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Abstract

The objective of this study was to determine the presence of £. coli O157:H7 and to analyze the association
between factors and the occurrence of E. coli in chicken meat sold at Kaget Market, Pagi Market, and
Pembangunan Market in Pangkalpinang City. A total of 30 chicken meat samples were collected proportionally
using simple random sampling. A cross-sectional method was used for this study. The testing for E. coli was
based on SNI 2897:2008 on the test method for microbial contamination in meat, eggs and milk and their
processed products. The E. coli 0157 was confirmed with O157 latex agglutination test and H7 antiserum test.
The data were analyzed using a descriptive test and risk factors were analyzed using chi-square and odds ratio.
The results showed that E. coli O157:H7 was found in 2 of 30 samples (6,7%) isolated from Traditional Market
with MPN values of 1100 and >1100 MPN/g. The significant risk factors (P<0,005) for the presence of E. coli
were traders older than 45 years, kiosk distance of less than 5 meters from the highway, and washing hands
using unclean water. The presence of E. coli O157:H7 poses a risk to consumer health.
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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keberadaan E. coli O157:H7 dan menganalisis hubungan
faktor-faktor dengan kejadian E. coli pada daging ayam yang dijual di Pasar Kaget, Pasar Pagi, dan Pasar
Pembangunan Kota Pangkalpinang. Sampel daging ayam diambil sebanyak 30 sampel secara proporsional
menggunakan simple random sampling. Metode cross sectional digunakan untuk penelitian ini. Pengujian
E.coli berdasarkan SNI 2897:2008 tentang Metode Pengujian Cemaran Mikroba dalam Daging, Telur, dan
Susu serta Hasil Olahannya. E. coli O157 dikonfirmasi dengan uji aglutinasi lateks O157 dan uji antiserum
H7. Analisa data menggunakan uji deskriptif dan analisa faktor risiko menggunakan chi-square dan odds ratio.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa E. coli O157:H7 ditemukan pada 2 dari 30 sampel (6,7%) yang diisolasi
dari Pasar Tradisional dengan nilai MPN 1100 dan >1100 MPN/g. Faktor risiko yang signifikan (P<0,005)
terhadap keberadaan E.coli adalah pedagang yang berumur lebih dari 45 tahun, jarak kios kurang dari 5 m
dari jalan raya, dan cuci tangan menggunakan air yang tidak bersih. Kehadiran E. coli O157:H7 menimbulkan
risiko bagi kesehatan konsumen.

Kata kunci : daging ayam; E. coli O157:H7; faktor risiko
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Pendahuluan

Bakteri Escherichia coli (E. coli) meru-
pakan salah satu jenis bakteri yang secara
normal hidup dalam saluran pencernaan baik
manusia maupun hewan yang sehat. E. coli
sering dijadikan sebagai bakteri indikator untuk
memantau tingkat sanitasi dan higiene personal,
kualitas produk pangan atau kemungkinan
adanya cemaran feses pada tahapan produksinya
(Susanto, 2014). E. coli dapat menjadi patogen,
apabila jumlah dalam saluran pencernaan
meningkat atau berada di luar usus (Amyati,
2018). Keberadaan E. coli patogen pada karkas
ayam dapat menjadi penyebab foodborne
disease yang membahayakan kesehatan manusia
(Ekawati et al., 2017). E. coli patogen memiliki
kemampuan untuk menempel pada usus halus
dan meyebabkan diare, infeksi saluran kemih,
sepsis serta meningitis bahkan bisa menye-
babkan kematian (Viazis dan Gonzalez, 2011).
E. coli patogen juga dapat menghasilkan toksin
yang berisiko bagi kesehatan manusia (Seventer
dan Hamer, 2017).

Escherichia coli O157:H7 merupakan salah
satu serotype E. coli patogen yang menyebabkan
diare dan kolitis berdarah pada manusia.
Kolitis berdarah dapat berkembang menjadi
hemorraghic colitis (HC) dan hemolytic-uremic
syndrome (HUS) (Feng et al., 2011) yang dapat
menyebabkan gagal ginjal dan kematian (CDC,
2021). Peluang infeksi kolitis menjadi HUS
sebesar 10% (EFSA, 2013), dengan tingkat
kematian berkisar antara 2—-7% (WHO, 2011).

Balai Pengawas Obat dan Makanan
(BPOM) Pangkalpinang melaporkan 3 kasus
keracunan makanan dengan total jumlah
penderita 154 orang pada tahun 2018 dan
berdasarkan hasil pengujian mikrobiologi pada
11 sampel pangan yang diambil diperoleh
semua sampel positif E. coli (BPOM, 2018).
Kasus diare di Provinsi Bangka Belitung pada
tahun 2019 tercatat sebanyak 18 ribu kasus
(Dinkes Prov Bangka Belitung, 2019). Kasus
diare menurut Setyarini ef al. (2020), sebanyak
15% disebabkan oleh bakteri dengan penyebab
paling umum adalah E. coli. Berdasarkan data
yang diperoleh, pengujian tidak dilaksanakan
sampai dengan identifikasi serotipe E. coli.

Tujuan penelitian ini adalah mengidenti-
fikasi keberadaan E. coli O157:H7 serta meng-

analisa hubungan antara faktor dan keberadaan
E. coli O157:H7 pada daging ayam broiler yang
dijual di Pasar Kaget, Pasar Pagi dan Pasar
Pembangunan Kota Pangkalpinang, Provinsi
Bangka Belitung, yang berpotensi menyebabkan
foodborne disease.

Materi dan Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
September sampai dengan November 2021.
Pengambilan sampel dilaksanakan di Pasar
Kaget, Pasar Pagi dan Pasar Pembangunan Kota
Pangkalpinang. Pengujian sampel dilakukan
di unit pelaksana teknis daerah (UPTD) Labo-
ratorium Kesehatan Kota Pangkalpinang dan
Balai Besar Penelitian Veteriner Bogor.

Desain penelitian ini adalah kajian lintas
seksional (cross sectional study). Ukuran sam-
pel dihitung dengan menggunakan software
WinEpiscope 2.0 asumsi tingkat kepercayaan
95%, prevalensi dugaan 10%, tingkat kesalahan
5%, sehingga diperoleh ukuran sampel se-
banyak 30 sampel. Teknik pengambilan sam-
pel secara proporsional di tiga lokasi pasar
masing-masing 10 sampel menggunakan acak
sederhana dengan cara menyusun sampling
frame atau daftar yang memuat data seluruh
pedagang yang terdapat pada populasi sampling,
kemudian ditetapkan ukuran sampel yang akan
diambil. Alat pemilihan sampel menggunakan
daftar bilangan teracak. Pengambilan data
menggunakan teknik wawancara dan observasi
melalui lembar kuesioner terhadap pedagang
daging ayam di Pasar Kaget, Pasar Pagi, dan
Pasar Pembangunan.

Sebanyak 400 sampai 600 g sampel dag-
ing ayam diambil dari 30 kios penjual daging
ayam yang telah ditentukan di Pasar Kaget,
Pasar Pagi, dan Pasar Pembangunan. Sampel
daging ayam berupa setengah bagian belakang
tubuh ayam (paha dan bursa fabricius atau kloa-
ka). Pengambilan sampel dimulai sejak pukul
06.00 sampai dengan 08.00 WIB, karena ped-
agang daging ayam mulai berjualan pada rent-
ang waktu tersebut serta sampel daging masih
segar. Sampel daging diambil secara aseptik
dan dimasukkan ke dalam kantong plastik ste-
ril, diberi label sesuai lokasi pengambilan, lalu
ditempatkan dalam cool box bersuhu 4-10 °C.
Sampel langsung dibawa ke UPTD Laboratori-
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um Kesehatan Kota Pangkalpinang untuk diuji
Most Probable Number (MPN) E. coli berdasar-
kan SNI 2897:2008 tentang Metode Pengujian
Cemaran Mikroba Dalam Daging, Telur dan
Susu, Serta Hasil Olahannya (BSN, 2008a).
Tahapan Tahapan pengujian dimulai dari
penyiapan contoh yaitu daging ayam ditimbang
sebanyak 25 g secara aseptik kemudian di-
masukkan ke dalam wadah steril. Larutan
buffered peptone water (BPW) 0,1% sebanyak
225 mL ditambahkan ke dalam kantong steril
yang berisi contoh, kemudian dihomogenkan
dengan stomacher selama satu menit. La-
rutan yang didapat berupa larutan dengan
pengenceran 10! yang selanjutnya dilakukan
pengujian dengan seri tiga tabung. Larutan
pengenceran 10" dipindahkan sebanyak 1 mL
dengan menggunakan pipet steril ke dalam
larutan tabung yang berisi 9 mL BPW 0,1%
untuk mendapatkan pengenceran 102. Larutan
pengenceran 102 kemudian diambil sebanyak
1 mL dan dipindahkan ke dalam larutan tabung
yang berisi 9 mL BPW 0,1% untuk mendapatkan
pengenceran 107°. Setiap tingkat pengenceran
kemudian diambil menggunakan pipet masing-
masing sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke
dalam tiga seri tabung lauryl sulfate tryptose
broth (LSTB) yang berisi tabung Durham.
Tabung LSTB tersebut kemudian diinkubasi
pada suhu 35 °C selama 24 jam sampai 48 jam.
Hasil uji dinyatakan positif ditandai dengan
terbentuknya gas di dalam tabung Durham.
Biakan positif pada tabung LSTB dari
pengujian sebelumnya diambil menggunakan
jarum inokulasi ke dalam tabung Escherichia
coli Broth (ECB) yang berisi tabung Durham
untuk dilakukan uji konfirmasi. Tabung ECB
kemudian diinkubasi pada suhu 45,5 °C se-
lama 24 jam, jika hasilnya negatif tabung
ECB tersebut diinkubasikan kembali selama
48 jam. Hasil uji dinyatakan positif apabila
terbentuk gas di dalam tabung Durham. Jumlah
tabung ECB yang positif kemudian dicatat dan
diinterpretasikan menggunakan tabel MPN.
Biakan positif dari tabung ECB kemudian
digoreskan pada media eosin methylene blue
agar (EMBA) dan diinkubasi pada suhu 35
°C selama 18 jam sampai 24 jam. Koloni E.
coli berwarna hijau metalik dengan bagian
pusat koloni berwarna hitam/gelap pada media
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EMBA. Koloni terduga E. coli diinokulasi
sebanyak dua kali untuk mendapatkan biakan
murni pada media EMBA. Koloni terduga
E. coli pada media EMBA dipindahkan ke
dalam tabung berisi nutrient agar (NA) miring
kemudian dilakukan uji biokimia dengan uji
indole, Voges-Proskauer, methyl red, citrate
(IMViC). Setelah bakteri diidentifikasi sebagai
E. coli, kultur selanjutnya ditanam di sorbitol
Macconkey agar (SMAC) di tambah cefixime-
tellurite kemudian diinkubasi pada suhu 37 °C
selama 16 sampai 20 jam untuk uji aglutinasi
O157:H7 (Rachmawati dan Ariyanti, 2017).

Semua isolat E. coli ditumbuhkan pada
media NA dan diinkubasi pada suhu 37 °C
selama =+ 24 jam kemudian disuspensikan dengan
larutan NacCl fisiologis dengan kekeruhan setara
dengan Mc Farland No. 10. Suspensi bakteri
dipanaskan sampai suhu 100 °C selama 2 jam
atau pada 121 °C selama 1 jam, kemudian
didinginkan dan diperiksa dengan antiserum
O157 monospesifik. Tes aglutinasi dilakukan
dengan menggunakan 20 pL antigen E. coli
(sampel) dicampur dengan 20 pL antiserum
O157 monospesifik. Reaksi positif ditandai
dengan terbentuknya gumpalan halus seperti
pasir (presipitasi) setelah 1 sampai 3 menit pada
kertas lateks sesuai dengan kontrol.

Semua isolat E. coli ditumbuhkan pada
media semi padat dalam tabung dilengkapi
dengan craigic tube dan diinkubasi pada suhu
37 °C selama £+ 24 jam. Sel bakteri tumbuh
di luar craigic tube ditanam ke media NA
dan diinkubasi pada suhu 37 °C selama + 24
jam. Kultur E. coli pada media NA diambil
menggunakan Ose dan diletakkan pada objek
kaca, kemudian ditambahkan 20 pL aquades
steril dan campurkan dengan 20 puL antiserum
H7 monospesifik untuk uji aglutinasi. Aglutinasi
terjadi dalam 1 sampai 3 menit.

Karakteristik penjual daging ayam diper-
oleh melalui kuesioner terstruktur dengan cara
observasi dan wawancara untuk mengetahui
faktor-faktor yang mendukung terhadap keber-
adaan E. coli O157:H7 pada daging ayam. Isi
kuesioner terdiri atas data responden, karak-
teristik responden, kondisi kios, dan praktik
pedagang serta penyuluhan.

Data yang diperoleh dari hasil penelitian
di laboratorium dan kuesioner dianalisis secara
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deskriptif dan analitik dan uji chi-square untuk
melihat hubungan serta odds ratio antara
variabel dan kejadian E. coli O157:H7 pada
daging ayam yang dijual di Pasar Tradisional
Kota Pangkalpinang.

Hasil dan Pembahasan

Keberadaan Escherichia coli O157:H7

Hasil pengujian MPN E. coli pada semua
sampel di Pasar Kaget, Pasar Pagi, dan Pasar
Pembangunan menunjukkan hasil 100% positif
dengan level melampaui batas SNI 7388:2009
tentang Batas Maksimum Cemaran Mikroba
dalam pangan yaitu 1x10"' MPN/g (BSN, 2008b).
Jumlah MPN E. coli dalam daging ayam yang
dijual di pasar tradisional Kota Pangkalpinang
disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. MPN E. coli pada daging ayam di pasar tradisional

Kota Pangkalpinang
MPN/g Frekuensi
>1100 26
1100 1
240 1
26 1
23 1
Total 30

Hasil isolasi dan identifikasi E. coli menun-
jukkan 8 dari 30 sampel (26,67%) positif E. coli.
Persentase E. coli di Pasar Kaget 3 dari 10 sampel
(30%) dan Pasar Pembangunan 5 dari 10 sampel
(50%), sedangkan di Pasar Pagi tidak ditemukan
E. coli (Tabel 2). Studi ini mendapatkan 2 dari
30 sampel daging ayam mengandung E. coli
serotipe O157:H7, yang hanya didapat dari
sampel daging ayam yang diperoleh dari Pasar
Kaget. Hasil isolasi dan identifikasi E. coli
O157:H7 pada daging ayam di pasar tradisional
Kota Pangkalpinang disajikan dalam Tabel 2.

Adanya kontaminasi E. coli pada daging
terkait rendahnya sanitasi dalam proses
penanganan daging. Kontaminasi bakteri pada
daging di pasar dapat terjadi karena pengerjaan
karkas yang tidak higienis, sumber air yang
digunakan kotor dan tidak mengalir, dan
kebersihan alat penyembelihan (Sugioto et al.,
2015). Daging ayam yang dijual berdasarkan
pengamatan di lapangan, masih berupa karkas
utuh yang akan dipotong menjadi beberapa
bagian serta dibersihkan dari jeroan dan kotoran,
apabila ada yang membeli daging ayam. Hal ini
menjadi risiko kontaminasi E. coli pada daging
ayam di kios pedagang lebih besar dibandingkan
dengan karkas ayam telah dibersihkan di tempat
pemotongan unggas (Septiani et al., 2020).

Keberadaan E. coli O157:H7 pada daging
ayam sangat berbahaya, terutama jika daging
ayam dimasak tidak sempurna. Masalah kera-
cunan makanan akibat mengonsumsi daging
yang terkontaminasi E. coli O157:H7 merupakan
cara transmisi pada sebagian kasus infeksi pada
manusia (CFSPH, 2016). Keberadaan E. coli
O157:H7 pada daging sapi ditemukan di Rumah
Potong Hewan Lubuk Buaya Padang sebanyak
7 (70%) dari 10 sampel (Rananda et al., 2016)
dan di pasar tradisional Denpasar, Badung dan
Klungkung sebesar 25,6% (Purniwirathi, 2019).

Bakteri E. coli O157:H7 termasuk bakteri
yang cukup tahan panas (Mercer et al., 2015)
dan dapat mati dengan pemanasan pada suhu 60
°C selama 30 menit (Fikri et al., 2017). Daging
yang terkontaminasi E. coli O157:H7 apabila
dikonsumsi dapat menyebabkan hemorraghic
colitis (HC) dan hemolytic uremic sindrome
(HUS) (Feng et al., 2011), penyebab penting
dari gagal ginjal akut pada anak-anak dan
kematian pada orang dewasa (Tafida et al.,
2014). Bakteri ini hanya membutuhkan dosis
infeksi yang rendah, yaitu 10 cfu/mL sehingga

Tabel 2. Keberadaan Escherichia coli O157:H7 pada daging ayam di pasar tradisional Kota Pangkalpinang

MPN E. coli Hasil laboratorium
Nama Pasar Besarail . . Jumlah positif Jumlah positif
sampe Dibawah SNI (%)  Diatas SNI (%) E coli %* E coli O157-17 Op**
Kaget 10 0 100 3 30 2 66,7
Pagi 10 0 100 0 0 0 0
Pembangunan 10 0 100 5 50 0 0

* Persentase dari jumlah sampel
** Persentasi dari jumlah positif E. coli
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paparan minimalpun dapat menyebabkan sa-
kit dan menyebar secara cepat (Fedio, 2011;
CFSPH, 2016). Infeksi berpeluang 10% menjadi
HUS (EFSA, 2013), dengan tingkat kematian
berkisar antara 2—-7% (WHO, 2011).

Bakteri E. coli O157:H7 juga dapat menim-
bulkan kontaminasilingkungan (Taoetal.,2012),
bertahan lama di lingkungan hingga berbulan-
bulan (Daly et al., 2017) sehingga diperlukan
penanganan yang higienis dan sanitasi yang baik
untuk meminimalkan kontaminasi bakteri pada
daging selama proses penanganan daging (Fikri
etal.,2017). Masalah ini harus menjadi perhatian
serius bagi pemerintah daerah mengingat kasus
diare di Kota Pangkalpinang cukup tinggi yaitu
sebesar 18 ribu kasus (Dinkes Prov Bangka
Belitung, 2019) dan sebanyak 15% kasus diare
disebabkan oleh E. coli (Setyarini et al., 2020),
sedangkan untuk kasus keracunan makanan
sebanyak 3 kasus dengan total jumlah penderita
154 orang pada tahun 2018 dan berdasarkan
hasil pengujian mikrobiologi pada 11 sampel
pangan yang diambil diperoleh semua sampel
positif E. coli (BPOM, 2018). Pencegahan
penyebaran E. coli O157:H7 perlu dilakukan
untuk meminimalkan terjadinya penyakit ba-
waan makanan pada manusia. Pengendalian
dapat dilakukan sepanjang rantai distribusi dari
peternakan sampai ke meja konsumen. Tindakan
pencegahan yang paling efektif dengan menjaga

kesehatan ternak di peternakan. Hal ini terbukti
intervensi yang paling efektif dalam menekan
penyakit bawaan makanan pada manusia
(Ayscue et al., 2009).

Faktor-Faktor yang Memengaruhi Keber-
adaan E. coli pada Daging Ayam

Hasil analisis E. coli pada sampel daging
ayam dan kuesioner diolah menggunakan pro-
gram statistik. Kajian analisis data dihasilkan
untuk mengetahui faktor-faktor terhadap keja-
dian E. coli pada daging ayam di pasar tra-
disional Kota Pangkalpinang dengan beberapa
variabel disajikan pada Tabel 3.

Hasil pada Tabel 3 kemudian dilakukan
kajian analisis untuk mengetahui hubungan
karakteristik pedagang dan praktik berjualan
yang berpengaruh terhadap keberadaan E. coli
pada daging ayam di pasar tradisional Kota
Pangkalpinang (Tabel 4 dan Tabel 5) dengan
menggunakan uji chi square dan odds ratio.

Berdasarkan uji odds ratio, umur pedagang
memiliki nilai odds ratio sebesar 7,5 yang
berarti peluang kejadian E. coli pada daging
ayam yang dijual oleh pedagang usia > 45 tahun
7,5 kali lebih berisiko daging ayamnya tercemar
E. coli dibandingkan daging ayam yang dijual
oleh pedagang usia < 45 tahun. Umur pedagang
berpengaruh nyata terhadap kontaminasi E. coli
pada daging ayam (P<0,05). Penularan E. coli

Tabel 3. Deskripsi data hasil identifikasi faktor-faktor risiko yang terkait dengan kejadian E. coli pada daging ayam di pasar tradisional

> 45tahun = 55,5% (5/9) , < 45 tahun = 14,2% (3/21)
Tinggi = 20% (3/15), Rendah = 33,3% (5/15)

Permanen = 11,1% (1/9), Semi permanen = 33,3% (7/21)
>5 meter = 0 (0/10), < 5 meter = 40% (8/20)

Air kran mengalir = 0 (0/10), air bersih dan diganti jika sudah kotor = 40% (8/20)

Kota Pangkalpinang
No Variabel Identifikasi
1 Umur
2 Tingkat pendidikan
3 Bentuk kios
4 Jarak kios dari jalan raya
5 Ketersediaan sarana air bersih
6 Penggunaan celemek
7 Praktik cuci tangan
8 Ketersediaan lap tangan

Pakai =27,8% (5/18), Tidak pakai = 25% (3/12)
Cuci tangan = 55,6% (5/9), Tidak cuci tangan = 14,3% (3/21)
Ada =22,2% (6/27), Tidak ada = 66,7% (2/3)

Tabel 4. Hubungan karakteristik pedagang ayam terhadap keberadaan Escherichia coli pada daging ayam di pasar tradisional Kota

Pangkalpinang
Positif E. coli Negatif E. coli
Peubah Kategori ol ceat = ot Chi-square  Crude OR SK 95%
n % n %
Umur > 45 tahun 5 16,7 4 133 0,032 7,5 1,246-45,153
<45 tahun 3 10 18 60

Keterangan: n (jumlah sampel), OR (odds ratio), SK 95% (selang kepercayaan pada tingkat kepercayaan 95%)
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dapat terjadi melalui tangan pedagang yang
terkontaminasi (Rananda et al., 2016) terutama
pedagang-pedagang yang telah berusia lanjut
(Daly et al., 2017) sehingga rentan terkena E.
coli patogen karena daya tahan tubuh pada usia
tersebut sangat lemah, dan jika menderita sakit
berpotensi menularkan E. coli patogen (Pitout,
2012). Penyuluhan kepada pedagang mengenai
menjaga sanitasi dan higiene personal dan
menjaga kesehatan pribadi dapat meminimalisir
kemungkinan risiko pencemaran yang berasal
dari manusia. Analisa kemudian dilanjutkan
untuk melihat hubungan praktik berjualan pe-
dagang ayam terhadap keberadaan E. coli pada
daging ayam (Tabel 5).

Jarak kios dengan jalan raya memberikan
peluang cemaran E. coli pada daging ayam
dengan nilai odds ratio sebesar 1,7 yang berarti
daging ayam yang dijual di kios dengan jarak
< 5 meter 1,7 kali lebih tinggi berpeluang
tercemar E. coli dibandingkan daging ayam
yang dijual di kios dengan jarak > 5 meter. Jarak
kios berpengaruh nyata terhadap kontaminasi
E. coli pada daging ayam (P<0,05). Menurut
Haileselassie et al., (2013) dan Selfiana et al.,
(2017), tempat berjualan atau kios daging yang
dekat dengan jalan raya dan kondisi terbuka
berisiko meningkatkan cemaran bakteri pada
daging karena terpapar debu. Debu tersebut
dapat membawa bakteri dan diterbangkan oleh
angin sehingga dapat menyebabkan kontaminasi
pada daging dan mempengaruhi kualitas daging
(Fernstrom dan Goldblatt, 2013; Nourmoradi et
al.,2015; Daly et al., 2017). Pada satu percobaan
E. coli O157:H7 dapat ditransmisikan melalui

aerosol pada jarak 3 meter (CFSPH, 2016). Hal
ini menjadi masukan bagi pemerintah agar kios
daging ayam direlokasi ke dalam pasar dan
berada lebih dari 5 meter dari jalan raya.
Praktik cuci tangan memiliki nilai odds
ratio sebesar 0,1 yang berarti tidak mencuci
tangan mampu menekan 0,1 kali peluang
kontaminasi E. coli pada daging ayam diban-
dingkan mencuci tangan. Praktik cuci tangan
berpengaruh nyata terhadap kontaminasi E.
coli (P<0,05). Praktik cuci tangan menurut
Daly et al. (2017) dapat menekan kejadian E.
coli O157:H7. Namun berdasarkan penelitian
didapat hasil sebaliknya yakni praktik mencuci
tangan menjadi faktor risiko keberadaan E. coli.
Hal ini dapat terjadi karena adanya variabel
penganggu (confounding variable) yaitu berupa
sumber air yang digunakan untuk mencuci ta-
ngan yang ikut memengaruhi variabel dependen
(Morabia, 2010; Vanderweele dan Shpitser,
2013; Lee, 2014) dengan nilai sebesar 60,
menurut Howards (2018) jika hasilnya lebih
dari 10 bisa dikatakan variabel tersebut adalah
variabel pengganggu. Variabel pengganggu ini
diketahui dengan metode stratifikasi Mantel-
Haenzsel dengan cara memisahkan perkiraan
efek exposure terhadap outcome untuk masing-
masing strata covariate sehingga pada praktik
mencuci tangan namun menggunakan air yang
tidak bersih menjadi faktor risiko keberadaan E.
coli. Berdasarkan observasi air yang digunakan
untuk mencuci tangan berasal dari ember yang
airnya juga digunakan untuk mencuci kotoran
dan darah yang menempel pada daging ayam.
Berdasarkan data analisis pada Tabel 5 juga

Tabel 5. Hubungan praktik berjualan pedagang ayam terhadap keberadaan Escherichia coli pada daging ayam di pasar tradisional

Kota Pangkalpinang
Positif E. coli  Negatif E. coli Chi- Crude
Kategori SK 959
Peubah ategori n % n % square OR &
Jarak kios dengan <5 meter 8 26,7 12 40
0,02 1 1,165-2,384
jalan raya > 5 meter 0 0 10 333 ;029 7 ’ ’
. . Tidak mencuci tangan, hanya dilap 3 10 18 60
Praktik t 0,032 0,1 0,022-0,803
raxteeuctianga— \fencuci tangan 5 16,7 4 13,3 ’ ’ ’ ’
Berasal dari air kran mengalir
Ketersediaan sarana Berasal dari ember yang diisi air 0 0 10 33,3
aifs ieih s bersih kemudian diganti jika air 0,029 1,7  1,165-2,384
ers sudah berwarna merah karena 8 26,7 12 40

darah/kotor

Keterangan: n (jumlah sampel), OR (odds ratio), SK 95% (selang kepercayaan pada tingkat kepercayaan 95%)
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diketahui ketersediaan air bersih memberikan
peluang terhadap cemaran E. coli pada daging
ayam dengan nilai odds ratio sebesar 1,7 yang
berarti air yang hanya diganti jika sudah kotor
1,7 kali lebih berpeluang daging ayamnya
terkontaminasi E. coli dibandingkan daging
ayam yang dijual di kios yang memiliki sarana
air kran mengalir. Ketersediaan sarana air
bersih berpengaruh nyata terhadap kontaminasi
E. coli (P<0,05). Hal ini juga didukung hasil
peneltian dari Haileselassie et al., (2013) yang
menyatakan sumber cemaran E. coli dapat
berasal dari sumber air yang digunakan untuk
mencuci limbah kotoran ataupun darah yang
menempel pada daging ayam. Praktik mencuci
tangan dengan menggunakan air mengalir da-
pat menekan kejadia E. coli. Hal ini sesuai
dengan penelitian dari Daly et al. (2017), yang
menyatakan cuci tangan dengan air mengalir
setelah kontak dengan hewan, lingkungan hewan
atau kotoran hewan dapat mengurangi risiko
kontaminasi E. coli. Hal ini menjadi masukan
bagi pemerintah daerah untuk menyediakan
fasilitas air bersih dan fasilitas cuci tangan di
pasar-pasar tradisional khususnya untuk kios
daging ayam karena pasar-pasar tradisional
yang tidak memiliki fasilitas air kran mengalir
seperti Pasar Pembangunan dan Pasar Kaget
ditemukan keberadaan E. coli pada daging yang
dijual dibandingkan Pasar Pagi yang memiliki
fasilitas air kran mengalir di tiap kios daging
ayam. Sumber air yang digunakan di Pasar
Pembagunan berasal dari air bor yang dibeli
pedagang per dirigen, sedangkan di Pasar Kaget
berasal dari rumah warga di sekitar pasar. Hal
ini yang menyebabkan pedagang tidak banyak
menggunakan air dan hanya mengganti jika air
sudah terlalu kotor.

Hasil pengujian menunjukkan hasil positif
E. coli O157:H7 berada di Pasar Kaget, namun
jika dianalisis khusus untuk serotipe O157:H7
tidak menunjukkan hubungan yang nyata
antara faktor risiko dengan keberadaan serotipe
O157:H7 pada daging. Setidaknya berdasarkan
temuan serotipe O157:H7 ini menjadi informasi
yang berharga bagi pemerintah daerah untuk
membuat program pencegahan dan surveilans
terhadap E. coli O157:H7 mengingat bahaya
penyakit yang dapat ditimbulkan oleh E. coli
O157:H7.
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Kesimpulan

Keberadaan E. coli O157:H7 ditemukan
pada 2 dari 30 sampel (6,7%), hanya didapat
dari sampel daging ayam yang diperoleh dari
Pasar Kaget. Faktor risiko yang nyata (p<0,05)
keberadaan E. coli adalah pedagang dengan
usia di atas 45 tahun, jarak kios kurang dari 5 m
dari jalan raya, mencuci tangan dengan air tidak
bersih.
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