. Bahan makanan pendamping ini bisa berasal dari sumber nabati seperti 

tempe berbahan dasar kedelai, maupun sumber hewani seperti daging sapi, kambing, 

dan ayam. Salah satu protein hewani yang kandungan proteinnya paling tinggi adalah 

daging ayam kampung, baik ayam kampung maupun ayam broiler (Sukmawati et al., 

2018). Pemenuhan kebutuhan masyarakat akan sumber pangan hewani yang bergizi 

sangat perlu dilakukan. Peningkatan produksi dan kualitas produk hasil ternak 

khususnya daging perlu dikembangkan secara optimal serta dilakukan pengawasan 

jaminan mutu hasil ternak hingga sampai ke konsumen (Kuntoro et al., 2013). 

Bakteri yang mengkontaminasi produk olahan hewani seperti daging (ayam, 

sapi, kambing) adalah Escherichia coli. Dalam penelitian (Fahrullah, 2022) 

menyatakan bahwa daging merupakan salah satu produk hasil peternakan yang 

memiliki komponen nutrisi yang baik bagi untuk memenuhi pemenuhan zat gizi yang 

diperlukan oleh tubuh. Daging dapat diolah menjadi berbagai macam produk olahan 

menarik yang memiliki aneka rasa beragam serta dapat memperpanjang masa simpan 

dikarenakan sifat daging yang mudah rusak sehingga perlu dilakukan pengolahan 

(Afrianti et al., 2013), Maka dari itu diperlukan penanganan khusus yang higienis 

dan baik untuk menghindari kontaminasi pada produk daging olahan, karena 

konsumsinya dapat mempengaruhi kesehatan konsumen. Adanya E. coli pada daging 

menunjukkan buruknya higienitas pengelolaan makanan. Bakteri ini menyebabkan 

kerusakan pada daging, termasuk bau dan pembentukan lendir. Kebersihan dalam 

pengolahan dan penanganan daging sangat penting karena E. coli bisa datang dari 

mana saja, termasuk dari air yang digunakan (Maharani et al., 2021). Oleh karena 

itu, masyarakat harus memperhatikan kebersihan dan kesehatan lingkungan. 

Peralatan yang digunakan untuk pengolahan daging harus dijaga kebersihannya. 

Begitu pula makanan yang akan dikonsumsi, terutama daging, sebaiknya dimasak 

hingga matang sebelum dikonsumsi akhir. Terus menerus mengonsumsi daging yang 

terkontaminasi E. coli dapat menimbulkan penyakit, terutama penyakit saluran cerna 

(Bahri et al., 2019). 

Escherichia coli adalah bagian dari flora usus normal dan juga terdapat di 

jaringan tubuh lainnya. Adanya bakteri tersebut pada makanan dan minuman 

menunjukkan adanya bakteri patogen lain yang dapat menyebabkan demam tifoid, 

muntah-muntah, dan diare (Majumdar et al, 2018). Tercemarnya makanan dan 

minuman E. coli dapat disebabkan oleh dua faktor yaitu faktor endogen dan faktor 

eksogen. Faktor intrinsik seperti kandungan nutrisi, pH, potensial redoks, dan 

aktivitas air. Hal-hal yang berkaitan dengan faktor eksternal seperti suhu, 

kelembaban relatif dan atmosfer gas menyebabkan kontaminasi. Oleh karena itu, 

diperlukan pengendalian mutu pangan yang ketat. 
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Analisis kontaminasi pangan oleh mikroorganisme perlu dilakukan untuk 

mengetahui keamanan pangan (Rahmawita et al., 2018). Khususnya untuk daging 

sapi, kontaminan dapat berasal dari peternakan yang tidak sehat, rumah potong 

hewan, sumber air, dan lingkungan tempat daging diproses sebelum sampai ke 

konsumen. Penyediaan daging sapi dengan kandungan mikroba yang tidak melebihi 

batas maksimal cemaran mikroba (BMCM) diharapkan dapat memenuhi syarat 

menghasilkan daging sapi halal yang aman, sehat, dan utuh (ASUH). Rumah Potong 

Hewan (RPH) merupakan lokasi yang rawan terkontaminasi mikroorganisme 

patogen dan mempunyai risiko yang cukup besar. Ketika ternak disembelih, 

mikroorganisme yang ada di dalam hewan mulai merusak jaringan, dan pakan ternak 

cepat rusak jika tidak ditangani dengan baik (Rahayu, 2021). 

Berdasarkan deskripsi di atas maka dilakukan review artikel dengan tujuan 

guna menyampaikan informasi mengenai sampel apa saja yang digunakan untuk 

menganalisis cemaran mikroba Escherichia coli pada produk olahan hewani. Review 

artikel ini juga bertujuan untuk membantu menciptakan kesadaran akan pentingnya 

kebersihan makanan yang dikonsumsi agar terciptanya kehidupan yang lebih sehat.  

 

METODE PENELITIAN 

Review artikel dilakukan dengan metode studi literatur yaitu melakukan 

pencarian dan pemahaman dari database seperti Google Scholar. Studi literatur 

dilakukan pada jurnal ilmiah nasional dengan kata kunci “cemaran mikroba 

Escherichia coli dan produk olahan hewani”. Kriteria inklusi untuk referensi yang 

digunakan dalam penulisan artikel review ini terdiri dari jurnal ilmiah yang 

memfokuskan pada sampel untuk menganalisis cemaran mikroba Escherichia coli 

pada produk olahan hewani, dengan batas waktu publikasi dalam periode lima tahun 

terakhir (2018-2023). Sedangkan kriteria eksklusi berupa jurnal ilmiah yang tidak 

mencakup analisis cemaran mikroba Escherichia coli pada produk olahan hewani. 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Jurnal yang digunakan dalam review artikel sudah memenuhi kriteria inklusi 

sebanyak 5 jurnal yang membahas mengenai Cemaran Mikroba Escherichia coli  

Pada Produk Olahan Hewani. Jurnal tersebut menggunakan beberapa sampel untuk 

menganalisis Cemaran Mikroba Escherichia coli  Pada Produk Olahan Hewani. 

Sampel yang digunakan diantaranya daging ayam, daging sapi, soyghurt dan susu 

sapi. Dari sampel sampel tersebut dapat diketahui cemaran mikroba pada Escherichia 

coli  pada tabel 1. 

 

 

 

Tabel 1. Hasil Analisis Review Artikel 
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Sampel Metode Jenis 

mikroba 

Hasil Referensi 

Daging ayam di 

pasar tradisional 

Makassar 

Random 

sampling 

Escherichia 

coli 

o 100% sampel daging 

ayamterkontaminasi E. coli.  

o Tingkat kontaminasi E. coli melebihi 

batas maksimum Standar Nasional 

Indonesia (SNI) 1 x 10^1 CFU/gram.  

o Nilai E. coli mencapai 19 x 10^3 

CFU/gram.  

o Kualitas daging ayam di beberapa 

pasar tradisional Makassar tidak 

memenuhi standar keamanan pangan 

SNI. 

(Rafika et al., 

2018) 

Soyghurt Uji 

Mikrobiologi 

Escherichia 

coli 

o soyghurt yang dihasilkan dalam 

penelitian ini aman dikonsumsi 

karena tidak terkontaminasi E. Coli. 

o Standar mutu mutu SNI 3136:2012 

untuk yoghurt tidak mensyaratkan 

pengujian E. coli. 

o Cemaran E. coli pada yoghurt dapat 

berasal dari bahan baku (susu 

kedelai, susu skim) atau dari 

peralatan yang tidak higienis. 

o Konsumsi yoghurt yang 

terkontaminasi E. coli dapat 

menyebabkan diare, sakit perut, dan 

mual. 

(Herawati et 

al., 2023) 

Rendang Daging 

Sapi 

 Survei dengan 

Purposive 

Sampling 

Escherichia 

coli 

o 90% rendang daging sapi memenuhi 

standar SNI untuk total mikroba (< 5 

x 10^5).  

o 80% rendang daging sapi memenuhi 

standar SNI untuk Escherichia coli. 

(Sembiring 

et al., 2019) 

Daging Sapi Segar Deskriptif Escherichia 

coli 

o Lebih dari setengah (55,6%) daging 

sapi di Pasar Bina Usaha Meulaboh 

terkontaminasi bakteri E. coli. 

o  Hal ini menunjukkan bahwa sanitasi 

dan higiene di pasar, khususnya pada 

tempat penjualan daging, masih perlu 

ditingkatkan.  

o Konsumsi daging sapi yang 

terkontaminasi E. coli dapat 

(Rahayu et al., 

2022) 
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menyebabkan berbagai masalah 

kesehatan, seperti diare, kram perut, 

dan bahkan infeksi serius. 

Susu Sapi Perah MPN (Most 

Probable 

Number), LB, 

BGLB, 

EMBA, 

Pewarnaan 

Gram, Uji 

Biokimia, Uji 

IMVIC 

Escherichia 

coli 

o Ditemukan bakteri Escherichia coli 

pada 1 sampel susu sapi perah aseptik 

A dan 3 sampel susu sapi perah non 

aseptik A, B, C. Hal ini menunjukkan 

bahwa masih terdapat kontaminasi E. 

coli pada susu sapi perah di 

Peternakan Asam Kumbang, Medan 

Selayang. 

o Kualitas susu sapi perah tidak 

memenuhi persyaratan SNI 

3141.1:2011 untuk Mutu Susu Segar 

dan Batas Maksimum Cemaran 

Mikroba dalam SNI 7388-2009 untuk 

Susu Segar. 

(Zuhairiah et 

al., 2021) 

 

Tubuh manusia adalah tempat yang paling mudah terpapar mikroorganisme, 

terutama kulit sebagai bagian terluar dari tubuh manusia. Golongan mikroorganisme 

yang menyebabkan infeksi pada tubuh manusia seperti: bakteri, virus, dan jamur. 

Dalam penelitian Nabilla et al., 2022, Rosdiyawati 2014 menyatakan Staphylococcus 

aureus dan Escherichia coli adalah dua jenis bakteri yang berperan sebagai 

mikroflora normal tubuh dan juga yang paling sering menyerang tubuh manusia 

dalam penelitian. 

Infeksi oleh bakteri E. coli dapat ditularkan dengan dua cara yaitu secara 

langsung dan secara tidak langsung. Secara langsung dapat ditularkan melalui 

daging, buah dan sayuran yang terkontaminasi dengan tinja atau feses. Secara tidak 

langsung dapat ditularkan melalui kontak antar manusia. Berbagai penyakit infeksi 

yang dapat disebabkan oleh E. coli, diantaranya infeksi saluran pencernaan (salah 

satunya diare), infeksi saluran kemih dan meningitis (Fariani et al., 2022). 

Kemudian terdapat Bakteri Asam Laktat yang berfungsi sebagai bakteriosin   

yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh. BAL tergolong bakteri baik dan umumnya 

memenuhi status GRAS (Generally Recognized as safe)  yaitu  aman  bagi  manusia,  

sehingga dapat diaplikasikan sebagai agen probiotik. BAL ini banyak ditemukan   

pada produk makanan olahan fermentasi baik hewani maupun nabati (sosis, kimchi, 

sayur asin)  serta pada produk olahan susu. Makanan dapat digunakan oleh 

mikroorganisme sebagai media pertumbuhan dan perkembangan, sehingga makanan 

dapat membahayakan kesehatan jika sudah terkontaminasi mikroorganisme (Putri et 

al., 2023). 
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Antibiotik adalah agen terapeutik yang banyak digunakan untuk mengobati 

penyakit infeksi yang dapat disebabkan oleh E. coli. Saat ini, penyalahgunaan 

antibiotik telah menyebabkan berkembangnya resistensi patogen terhadap antibiotik 

(Handayani et al., 2020). Vitamin merupakan senyawa organik yang tidak dapat 

diproduksi secara langsung di dalam tubuh. Peran vitamin adalah sebagai pengatur 

dan pembangun bersama zat gizi lainnya melalui pembentukan enzim, antibodi, dan 

hormon (Fevria et al., 2021). 

Berdasarkan penelitian (Rafika et al., 2018). Ditemukan bahwa 100% sampel 

daging ayam di pasar tradisional Makassar terkontaminasi bakteri Escherichia coli. 

Tingkat kontaminasi E.coli pada daging ayam tersebut melebihi batas maksimum 

yang ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI) 1 x 10^1 CFU/gram, dengan 

nilai mencapai 19 x 10^3 CFU/gram. Hal ini menunjukkan bahwa kualitas daging 

ayam di beberapa pasar tradisional Makassar tidak memenuhi standar keamanan 

pangan SNI. Temuan ini mengkhawatirkan karena E. coli merupakan patogen yang 

dapat menyebabkan diare, sakit perut, dan mual pada manusia. Penyembelihan, 

pengolahan, dan penyimpanan yang tidak higienis dapat menyebabkan kontaminasi 

E. coli pada daging ayam. Maka dari itu penting untuk meningkatkan kesadaran 

masyarakat mengenai risiko keamanan pangan dan mendorong pengecer unggas 

untuk menerapkan praktik kebersihan yang lebih baik saat menangani ayam. Selain 

itu, pemantauan dan pengendalian mutu yang lebih ketat oleh otoritas terkait juga 

diperlukan untuk menjamin keamanan daging ayam yang dijual di pasar tradisional 

((Setyawardani, 2024). 

Penelitian (Herawati, et al., 2023). Menunjukkan bahwa soyghurt yang 

dihasilkan aman dikonsumsi karena tidak terkontaminasi bakteri Escherichia coli. 

Hal ini sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 3136:2012 untuk yoghurt 

yang tidak mewajibkan pengujian E.coli. Meskipun demikian, perlu diingat bahwa 

cemaran E.coli pada yoghurt dapat berasal dari bahan baku (susu kedelai, susu skim) 

atau dari peralatan yang tidak higienis selama proses pembuatan (Ramadhani et al., 

2022). Konsumsi yoghurt yang terkontaminasi E.coli dapat menyebabkan diare, sakit 

perut, dan mual (Ayuni et al., 2021). Oleh karena itu, penting untuk menjaga 

kebersihan dan sanitasi peralatan yang digunakan dalam pembuatan soyghurt, serta 

memilih bahan baku yang berkualitas untuk memastikan keamanan produk. Soyghurt 

merupakan produk fermentasi susu yang baik untuk kesehatan saluran pencernaan, 

mengurangi kolesterol dalam darah, dan memberi stimulasi sistem saraf Selain itu, 

pengujian E. coli secara berkala dapat dilakukan sebagai langkah pencegahan 

tambahan untuk memastikan keamanan soyghurt bagi konsumen (Syamsurizal et al., 

2020). 

Berdasarkan temuan (Sembiring et al., 2019). Dengan menggunakan metode 

target sampling, 90% rendang daging yang diuji memenuhi kriteria SNI jumlah 
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bakteri total, yaitu kurang dari 5 x 10^5 CFU/gram. Hal ini menunjukkan bahwa 

tingkat kontaminasi mikroba pada rendang daging sapi secara umum rendah dan 

aman untuk dikonsumsi (Sartika, 2005). Namun hasil penelitian ini juga 

menunjukkan bahwa 20% rendang daging sapi tidak memenuhi kriteria SNI E. coli. 

Kontaminasi E. coli pada rendang daging sapi dapat terjadi akibat proses pemasakan, 

pengolahan, atau penyimpanan yang tidak higienis. Oleh karena itu, penting untuk 

menerapkan kontrol kebersihan yang tepat selama pemrosesan dan penanganan 

rendang daging sapi untuk mencegah kontaminasi E. coli dan menjamin keamanan 

pangan. 

Penelitian (Rahayu et al., 2022). Menemukan temuan yang 

mengkhawatirkan yakni lebih dari separuh (55,6%) daging sapi segar di Pasar Bina 

Usaha Meulaboh terkontaminasi bakteri Escherichia coli. Hal ini menunjukkan 

bahwa kebersihan di pasar, khususnya di tempat penjualan daging, masih perlu 

ditingkatkan secara signifikan (Afifah, 2019). Kontaminasi E. coli pada daging sapi 

segar dapat terjadi selama penyembelihan, pengolahan, dan penyimpanan yang tidak 

sehat. Mengonsumsi daging sapi yang terkontaminasi E. coli dapat menyebabkan 

berbagai gangguan kesehatan, antara lain diare, sakit perut, bahkan infeksi serius, 

terutama bagi anak-anak, orang lanjut usia, dan orang dengan sistem kekebalan tubuh 

yang lemah (Putri, 2023). Hasil ini harus menjadi perhatian besar bagi seluruh 

pemangku kepentingan, termasuk pengepakan daging, pengelola pasar, dan layanan 

kesehatan setempat, untuk mengintensifkan upaya pencegahan dan pengendalian 

kontaminasi E. coli pada daging sapi segar. 

Penelitian (Zuhairiah et al., 2021). Menemukan hasil, yaitu bakteri 

Escherichia coli terdeteksi pada 1 sampel susu sapi perah aseptik A dan 3 sampel 

susu sapi perah non aseptik A, B, dan C di Peternakan Asam Kumbang, Medan 

Selayang. Hal ini menunjukkan bahwa masih terdapat kontaminasi E.coli pada susu 

sapi perah di peternakan tersebut. Susu sapi menjadi produk yang lebih bervariasi 

dan bernilai ekonomi tinggi, diversifikasi produk susu sapi, meningkatkan nilai gizi 

masyarakat melalui produk susu, meningkatkan perekonomian petani 

peternak sapi perah. Cemaran susu dapat mengindikasikan adanya kerusakan susu 

maupun pencemaran susu yang dapat menyebabkan susu tidak dapat dimanfaatkan 

sebagai sumber pangan manusia yang sehat dan menyehatkan (Fevria, R. (2016). 

Kehadiran E. coli dalam susu sapi perah menunjukkan praktik kebersihan yang buruk 

selama pemerahan, pengolahan, pengemasan, dan penyimpanan (Mardhiyah et al., 

2022). Mengonsumsi susu yang terkontaminasi E. coli dapat menyebabkan berbagai 

gangguan kesehatan, antara lain diare, sakit perut, dan mual, terutama pada anak-

anak, lansia, dan orang dengan daya tahan tubuh lemah. Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa kualitas susu sapi perah di Peternakan Asam Kumbang tidak memenuhi 

persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI) 3141.1:2011 untuk Mutu Susu Segar 

dan Batas Maksimum Cemaran Mikroba dalam SNI 7388-2009 untuk Susu Segar. 
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KESIMPULAN 

Penelitian berbagai sumber menunjukkan bahwa produk pangan seperti 

daging ayam, daging sapi, rendang, susu sapi, dan soyghurt di beberapa daerah 

Indonesia sering terkontaminasi bakteri Escherichia coli yang melebihi batas yang 

ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia (SNI). Tingginya tingkat kontaminasi ini 

disebabkan oleh praktik kebersihan yang buruk selama penyembelihan, pengolahan, 

penyimpanan, dan penanganan. Kontaminasi E. coli dapat menyebabkan masalah 

kesehatan serius seperti diare, sakit perut, dan mual. Untuk menjamin keamanan 

pangan, perlu peningkatan kesadaran masyarakat, penerapan praktik kebersihan yang 

lebih baik oleh pengecer, dan pemantauan mutu yang lebih ketat oleh otoritas terkait. 
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