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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri dan residu antibiotik daging babi, 

serta memberi gambaran penanganan daging yang dijual di pasar tradisional di Kecamatan Abiansemal 

dan Kuta, Badung. Penelitian ini merupakan studi cross-sectional menggunakan kuisioner dan 

pengujian cemaran bakteri dan residu antibiotik daging babi. Data kuisioner dan sampel daging 

dikumpulkan dari 26 penjual dari 8 pasar tradisional, selanjutnya data dianalisis secara deskriptif.  Uji 

cemaran bakteri dilakukan dengan menghitung nilai Total Plate Count, Coliform, Escherichia coli, 

Salmonella sp, Staphylococcus aureus, dan Campylobacter sp. Uji residu antibiotik dilakukan dengan 

metode tapis secara bioassay terhadap antibiotik tetrasiklin dan penisilin. Hasil menunjukkan nilai 

rerata Total Plate Count 3,7 x 105 dengan kisaran 7,3 x 103 - 1,5 x 106 koloni/gram. Rerata Coliform 

dan Escherchia coli adalah 1,3 x 105 dan 2,1 x 104 dengan kisaran 1,1 x 103 - 4,4 x 105 koloni/gram dan 

4,5 x 101 - 9,7 x 104 koloni/gram. Cemaran Staphylococus aureus adalah negatif hingga 2 x 101 

koloni/gram.  Cemaran Salmonella sp dan Campylobacter sp. adalah negatif. Residu antibiotik 

tetrasiklin dan penisilin masing-masing sebesar 15,38% dan 11,54% dari seluruh sampel daging babi. 

Tingkat pemahaman dan kesadaran masyarakat terhadap penanganan dan sanitasi daging adalah 50% 

responden kategori cukup dan 50% kategori kurang paham dan kurang sadar tentang sanitasi. Faktor 

yang mempengaruhi tingkat cemaran bakteri yaitu tindakan praktik higiene dan sanitasi penjual daging 

babi yaitu 7,7% kategori baik, 80,8% kategori cukup dan 11,5% dengan kategori kurang. Disimpulkan 

bahwa daging babi di pasar tradisional Kecamatan Abiansemal dan Kuta Kabupaten Badung tercemar 

bakteri dan mengandung residu antibiotik, serta dilihat dari aspek kesehatan masyarakat veteriner tidak 

layak untuk dikonsumsi.  

Kata kunci: cemaran bakteri; residu antibiotic; Abiansemal; Kuta  

Abstract  
This study aimed to determine the bacterial contamination and antibiotic residues on pork and 

provided an overview of the handling conditions of pork sold in wet markets in the Abiansemal and 

Kuta, Badung traditional markets. This study was a cross-sectional study using questionnaires and 

testing bacterial contamination and antibiotic residues in pork. Questionnaires and pork samples were 

collected from 26 pork sellers from 8 wet markets, then the data were discussed descriptively. Bacterial 

contamination tests were carried out by calculating the value of Total Plate Count, Coliform, 

Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, and Campylobacter sp. The antibiotic residue 

test was carried out by a screening method (bioassay) against tetracycline and penicillin antibiotics. The 

results showed that the mean total plate count was 3,7 x 105 (7,3 x 103 to 1,5 x 106 colonies/gram).  The 

contamination of Coliform and Escherichia coli were 1,3 x 105 dan 2,1 x 104 respectively with (1,1 x 

103 to 4,4 x 105 colonies/gram) and (4,5 x 101 to 9,7 x 104 colonies/gram). Contamination of 

Staphylococcus aureus was the negative results up to 2 x 101 colonies/gram. Contaminations of 

Salmonella sp and Campylobacter sp were negative. Tetracycline and penicillin antibiotic residues were 

found in 15.38% and 11.54% of all pork samples. The level of public understanding and awareness of 

the handling and sanitation of pork was found in 50% of respondents who were in the adequate category 
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and 50% in the categories lacked understanding and were less aware of sanitation. Factors that influence 

the level of bacterial contamination were hygiene practices and sanitation practices of pork sellers 7.7% 

in the good category, 80.8% in the moderate category and 11.5% in the low category. In conclusion, 

pork in the traditional markets of Abiansemal and Kuta in Badung Regency is contaminated with 

bacteria and contains antibiotic residues, and from the aspect of veterinary public health, it was not 

suitable for consumption. 

Keywords: bacterial contamination; antibiotic residues; Abiansemal; Kuta 

 

PENDAHULUAN 

 Daging babi merupakan bahan pangan 

asal hewan yang mudah rusak karena 

mudah tercemar secara biologis dan 

kimiawi sehingga dapat membahayakan 

kesehatan manusia. Mikroorganisme 

penyebab foodborne disease pada daging 

babi diantaranya Escherichia coli, 

Salmonella sp, Campylobacter sp, dan 

Staphylococcus aureus (Baer et al., 2013). 

Kategori makanan yang memiliki peran 

penting dalam kejadian foodborne disease 

terkait wabah terbanyak salah satunya 

adalah berasal dari babi berkisar 2,670 

kejadian (10%) (Dewey-Mattia et al., 

2018).  Selain bahaya foodborne disease 

terdapat juga bahaya kandungan atau residu 

antibiotika akibat pemberian antibiotika 

yang tidak terkendali saat pemeliharaan. 

Keduanya tidak berhubungan langsung 

namun sangat berpengaruh pada kesehatan 

konsumen babi.  

Sejak awal tahun 2016 masalah residu 

antibiotika pada produk ternak menjadi 

perhatian besar oleh pemerintah dan badan 

kesehatan dunia karena dampaknya yang 

serius di seluruh dunia. Hal ini karena 

residu antibiotika yang terkonsumsi melalui 

daging atau produk hewan akan berakibat 

resistensi pada manusia yang 

mengkonsumsi. Antibiotik yang sering 

digunakan pada peternakan babi di 
Indonesia adalah penisilin (50%) dan 

oxytetracycline (26,5%) (Arief et al., 

2016).  Residu antibiotik pada daging babi 

telah ditemukan di beberapa negara seperti 

di Vietnam dengan residu antibiotik 

sulfamethazine, penicillin dan 

oxytetracycline, sementara di Malaysia 

residu antibiotik tetracyclines, 

sulphonamides dan quinolones (Do et al., 

2016; Marni et al., 2017).  

Masyarakat, khususnya penjual 

makanan khas bali, mendapatkan bahan 

baku daging babi untuk dimasak umumnya 

dari pasar-pasar tradisional yang ada di 

wilayahnya. Demikian pula penjual 

makanan khas bali di wilayah Kuta dan 

Abiansemal memperoleh daging babi dari 

pasar tradisional di wilayah masing-

masing. Umumnya pasar tradisonal 

meskipun saat ini secara fisik telah 

dilakukan penataan, namun kesadaran 

masyarakat masih rendah akan pentingnya 

sanitasi dan higiene bagi kesehatan. Salah 

satu faktor terpenting yang mempengaruhi 

mutu kesehatan daging babi adalah pada 

level pemasaran dalam bentuk retail ke 

masyarakat yang dilakukan oleh penjual 

secara tradisonal. 

Sampai saat ini dinas setempat telah 

berupaya untuk terus meningkatkan 

kualitas dan kuantitas dengan 

melaksanakan penyuluhan akan 

penggunaan antibiotik pada peternakan 

serta pemeriksaan rutin baik pada babi 

hidup maupun pada proses pemotongannya 

sesuai dengan standar operasional prosedur 

(SOP) dan standar yang berlaku. Secara 

umum daging babi yang keluar dari rumah 

pemotongan hewan (RPH) telah memenuhi 

kriteria dan aman dikonsumsi. Namun 
setelah sampai pada tingkat pengecer di 

pasar-pasar kualitas daging babi belum 

pernah dilakukan pemantauan secara rutin, 

sehingga sedikitnya data ilmiah tentang 

kondisi kualitas daging babi yang beredar 

di pasaran baik dari segi residu antibiotik 

ataupun cemaran bakteri yang 

membahayakan manusia.  
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Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui tingkat kualitas daging babi, 

sebagai dasar untuk menyusun strategi dan 

tindak lanjut pemerintah setempat dalam 

upaya meningkatkan perekonomian 

masyarakat setempat melalui produksi 

kuliner asli Bali yang sehat dan berkualitas 

kepada masyarakat, wisatawan domestik 

dan wisatawan asing, sebagai salah satu 

usaha peningkatan mutu kehidupan secara 

umum melalui peningkatan sanitasi 

penjualan daging babi. 

METODE PENELITIAN 

Sampel   

Sampel daging babi sebanyak 26 

sampel dengan berat masing-masing 250 

Gr diambil dari pasar tradisional di 

Kecamatan Abiansemal dan Kuta, Badung. 

Sebaran sampel terdiri atas 22 sampel dari 

Kecamatan Abiansemal meliputi pasar 

Tegal, Tenten, Sibang Gede, Mambal, 

Penarungan, dan Blahkiuh dan 4 sampel 

daging babi dari Kecamatan Kuta meliputi 

Kuta 1 dan Kuta 2. Setiap sampel diproses 

secara aseptis mengacu pada Yadung et al. 

(2016) dan dilakukan uji cemaran bakteri 

dan residu antibiotik di Laboratorium 

Kesehatan Masyarakat Veteriner Balai 

Besar Veteriner (BBVet) Denpasar.  

Data Kuisioner 

Pengukuran pengetahuan higiene dan 

sanitasi responden menggunakan 20 

pertanyaan terkait pengetahuan akan 

higiene dan sanitasi pada saat berjualan 

daging babi di pasar tradisional. 

Pengetahuan responden dikuantifikasi 

dengan memberikan nilai yang mengacu 

pada metode Khan et al. (2013) dengan 

beberapa modifikasi. Pengukuran praktik 

higine dan sanitasi dilakukan berdasarkan 

11 pertanyaan penilaian.   

Uji Cemaran Bakteri 

Total plate count (TPC) 

Sampel ditimbang sebanyak 25 gram, 

ditambah buffer peptone water (BPW) 

0,1% dan dihomogenkan, serta dibuat 

pengenceran seri berkelipatan 10. 

Kemudian dituangkan ke plate count agar 

dan diinkubasikan. Koloni yang tumbuh 

dihitung sebagai total bakteri (BSN, 2008). 

Escherichia coli 

Pengujian bakteri E. coli dilakukan 

dengan mengambil 1 loop dari setiap 

tabung lauryl sulphat tryptose broth 

(LSTB) yang positif ke tabung EC broth 

yang berisi tabung durham. Uji peneguhan 

dilakukan dengan media Levine Eosin-

Methylene Blue (L-EMB) dan PCA miring 

untuk uji morphologi dan biokimia. Bakteri 

E. coli dihitung dengan nilai MPN 

berdasarkan jumlah tabung dalam 

pengenceran EC broth yang positif (BSN, 

2008). 

Staphylococcus aureus 

Sampel dibuat pengenceran 10-1, 10-2, 

10-3.   Masing-masing larutan 

diinokulasikan pada media BPW diisi egg 

yolk tellurite emultion. Koloni yang 

memiliki khas S. aureus ditandai dan 

diambil beberapa untuk uji identifikasi 

dengan uji koagulase (BSN, 2008). 

 Salmonella spp. 

Uji dilakukan dengan metode pra-

pengayaan, pengayaan, isolasi dan 

identifikasi. Pra-pengayaan dengan Lactose 

Broth (LB), pengayaan dengan media 

Tetrahionate Broth (TTB). Isolasi 

dilakukan dengan media selektif Hektoen 

enteric (HE), Xylose Lysine Desoxycholate 

agar (XLD) dan Bismuth Sulfide (BSA). 

Identifikasi dilakukan pada media Triple 

Sugar Iron Agar (TSIA) dan Lysine Iron 

Agar (LIA).  Koloni dari media TSIA 

diinokulasikan pada media SCA, Urea 

Broth dan Sulfide Indol Motility (SIM) 

agar. (BSN, 2008).   

Campylobacter spp. 

Uji dilakukan dengan metode pra-

pengayaan, pengayaan, isolasi dan 

identifikasi. Pra-pengayaan dengan media 

enrich broth. Pengayaan dilakukan dengan 

cara menaikkan suhu inkubasi. Isolasi 

dilakukan pada media agar modified Campy 

blood-free Agar (mCCDA). Koloni dengan 

ciri pertumbuan bakteri Campylobacter 

spp. diambil dan siap diamati (BSN, 2008).  



Buletin Veteriner Udayana  Volume 13 No. 2: 137-146 
pISSN: 2085-2495; eISSN: 2477-2712  Agustus 2021 

Online pada: http://ojs.unud.ac.id/index.php/buletinvet   DOI: 10.24843/bulvet.2021.v13.i02.p04 

 

140 

Uji Residu Antibiotik  

Pengujian dilakukan dengan metode 

tapis secara bioassay berdasarkan (SNI 

7424:2008) (BSN, 2008). Pembuatan 

larutan baku pembanding penisilin 

konsentrasi 1.000 IU/ml. Larutan baku 

pembanding tetrasiklin konsentrasi 1.000 

µg/ml. Pembuatan kurva baku dengan B. 

stearthermophilus untuk penisilin dan B. 

cereus untuk tetrasiklin. Sampel supernatan 

gerusan daging babi digunakan untuk 

larutan uji residu antibiotik.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil uji TPC menunjukkan sebanyak 

30,76% (8/26) memiliki nilai total mikroba 

di atas batas maksimum cemaran mikroba, 

sedangkan sebanyak 69,24% (18/26) sesuai 

(SNI)-7388-2009 yaitu ≤ 1 x 106 

koloni/gram. Persentase nilai TPC di 

Kecamatan Abiansemal sebanyak 63,64% 

(14/22) sesuai standar dan 36,36% (8/22) 

melebihi standar, sedangkan di Kecamatan 

Kuta 100% (4/4) sesuai standar. Rerata 

total bakteri TPC adalah 3,7 x 105 dengan 

kisaran 7,3 x 103 hingga 1,5 x 106 

koloni/gram terlihat pada Tabel 1.

  

Tabel 1. Rerata total bakteri (koloni/gram) pada daging babi (n=26) dijual di pasar 

tradisional di wilayah Kecamatan Abiansemal dan Kuta Kabupaten Badung. 

 Keterangan: (*) = Melebihi standar persyaratan SNI-7388-2009 yaitu ≥ 1 x 106 koloni/gram. 

Rerata nilai TPC melebihi batas 

ambang standar cemaran mikroba di pasar 

tradisional Blahkiuh pada penelitian ini 

dapat disebabkan karena memiliki 

perbedaan sikap dan prilaku serta 

pemahaman terhadap pentingnya higiene 

dan sanitasi lingkungan. Dilihat dari aspek 

kesehatan masyarakat veteriner 

menunjukkan bahwa daging yang berasal 

dari blahkiuh tidak layak untuk dikonsumsi, 

sehingga disarankan penjual daging babi 

untuk menjaga kebersihan dan sanitasi di 

lingkungan pasar tradisional Blahkiuh. 

Selain itu, nilai TPC yang tinggi dari 

standar diketahui berkaitan dengan 

lingkungan yang tidak higienis serta dapat 

menimbulkan adanya mikroorganisme 

patogen dalam daging (Hassan et al., 2010). 

Nilai TPC ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan yang dilaporkan oleh Kim et al. 

(2018) pada monitoring cemaran bakteri 

pada daging babi di Korea didapat nilai 

TPC berkisar antara 101 hingga 107 

koloni/gram. Secara umum kondisi sanitasi 

pasar dan tempat penjualan daging pada 

umumnya memang jauh lebih baik bila 

dibandingkan dengan pasar tradisional di 

Abiansemal dan Kuta.  

Menurut Manios et al. (2015) nilai TPC 

sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor 

seperti suhu yang tinggi (>15oC) dan 

kondisi sanitasi dan tatacara penjualan 

daging, semakin kurang memenuhi syarat 

sanitasi maka pada umumnya juga semakin 

tinggi beban total bakteri pada daging. Pada 

penelitian ini membuktikan diantaranya 

sikap penjual daging babi di kecamatan 

Abiansemal dan Kuta tidak memisahkan 

daging babi dan jeroannya dalam meja yang 
berbeda, pedagang tidak selalu 

No. Kecamatan Lokasi Pasar Jumlah 

Pasar 

Hasil Rerata 

(koloni/gram) 

Keterangan 

1. Abiansemal Tegal 3 5,2 x 105 sesuai ambang batas 

  Tenten 1 9,7 x 103 sesuai ambang batas 

  Sibang Gede 1 1,6 x 105 sesuai ambang batas 

  Mambal 4 3,7 x 105 sesuai ambang batas 

  Penarungan 2 7,3 x 103 sesuai ambang batas 

  Blahkiuh 11 1,5 x 106 *>ambang bata 

2. Kuta Kuta A 3 3,9 x 105 sesuai ambang batas 

  Kuta B 1 3,3 x 104 sesuai ambang batas 
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membersihkan meja tempat berjualan 

sebelum dan setelah berjualan dengan air 

bersih dan sabun, pedagang menggunakan 

pisau yang sama saat memotong jeroan dan 

daging babi, pedangang  tidak rutin 

membersihkan tempat jualan, dan 

pedagang tidak memiliki baju khusus untuk 

berjualan daging babi di pasar.  Sedangkan 

di negara-negara Asean bahkan sudah 

hampir semua pedagang daging babi telah 

mengikuti peraturan yang ditentukan oleh 

pemerintah setempat bahkan beberapa 

negara seperti Jepang dan Korea Selatan 

telah menerapkan standar yang berlaku 

secara internasional. 

Hasil uji Coliform menunjukkan 

92,31% (24/26) memiliki nilai total 

mikroba di atas batas maksimum (1 x 102 

koloni/gram), sedangkan 7,69% (2/26) 

sesuai (SNI)-7388-2009.  Sampel di 

Kecamatan Abiansemal 91% (20/22) 

melebihi standar dan 9% (2/22) sesuai 

standar, sedangkan di Kecamatan Kuta 

100% (4/4) melebihi standar cemaran 

mikroba. Rerata cemaran Coliform adalah 

1,3 x 105 dengan kisaran 1,1 x 103 hingga 

4,4 x 105 koloni/gram tersaji pada Tabel 2. 

Pada uji cemaran Escherichia coli 

menunjukkan 92,31% (24/26) memiliki 

nilai total mikroba di atas batas maksimum 

cemaran mikroba (1 x 101 koloni/gram) dan 

11,5% (3/26) sesuai (SNI)-7388-2009. 

Sampel di Kecamatan Abiansemal 86,4% 

(19/22) melebihi standar dan 13,6% (3/22) 

sesuai standar, sedangkan di Kecamatan 

Kuta 100% (4/4) melebihi standar. Rerata 

mikroba Eschericia coli adalah 2,1 x 104 

dengan kisaran 4,5 x 101 hingga 9,7 x 104 

koloni/gram tersaji pada Tabel 2.

 

Tabel 2. Rerata cemaran Coliform (koloni/gram) pada daging babi dijual di pasar tradisional 

di wilayah Kecamatan Abiansemal dan Kuta Kabupaten Badung.      

No. Kecamatan Lokasi Pasar  Jumlah 

Pasar 

Rerata Coliform 

(koloni/gram) 

Rerata E. coli 

(koloni/gram) 

1. Abiansemal Tegal 3 1,0 x 105* 9,2 x 103** 

    Tenten 1 4,4 x 105* 4,0 x 104** 

  Sibang Gede 1 3,1 x 105* 1,7 x 104** 

  Mambal 4 3,7 x 104* 4,5 x 103** 

  Penarungan 2 1,1 x 103* 6,0 x 102** 

  Blahkiuh 11 1,5 x 105* 9,7 x 104** 

2. Kuta Kuta A 3 2,3 x 104* 6,7 x 101** 

  Kuta B 1 1,2 x 103* 4,5 x 101** 

Keterangan: (*): Melebihi standar persyaratan SNI-7388-2009 yaitu ≥ 1 x 102 koloni/gram. 

                  (**): Melebihi standar persyaratan SNI-7388-2009 yaitu ≥ 1 x 101 koloni/gram. 

Bakteri Coliform dan E. coli yang 

melebihi standar pada penelitian ini 

merupakan indikator kurangnya kualitas 

kebersihan dan sanitasi penjual daging 

babi. Bakteri E. coli dengan jumlah di atas 

standar dilaporkan menjadi peluang 

terjadinya foodborne disease dan 

munculnya flora bakteri patogen lainnya 

(Oswar et al., 2014). Adanya bakteri 

Coliform sebagai indikasi bahwa terjadi 

kontaminasi dengan lingkungan sekitar 

(Martin et al., 2016). Prevalensi Coliform 

dan E. coli pada penelitian ini lebih tinggi 

dari studi sebelumnya oleh Bantawa et al. 

(2018). Berdasarkan aspek kesehatan 

msyarakat veteriner bahwa daging babi 

yang dijual di pasar tradisional di 

Kecamatan Abiansemal dan Kuta tidak 

layak untuk dikonsumsi.  

Hasil cemaran Salmonella sp. 

menunjukkan sebanyak 0 % (0/26) atau 

negatif cemaran bakteri Salmonella sp. 

Kontaminasi daging babi dengan 

Salmonella dapat ditemukan sepanjang 

rantai produksi daging babi (Fajardo-

Guerrero et al., 2020). Penelitian ini 

menunjukkan bahwa angka prevalensi 

cemaran Salmonella sp. 0% pada sampel 
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daging babi yang diambil di pasar 

tradisional. Hal ini menunjukkan bahwa 

meskipun nilai rerata TPC, Coliform dan E. 

coli melebihi ambang batas, namun 

ancaman kemungkinan konsumen 

terserang radang typhus hampir tidak ada 

karena semua sampel tidak ditemukan 

adanya kontaminan Salmonella. 

Prendergast et al. (2009) melaporkan juga 

rendahnya nilai prevalensi (2,6%) 

kontaminasi daging babi oleh Salmonella 

sp. dari sampel yang diambil dari penjual di 

Irlandia. Tidak ditemukannya cemaran 

Salmonella sp. pada penelitian ini dapat 

terkait dengan tidak adanya kasus 

Salmonellosis pada babi di wilayah 

Kabupaten Badung sebagai asal babi yang 

dipotong dan diperjual belikan dan juga 

terkait dengan rendahnya tingkat kejadian 

penyakit typhus pada manusia pada saat 

pengambilan sampel. Mengingat bahwa 

Salmonella sp. bisa ditularkan dari manusia 

ke babi (Argüello et al., 2013).  

Uji cemaran S.  aureus menunjukkan 

0% (0/26) nilai cemaran mikroba di atas 

(SNI)-7388-2009 yaitu 1 x 102 

koloni/gram. Penelitian ini menunjukkan 

cemaran S. aureus daging babi yang dijual 

tidak melebihi batas cemaran. Cemaran S. 

aureus pada daging babi yang melebihi 

standar dapat menimbulkan ancaman bagi 

manusia karena S. aureus dapat 

menghasilkan enterotoksin pada daging 

babi yang terkontaminasi dengan racun 

yang terbentuk sebelumnya (Hennekinne et 

al., 2012). 

Hasil cemaran Campylobacter sp. 

menunjukkan 0% (0/26) atau negatif 

Campylobacter sp. Campylobacteriosis 

adalah zoonosis bawaan makanan yang 

paling umum di seluruh dunia. Penelitian 

lain melaporkan prevalensi cemaran 

Campylobacter sp. pada daging babi 

bervariasi di beberapa negara seperti di 

Amerika Serikat 1,3%, Belgia 2%, dan 

Kanada 16,9% (Duffy et al., 2001). Rendah 

atau tidak adanya cemaran Campylobacter 

sp pada penelitian ini dapat disebabkan 

karena kejadian kasus ini jarang terjadi 

pada babi, sehingga berpengaruh pada 

tingkat cemaran Campylobacter sp pada 

daging babi yang dijual di pasar (Zhao et 

al., 2001). 

Uji residu antibiotik 15,38% (4/26) 

positif residu antibiotik tetrasiklin dan 

11,54% (3/26) positif residu penisilin 

tersaji pada Tabel 3.

  

Tabel 3. Hasil uji residu antibiotik tetrasiklin dan penisilin pada daging babi (n=26) dijual di 

pasar tradisional di wilayah Kecamatan Abiansemal dan Kuta Kabupaten Badung. 

No. Lokasi Pasar Kecamatan Residu Tetrasiklin Residu Penisilin 

1. Tegal Abiansemal 0/3 0/3 

2. Tenten Abiansemal 0/1 0/1 

3. Sibang Gede Abiansemal 0/1 0/1 

4. Mambal Abiansemal 0/4 0/4 

5. Penarungan Abiansemal 0/2 0/2 

6. Blahkiuh Abiansemal 0/11 0/11 

7. Kuta I Kuta 3/3 2/3 

8. Kuta II Kuta 1/1 1/1 

Jumlah Positif Residu Tetrasiklin 4/26 (15,38%) 3/26 (11,54%) 

 

Persentase residu tetrasiklin di pasar 

tradisional Kecamatan Kuta sebesar 100% 

(4/4), sementara di Kecamatan Abiansemal 

sebesar 0% (0/22). Persentase residu 

penisilin di pasar tradisional Kecamatan 

Kuta sebesar 75% (3/4), sedangkan di 

Kecamatan Abiansemal 0% (0/22). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa di pasar 

tradisional Kecamatan Kuta ditemukan 

lebih banyak residu antibiotik 

dibandingkan dengan di pasar tradisional 

Kecamatan Abiansemal. Hal itu 

kemungkinan sangat berkaitan dengan asal 

daging babi yang diambil dari RPH 
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Pesanggaran. RPH Pesanggaran 

merupakan salah satu RPH yang terletak di 

perkotaan dan disekitar RPH tersebut 

terdapat banyak peternak babi yang berasal 

dari wilayah Sesetan dan Pedungan yang 

umumnya mereka mencoba mengobati 

babinya bila terlihat sakit dengan 

memberikan obat-obat jenis antibiotik yang 

diperoleh dari toko obat tanpa resep dokter 

hewan untuk menekan biaya pemeliharaan 

babi. Hal ini menjadi salah satu faktor 

adanya residu yang ditemukan dari daging 

babi di pasar tradisional Kuta. Sementara, 

di Kecamatan Abiansemal tidak ditemukan 

adanya residu antibiotik, hal ini karena 

adanya kelompok ternak babi yang secara 

rutin mengadakan pertemuan yang aktif 

untuk memajukan usaha peternakan babi 

dan mengedukasi masyarakat tentang 

penggunaan antibiotik yang dilakukan oleh 

dokter hewan setempat yang bertugas 

membina peternak babi. Hal ini berbeda 

dengan peternakan di sekitar kota atau di 

wilayah Kuta yang sudah sangat padat 

penduduknya dan akses yang relatif mudah 

untuk mendapatkan obat-obatan.     

Residu antibiotik tetrasiklin dan 

penisilin dalam daging tergantung pada 

dosis awal dan durasi antara pemberian 

antibiotik dan pemotongan hewan/ternak, 

selain itu kurangnya pemahaman peternak 

dalam penggunaan antibiotik tetrasiklin 

sesuai dengan masa henti obat (withdrawal 

time) (Donkor et al., 2011).  Yamaguci et 

al. (2015) melaporkan 8,8% daging babi 

yang berasal dari rumah pemotongan 

hewan dan pasar di Vietman selama 2012-

2013 mengandung residu antibiotik yang 

disebabkan ketidaktepatan para peternak 

akan masa henti antibiotik. Menurut 

Rakotoharinome et al. (2014) babi dalam 

masa penyembuhan dan didahulukan untuk 

dijual di Rumah Pemotongan Hewan juga 

memberikan dampak ditemukannya residu 

antibiotik daging babi di Rumah 

Pemotongan Hewan sebesar (34,4%) dan 

(42,2%).   

 Hasil kuisioner pengetahuan terkait 

higiene dan sanitasi dalam kategori kurang 

hingga cukup. Sebanyak 50% (13/26) 

penjual dengan kategori kurang dan 50% 

(13/26) dengan kategori cukup. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa ditemukan 

4 (empat) aspek sebagai titik kritis 

pengetahuan yang salah terkait higiene dan 

sanitasi yaitu penyatuan penjualan daging 

babi dan jeroannya, penggunaan pisau 

bersama untuk daging babi dan jeroannya, 

penggunaan talenan yang terbuat dari kayu, 

dan pakaian khusus untuk berjualan daging 

babi di pasar. 

Pengetahuan higiene dan sanitasi dalam 

penjualan daging babi merupakan suatu 

komponen penting untuk menunjang 

terlaksananya penerapan tindakan higiene 

dan sanitasi produk asal hewan pada 

lingkungan pasar tradisional. Menurut 

Mallhi et al. (2018) dan Yenealem et al. 

(2020) pengetahuan yang buruk atau 

kurang tentang higine dan sanitasi penjual 

daging dapat berpengaruh terhadap 

buruknya tindakan higiene dan sanitasi 

serta berdampak juga pada tingginya 

cemaran mikroba pada daging berdasarkan 

standar WHO. Pengetahuan higine dan 

sanitasi penjual daging di pasar tradisional 

umunya di pengaruhi oleh beberapa faktor 

seperti usia, tingkat pendidikan, 

pengalaman berdagang, dan sosialisasi 

(Sidabalok et al., 2015).   

Hasil penilaian tindakan higiene dan 

sanitasi pada penelitian ini dalam kategori 

kurang hingga baik. Sebanyak 7,7% (2/26) 

penjual daging dengan kategori baik, 

80,8% (21/26) kategori cukup dan 11,5% 

(3/26) dengan kategori kurang. Ditemukan 

5 (lima) aspek sebagai titik kritis tindakan 

praktik higiene dan sanitasi penjual daging 

pada penelitian ini yaitu penjual 

menggunakan pisau yang sama saat 

memotong jeroan dan daging babi, penjual 

tidak memisahkan daging babi dan 

jeroannya dalam meja yang berbeda, 

penjual tidak selalu membersihkan meja 

tempat berjualan sebelum dan setelah 

berjualan dengan air bersih dan sabun, 

penjual tidak rutin membersihkan tempat 

jualan, dan penjual tidak memiliki baju 

khusus untuk berjualan daging babi di 

pasar.  
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Tindakan praktik higiene dan sanitasi 

terhadap bahan pangan asal hewan yang 

benar dapat mencegah kontaminasi daging 

dari mikroba dan bahan kimia yang menjadi 

masalah kesehatan (WHO, 2015).  Menurut 

Mayer et al. (2010) selama proses berjualan 

daging kontaminasi dapat terjadi melalui 

kontak dengan peralatan seperti meja, 

pisau, talenan, serangga, udara, dan 

konsumen. Tindakan penanganan daging 

yang benar oleh penjual merupakan peran 

yang penting dalam mengendalikan 

patogen yang ditularkan dari peralatan yang 

terkontaminasi seperti E. coli, Salmonella, 

S.  aureus dan patogen yang lain (Havelaar 

et al., 2013).  

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 

Daging babi yang dijual di pasar 

tradisional Kecamatan Kuta dan 

Abiansemal, Badung memiliki nilai TPC 

34,61% melebihi batas maksimal yang 

diijinkan. Cemaran Coliform   dan E. coli 

90,2% di atas batas maksimum cemaran 

mikroba. Tidak ditemukan adanya cemaran 

S. aureus, Salmonella sp dan 

Campylobacter sp. Residu antibiotika 

15,38% daging mengandung Tetrasiklin 

dan 11,54% Penisilin. Pemahaman penjual 

tentang higiene dan sanitasi adalah (50%) 

paham dan (50%) kurang paham dan sadar 

tentang sanitasi. Faktor-faktor 

mempengaruhi tingkat cemaran bakteri 

adalah peralatan yang digunakan yaitu 

penjual menggunakan pisau yang sama saat 

memotong jeroan dan daging babi, tidak 

memisahkan daging babi dan jeroannya 

dalam meja yang berbeda, tidak selalu 

membersihkan meja tempat berjualan 

sebelum dan setelah berjualan dengan air 

bersih dan sabun, tidak rutin membersihkan 

tempat jualan, dan tidak memiliki baju 

khusus untuk berjualan daging babi di 

pasar.  

Saran 

Disarankan untuk peningkatan edukasi 

masyarakat terhadap kesehatan dan sanitasi 

khususnya kepada penjual daging babi oleh 

instansi atau dinas terkait kesehatan 

masyarakat veteriner untuk meningkatkan 

mutu kesehatan daging babi yang dijual. 
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