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Abstrak  

 

 Escherichia Coli dapat menyebabkan penyakit pada manusia terutama 

penyakit yang berkaitan dengan pencernaan seperti diare. Keberadaan 

Escherichia coli Pada suatu minuman menunjukkan bahwa terjadi praktek 

sanitasi lingkungan yang buruk. Air tebu adalah salah satu minuman yang sangat 

mudah tercemar karna cenderung dijual pada lingkngan yang kurang bersih. 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk melihat bagaimana praktek hygiene sanitasi 

minuman pada air tebu di pasar buah berastagi. Penelitian ini menggunakan 

penelitian survey deskriptif dengan menggunakan metode Most Probable 

Number (MPN) untuk mengetahui jumlah bakteri Escherichia coli pada minuman 

air tebu yang dijual di Pasar Buah Berastagi. Uji MPN yang dilakukan yaitu 

dengan metode 511 melalui uji pendahuluan menggunakan media Lactose Broth 

dan uji penegasan menggunakan media Briliant Green Lactose Broth (BGLB). 

Dari hasil penelitian diperoleh hasil bahwa air tebu yang dijual di Pasar Buah 

Berastagi, dari 10 sampel seluruhnya mengandung bakteri Escherichia coli, hal 

ini diduga akibat dari tidak dilaksanakannya enam prinsip hygiene dan sanitasi 

makanan dan minuman. 

 

Kata kunci : air tebu, MPN, Escherichia coli 
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“HYGIENE ANALYSIS AND EXAMINATION OF ESCHERICHIA COLI 
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IN 2021” 
 

Abstract 

Escherichia coli can cause disease in humans, especially diseases related to 
digestion such as diarrhea. The presence of Escherichia coli in beverages 
indicates poor environment sanitation practices. Sugarcane drink is one example 
of a drink that is very easily contaminated because it is sold in an environment 
that tends to be dirty. This research is a descriptive survey study conducted using 
the Most Probable Number (MPN) method to obtain the number of Escherichia 
coli bacteria in sugarcane juice drinks sold at Berastagi Fruit Market. The MPN 
test was carried out using the 511 method, starting with a preliminary test using 
Lactose Broth media and a confirmation test using Briliant Green Lactose Broth 
(BGLB) media. Based on the results obtained, it is known that 10 samples of 
sugarcane drink sold at the Berastagi Fruit Market all contain Escherichia coli 
bacteria, this incident is thought to be the result of neglecting the six principles of 
food and beverage hygiene and sanitation. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Sanitasi menurut World Health Organization (WHO) adalah suatu usaha yang 

mengawasi beberapa faktor lingkungan fisik yang berpengaruh kepada manusia 

terutama terhadap hal-hal yang mempengaruhi efek, merusak perkembangan 

fisik, kesehatan, dan kelangsungan hidup. Menurut Departemen Kesehatan 

Republik Indonesia (2004), hygiene sanitasi makanan dan minuman adalah 

suatu upaya yang dapat dilakukan untuk mengendalikan faktor tempat, orang, 

dan makanan yang memiliki kemungkinan untuk menimbulkan gangguan 

kesehatan dan keracunan makanan. Makanan yang aman untuk dikonsumsi 

adalah makanan yang tidak tercemar dan tidak menyebabkan kerugian pada 

kesehatan manusia. 

Makanan jajanan sebagai salah satu jasa pelayanan masyarakat dibidang 

makanan yang keberadaannya sering kali masih jauh dari memenuhi persyaratan 

kesehatan sehingga menimbulkan dampak penyakit kepada masyarakat. Seiring 

dengan meningkatnya potensi penjualan makanan jajanan dan tingkat 

kerawanan kontaminasi yang cukup tinggi maka perlu diupayakan pengawasan 

kualitas pengelolaan makanan jajanan dengan memperhatikan 

kebersihan/hygiene dan sanitasi makanan jajanan serta persyaratan kesehatan 

(Sidabutar, 2019). 

Minuman air tebu adalah salah satu minuman yang mudah ditemukan di 

tempat-tempat keramaian. Air tebu yang dijual dipasar maupun pinggir jalan 

dengan menggunakan gerobak lengkap dengan mesin khusus pemeras air tebu 

disajikan dalam gelas plastik ataupun dalam kantong-kantong plastik secara 

umum. Air tebu yang rasanya manis dan di campur es akan menambah rasa 

nikmat dalam mengkonsumsi nya, terutama oleh masyarakat menengah 

kebawah baik wanita maupun laki-laki dewasa (Sukawaty dkk, 2016). 

Air tebu adalah salah satu jenis minuman yang dapat tercemar. Hal ini 

kemungkinan terjadi karena adanya sumber bakteri pencemar yaitu kebersihan 

lingkungan pasar dan proses pengolahan air tebu. Lingkungan yang tidak bersih 

turut mendukung terjadinya pencemaran pada minuman air tebu melalui 

perantara vektor seperti lalat dan sebagainya. Untuk mendapatkan air tebu yang 
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baik, aman dan terhindar dari berbagai jenis pencemaran bakteri maka perlu 

adanya perhatian khusus selama proses pengolahan ataupun pembuatan air 

tebu, dimulai dari menjaga kebersihan bahan baku, penjamahnya, hingga sampai 

ke alat–alat yang digunakan. Air tebu yang baik adalah air tebu yang tidak 

mengandung bakteri pathogen dan tidak menyebabkan kerugian atau kesakitan 

kepada konsumennya.  

WHO (World Health Organization) menentukan kualitas air secara biologis 

ditentukan oleh kehadiran bakteri E.Coli. Kandungan bakteri E.Coli yang 

diperbolehkan dalam air minum maksimum adalah 0 per 100 ml sampel (Depkes 

RI, 2010). Keberadaan Escherichia Coli yang melebihi ambang batas 

menunjukkan praktek sanitasi lingkungan yang buruk sedangkan Staphylococcus 

aureus mengidentifikasi praktek hygiene yang kurang (Wijaya, 2009). 

Escherichia coli adalah salah satu bakteri yang tergolong coliform dan hidup 

secara normal di dalam kotoran manusia maupun hewan, oleh karena itu disebut 

juga coliform fekal. E.Coli dapat menyebabkan penyakit pada manusia terutama 

penyakit yang berkaitan dengan pencernaan seperti diare. Penyakit–penyakit lain 

yang disebabkan E.Coli yaitu infeksi saluran kemih, gastroenteritis, meningitis, 

peritronitis, dan infeksi luka (Brooker, 2009). 

Hasil penelitian Jernita (2011) pada sop buah yang dijual di pasar kabanjahe 

diketahui bahwa dari 11 sampel sop buah yang siap disajikan terdapat 8(72,7%) 

sampel yang tidak memenuhi syarat dengan jumlah E.coli 2,2 – 27 MPN/100ml. 

Hasil penelitian Thander (2018) pada es dawet yang dijual di pasar Kabanjahe 

ditemukan bahwa dari 8 sampel yang diperiksa seluruhnya mengandung E.coli 

dengan jumlah E.coli 2-79 MPN/100ml. 

Hasil penelitian Munthe (2006) menemukan kandungan E.Coli dalam air tebu 

di pasar kota Medan tidak memenuhi persyaratan kualitas bakteriologis air 

minum. Dari 16 sampel, semua sampel (100%) mengandung E.coli. Hasil 

penelitian yang telah dilakukan oleh Cindy Meralda Sidabutar (2019) pada 

Analisa Bakteri Coliform dengan Metode MPN pada Air Es Tebu di jalan Williem 

Iskandar Medan pada 5 sampel, didapatkan seluruh sampel positif 

terkontaminasi oleh bakteri Coliform. 

Pasar buah berastagi adalah tempat wisata yang biasa di kunjungi 

masyarakat daerah sekitar maupun luar daerah. Pasar buah berastagi 

menyediakan tempat perbelanjaan souvenir oleh – oleh khas berastagi, buah - 
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buahan dan juga menyediakan sewa kuda serta delman. Dari hasil pengamatan 

terhadap wilayah tersebut diketahui bahwa kuda – kuda yang terdapat di daerah 

pasar buah berastagi cenderung buang air kecil dan besar di daerah tersebut, hal 

ini memungkinkan dapat terjadi pencemaran pada air tebu yang diperjual belikan 

di daerah tersebut. 

Berdasarkan masalah di atas penulis ingin mengetahui kualitas air tebu 

secara bakteriologis khususnya kandungan bakteri Escherichia Coli di Pasar 

Buah Berastagi dengan menggunakan metode most probable number (MPN). 

 

 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka penulis memperoleh beberapa 

rumusan masalah, yaitu sebagai berikut : 

1. Apakah air tebu yang diperjual belikan di Pasar Buah Berastagi mengandung 

Escherichia Coli? 

2. Bagaimanakah hygiene sanitasi air tebu yang diperjual belikan di Pasar Buah 

Berastagi ? 

 

 

C. Tujuan Penelitian 

C.1  Tujuan umum  

Untuk mengetahui bagaiman hygiene sanitasi dan kandungan Escherichia 

Colipada air tebu yang di perjual belikan di Pasar Buah Berastagi. 

 

C.2 Tujuan Khusus  

1. Mengetahui hygiene sanitasi pemilahan bahan baku pada air tebu yang 

diperjual belikan di Pasar Buah Berastagi. 

2. Mengetahui hygiene sanitasi penyimpanan bahan baku pada air tebu yang 

diperjual belikan di Pasar Buah Berastagi. 

3. Mengetahui hygiene sanitasi pengolahan minuman air tebu yang diperjual 

belikan di Pasar Buah Berastagi. 

4. Mengetahui hygiene sanitasi penyimpanan minuman air tebu yang diperjual 

belikan di Pasar Buah Berastagi. 
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5. Mengetahui hygiene sanitasi pengangkutan minuman air tebu yang diperjual 

belikan di Pasar Buah Berastagi. 

6. Mengetahui hygiene sanitasi penyajian minuman air tebu yang diperjual 

belikan di Pasar Buah Berastagi. 

7. Mengetahui ada tidaknya bakteri Escherichia Coli pada air tebu yang 

diperjual belikan di Pasar Buah Berastagi 

 

 

D. Manfaat Penelitian  

D.1 Manfaat Penelitian untuk Peneliti 

Memberikan pengalaman di lapangan bagi penulis yang merupakan 

penerapan dari teori-teori yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan di 

Jurusan  Kesehatan  Lingkungan Poltekkes Kemenkes RI Medan tentang 

pengolahan makanan dan minuman, penanaman media, serta sebagai salah 

satu upaya dalam rangka meningkatkan kemampuan dan keterampilan peneliti 

untuk melakukan penelitian dan penulisan karya tulis ilmiah tentang analisa 

hygiene sanitasi kandungan Escherichia Coli pada air tebu di Pasar Buah 

Berastagi serta dapat memberikan masukan hal-hal apa saja yang telah diteliti 

sehingga digunakan sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya. 

 

D.2 Manfaat Penelitian untuk Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa air tebu yang diperjual 

belikan di Pasar Buah Berastagi mengandung bakteri Escherichia Coli, sehingga 

masyarakat dapat lebih berhati – hati dalam mengkonsumsi makanan jajanan di 

daerah tersebut. 

 

D.3 Manfaat Penelitian untuk Pedagang  

Memberikan informasi kepada pedagang bahwa air tebu yang diperjual 

belikannya mengandung bakteri Escherichia Coli atau tidak dan memberikan 

pengetahuan tentang bagaimana menjaga hygiene dan sanitasi air tebu yang 

diperjual belikan agar tidak terkontaminasi bakteri Escherichia Coli. 
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D.4 Manfaat Penelitian untuk Instalasi Pendidikan 

Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi masukkan guna memperluas 

wawasan mahasiswa jurusan Kesehatan Lingkungan Poltekkes Kemenkes RI 

Medan mengenai Analisa Hygiene Sanitasi Kandungan Escherichia Coli pada Air 

Tebu di Pasar Buah Berastagi. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA  

 

A. Pengertian Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman 

Sanitasi menurut World Health Organization (WHO) adalah suatu usaha yang 

mengawasi beberapa faktor lingkungan fisik yang berpengaruh kepada manusia 

terutama terhadap hal-hal yang mempengaruhi efek, merusak perkembangan 

fisik, kesehatan, dan kelangsungan hidup. Menurut Kamus Besar Bahasa 

Indonesia (KBBI), Sanitasi yaitu usaha untuk membina dan menciptakan suatu 

keadaan yang baik dibidang kesehatan, terutama kesehatan 

masayarakat.Menurut Depkes RI (2004) hygiene merupakan suatu upaya 

kesehatan dengan cara memelihara serta juga melindungi kebersihan tiap 

individu, contoh seperti mencuci tangan untuk menjaga kebersihan tangan. 

Dalam Undang-Undang No. 2 Tahun 1996 tentang Hygiene disebutkan 

bahwa: “ hygine adalah kesehatan masyarakat khusus meliputi segala usaha 

untukmelindungi, memelihara dan mempetinggi derajat kesehatan badan dan 

jiwa,baik untuk umum maupun perorangan dengan tujuan memberi dasar-

dasarkelanjutan hidup dengan sehat serta mempertinggi daya guna 

kehidupanmanusia”.Sedangkan yang dimaksud “sanitasi adalah usaha 

melindungi, memeliharadan mempertinggi derajat kesehatan manusia, 

perorangan, atau masyarakatdengan jalan mencegah atau menciptakan berbagai 

faktor lingkungan.” 

Dari pengertian diatas terlihat bahwa antara hygiene dan sanitasi 

mempunyaihubungan yang erat dan mempunyai kesamaan yaitu sama-sama 

bertujuanuntuk mengusahakan hidup sehat agar terhindar dari penyakit.Adapun 

perbedaan antara hygiene dan sanitasi adalah dari segi penerapansasaranya. 

Hygine lebih menitikberatkan kepada aktivitas manusia(usaha kebersihan 

individu) sedangkan sanitasi lebih mengarah kepada faktor-faktor lingkungan 

hidup manusia. 

Makanan dan minuman adalah kebutuhan pokok manusia yang diperlukan 

setiap saat dan harus ditangani dan dikelola dengan baik dan benar agar 

bermanfaat bagi tubuh. Pengelolaan yang baik dan benar pada dasarnya adalah 

mengelola makanan dan minuman berdasarkan kaidah-kaidah dari prinsip 

hygiene sanitasi makanan (Depkes RI, 2004). 
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Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh pengrajin 

makanan ditempat penjualan dan disajikan sebagai makanan siap santap untuk 

dijual bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah makan/restoran, dan 

hotel (Depkes RI, 2003). 

Untuk memperoleh makanan dan minuman yang aman, bersih 

sertakonsumen tidak dirugikan kesehatannya maka dilakukan usaha-usaha 

sanitasiyang meliputi kegiatan-kegiatan sebagai berikut : 

1. Keamanan makanan dan minuman yang disediakan. 

2. Hygiene perorangan dan praktek penanganan makanan oleh karyawanyang 

bersangkutan. 

3. Keamanan terhadap penyehatan air. 

4. Pengelolahan terhadap pembuangan limbah dan kotoran. 

5. Perlindungan makanan terhadap kontaminasi selama dalam 

prosespengolahan, penyajian dan penyimpnan (Chandra,2006) 

 

Menurut Prabu (2008), sanitasi makanan adalah suatu usaha pencegahan 

yang memfokuskan pada kegiatan atau tindakan yang perlu dilakukan untuk 

memastikan bahwa makanan dan minuman bebas dari bahaya yang beresiko 

mengganggu kesehatan, dimulai dari sebelum makanan dan minuman diproduksi 

sampai makanan dan minuman sudah siap dikonsumsi oleh konsumen. 

Sedangkan menurut Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2004), hygiene 

sanitasi makanan dan minuman adalah suatu upaya yang dapat dilakukan untuk 

mengendalikan faktor tempat, orang, dan makanan yang memiliki kemungkinan 

untuk menimbulkan gangguan kesehatan dan keracunan makanan. Makanan 

yang aman untuk dikonsumsi adalah makanan yang tidak tercemar dan tidak 

menyebabkan kerugian pada kesehatan manusia. 

 

B. Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman  

Faktor-faktor dalam higiene dan sanitasi makanan adalah tempat, peralatan, 

personal (orang) dan makanan. Dalam upaya untuk mengendalikan faktor 

tempat, peralatan, orang dan makanan yang dapat atau mungkin menimbulkan 

gangguan kesehatan atau keracunan makanan, maka perlu dilakukan analisis 

terhadap rangkaian dari faktor-faktor tersebut secara rinci. Adapun ke enam 

higiene sanitasi makanan dan minuman tersebut adalah : 
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B.1 Pemilihan Bahan Baku   

Pembelian bahan sebaiknya di tempat yang resmi dan berkualitas baik 

seperti tebu yang dibeli tidak busuk, rusak dan lain-lain. Bahan baku makanan 

harus diamankan agar terhindar dari terjadinya kerusakan seperti pecah, busuk 

dan terjadinya pencemaran dari asal bahan atau dari lingkungan dan bahan 

makanan yang baik harus cukup tua/matang sesuai kebutuhan, bebas 

pencemaran, tidak rusak secara fisik, atau oleh karena bahan kimia, bebas dari 

bibit penyakit (Cahyadi,2008). 

Bahan makanan mentah/baku merupakan dasar untuk dapat menghasilkan 

makanan yang baik, bahan baku yang baik akan menghasilkan makanan yang 

baik dan bahan baku yang tidak baik akan menghasilkan makanan yang kurang 

baik (Mukono,2000) 

B.2 Penyimpanan Bahan Baku 

Tempat penyimpanan bahan makanan harus selalu terpelihara dan dalam 

keadaan bersih, terlindung dari debu, terlindung dari bahan kimia berbahaya, 

serta terlindung dari serangga dan hewan lain.Menurut Prabu (2009), lokasi 

penyimpanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan akan memudahkan 

terjadinya kontaminasi oleh mikroorganisme seperti bakter, jamur, virus dan 

parasit serta bahan-bahan kimia yang dapat menimbulkan resiko terhadap 

kesehatan. 

B.3 Pengolahan  

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan mentah 

menjadi makanan siap santap. Pengolahan makanan yang baik mengikuti kaidah 

dari prinsip –prinsip higiene dan sanitasi. Semua kegiatan pengolahan makanan 

harus dengan cara terlindung dari kontak langsung dengan tubuh .Pengolahan 

bahan makanan menyangkut beberapaaspek yaitu : 

1. Penjamah Makanan 

Penjamah makanan ialah seorang tenaga yang menjamahatau 

memegang makanan baik dalam mempersiapkan,mengolah ,menyimpan, 

mengangkut maupun dalammenyajikan makanan pengatahuan dan sikap 

perilakupenjamah makanan sangat mempengaruhi kualitas 

makanan.Penjamah makanan yang tidak sehat dapat 

menularkanpenyakit pada konsumen melalui perantaraan sebagai berikut  
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 Kontak antara penjamah makanan yang menderitapenyakit menular 

dengan konsumen yang sehat. 

 Kontaminasi terhadap makanan oleh penjamah makananyang sakit 

misalnya batuk atau luka ditangannya. 

 Pengolahan atau penanganan makanan oleh penjamahmakanan yang 

sakit atau pembawa kuman. 

Untuk menghindari halter sebut maka perlu diperhatikanhygiene 

perorangan bagi penjamah makanan yang terdiridari : 

 Seorang penjamah makanan harus mempunyaitempramen yang baik 

 Kebersihan panca indra (mulut, hidung, tengorokandan telingga) yang 

merupakan media tumbuhnyabermacam-macam kuman. 

 Harus menjaga kebersihan tangan, memelihara kukupendek karena 

kuku Panjang merupakan tempatberkembang biaknya 

mikroorganisme stapilococcusdan mungkin juga salmonella , oleh 

karena itu harusselalu menjaga kebersihan tangan selama bekerjadan 

selesai merokok, makan dan mengunakan toilet. 

 Kebersihan rambut, harus selalu dicuci dan sewaktumengolah 

makanan dianjurkan memakai tutup kepalayang bersih. 

 Kebersihan pakaian kerja, selama mengolah makanan,pakaian kerja 

yang dipakai dan dalam keadaan bersih. 

 Harus berbadan sehat dengan mempunyai suratketeranagan sehat 

,dalam surat keterangan sehattersebut ditetapkan bahwa seseorang 

penjamahmakanan harus bebas dari penyakit kulit, bebas 

daripenyakit menular (carier) dan bebas dari penyakitpernapasan 

(TBC pertuasis). 

 Memiliki pengetahuan tentang hygiene perorangan dansanitasi 

makanan. 

2. Cara Pengolahan Makanan 

Kontaminasi terhadap makanan oleh peralatan, penjamahmakanan 

,maupun pada saat proses penanganan harusdihindari selama 

pengolahan makanan, baik dalam mencuci.Dari segi kesehatan/ sanitasi 

makanan, maka carapengolahan makanan yang baik menitikberatkan 

kepada hal-halsebagai berikut : 
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 Nilai nutrisi/gizi yang memenuhisyarat. 

 Cara pengolahan makanan yang serba bersih yaitu,mencegah 

masuknya bakteri selama meracik danmemasak makanan dan 

minuman, mencegahberkembangbiaknya bakteri dalam meracik 

danmemasak, mencegah pencemaran pada alat-alatyang dipakai 

atapun pada penjamah makanan. 

 Menerapkan cara hygiene dan sanitasi makanan. 

 Menerapkan dasar-dasar hygiene makananperorangan bagi para 

pengolahanya 

 Melarang petugas yang penyakit kulit atau yangmempunyai luka-luka 

pada tangan atau jari-jariuntuk bekerja mengolah makanan. 

3. Tempat Pengolahan Makanan 

Tempat pengolahan makanan dimana makanan diolah sehingga menjadi 

makanan yang terolah ataupun makanan jadi yang biasanya disebut 

dapur. Dapur merupakan tempat pengolahan makanan yang memenuhi 

syarat higiene dan sanitasi,diantaranya kontruksi dan perlengkapan yang 

ada. 

Menurut Depkes RI (2003) syarat-syarat tersebut adalah:  

a. Lantai  

Lantai harus dibuat sedemikian rupa sehingga kuat, tidak mudah 

rusak, permukaan lantai dibuat kedap air, tidak ada yang retak, tidak 

licin dan tahan terhadap pembersihan yang berulang–ulang. Dibuat 

miring ke arah tertentu dengan kelandaian 2 – 3% sehingga tidak 

terjadi genangan air serta mudah dibersihkan.  

b. Dinding  

Permukaan dinding dibuat dari bahan yang kuat, halus, kering dan 

tidak menyerap air serta mudah dibersihkan, sehingga tidak mudah 

ditumbuhi oleh jamur atau kapang yang akan mengotori dinding dan 

tempat berkumpulnya kuman. Keadaan dinding harus terpelihara 

bebas dari debu dan kotoran yang dapat menyebabkan pencemaran 

pada makanan. Agar mudah dikenali bila terdapat kotoran dinding 

dibuat berwarna terang. Bila permukaan dinding sering terkena 

percikan air misalnya tempat pencucian maka setinggi 2 meter dari 
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lantai dilapisi bahan kedap air yang permukaannya halus dan tidak 

menahan debu.  

c. Langit-langit  

Berfungsi sebagai penahan jatuhnya debu sehingga tidak mengotori 

makanan, atap tidak boleh bocor, cukup landai dan tidak menjadi 

sarang serangga dan tikus. Langit-langit harus senantiasa bersih dan 

dirawat bebas dari retakan dan lubang-lubang. Tinggi langit-langit 

tidak kurang dari 2,4 meter. 

d. Pintu dan Jendela  

Pada bangunan yang dipergunakan untuk memasak harus dapat 

ditutup dengan baik dan membuka ke arah luar. Jendela, pintu dan 

lubang ventilasi tempat makanan diolah dilengkapi dengan kasa yang 

dapat dibuka dan dipasang. Semua pintu dari ruang tempat 

pengolahan makanan dibuat menutup sendiri atau dilengkapi dengan 

peralatan anti lalat seperti kasa dan tirai.  

e. Pencahayaan  

Intensitas pencahayaan harus cukup untuk dapat melakukan 

pemeriksaan dan pembersihan serta pekerjaan pengolahan makanan 

secara efektif. Pencahayaan harus tidak menyilaukan dan tersebar 

merata sehingga sedapat mungkin tidak menimbulkan bayangan. 

Upaya yang dapat dilakukan adalah dengan cara menempatkan 

beberapa lampu dalam satu ruangan.  

f. Ventilasi atau Penghawaan  

Bangunan atau ruangan tempat pengolahan makanan harus 

dilengkapi dengan ventilasi yang dapat menjaga keadaan nyaman, 

suhu nyaman berkisar antara 28˚C – 32˚C. Ventilasi dapat diperoleh 

secara alamiah dengan membuat lubang penghawaan, baik lubang 

penghawaan tetap maupun yang inisidental. Bila ventilasi alamiah 

tidak dapat memenuhi persyaratan maka dibuat ventilasi buatan 

seperti kipas, exhauster, fan dan AC.  

g. Air bersih  

Harus tersedia cukup untuk seluruh kegiatan pengelolaan makanan. 

Kualitas air bersih harus memenuhi syarat sesuai Permenkes 
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No.416/Menkes/Per/IX/1990 tentang syarat-syarat dan pengawasan 

kualitas air.  

h.  Tempat Sampah  

Kantong plastik dan bak sampah tertutup harus tersedia dalam jumlah 

yang cukup dan diletakkan sedekat mungkin dengan sumber produksi 

sampah, namun dapat menghindari kemungkinan tercemarnya 

makanan oleh sampah.  

i. Perlindungan dari serangga dan tikus 

Hubungan tempat pengolahan makanan harus dibuat anti serangga 

dan tikus, karena sifatnya yang suka bersarang ataupun 

berkembangbiak pada tempat pengolahan makanan, oleh karena itu 

pengendaliannya harus secara rutin. 

 

B.4 Penyimpanan Makanan Terolah  

Penyimpanan makanan jadi dimaksudkan untuk mengusahakan makanan 

agar dapat awet lebih lama. Kualitas maknan yang telah olah sangat dipengaruhi 

oleh suhu, dimana terdapat titik rawan untuk perkembangbiakan bakteri 

pathogen dan pembusukan pada suhu yang sesuai dengan kondisi nya.  

Tujuan dari penyimpanan makanan adalah˸  

1. Mencegah pertubuhan dan perkembangbiakan bakteri pathogen  

2. Mengawetkan makanan dan mengurangi pembusukan  

 

Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam penyimpanan makanan adalah:  

1. Makanan yang disimpan di beri tutup  

2. Lantai atau meja yang digunakan untuk menyimpan makanan harus di 

bersihkan terlebih dahulu  

3. Makanan yang tidak boleh disimpan dekat dengan saluran air limbah 

(selokan)  

4. Makanan yang disajikan sebelum diolah (timun,tomat dan sebagainya) harus 

di cuci dengan air hangat  

5. Makanan yang bungkus dengan karton jangan disimpan dekat air atau 

tempat yang basah  
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B.5 Pengangkutan  

Pengangkutan makanan adalah pemindahan pengangkutan makanan dari 

tempat pengolahan untuk disimpan atau dibawa ketempat lain. Kemungkinan 

pengotoran makanan bisa saja terjadi pada saat pengangkutan, bila cara 

pengangkutannya kurang tepat dan alat angkutnya kurang baik dari segi 

kualitasnya.  

Syarat-syarat pengangkutan makanan yang memenuhi aturan sanitasi adalah : 

1. Alat/ tempat pengangkut harus bersih. 

2. Cara pengangkutan makanan harus benar dan tidak terjadi pengotoran 

selama diangkut. 

3. Pengangkutan makanan jadi atau yang langsung dapat dimakan harus 

ditempat dalam suatu wadah yang tertutup. 

4. Pengangkutan makanan yang melewati daerah-daerah/ tempat yang kotor 

dan mudah mengkontaminasikan makanan harus dihindari. 

5. Cara pengangkutan makanan harus dilaksanakan dengan mengambil jalan 

yang singkat, pendek dan paling terdekat. 

 

B.6 Penyajian  

Penyajian makanan yang menarik akan memberikan nilai tambahan dalam 

menarik pelanggan. Teknis penyajian makanan untuk konsumen memiliki 

berbagai cara asalkan memperhatikan persyaratan hygiene sanitasi yang baik. 

Penggunaan pembungkus seperti plastik kertas atau box harus dalam keadaan 

bersih dan tidak berasal dari bahan-bahan yang dapat menimbulkan racun. 

Persyaratan penyajian makanan sebagai berikut:  

1. Cara penyajian makanan harus terhindar dari pencemaran dan peralatan 

yang dipakai harus bersih.  

2. Makanan jadi yang siap disajikan harus diwadahi dan tertutup  

3. Penyajian dilakukan dengan perilaku penyaji yang sehat dan berpakaian 

bersih.  

4. Makanan jadi harus segera disajikan  

5. Makanan jadi yang sudah menginap tidak boleh disajikan. 
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C. Pengertian Air Tebu  

Air tebu adalah salah satu jenis minuman yang dapat tercemar. Hal ini 

kemungkinan sumber bakteri pencemar adalah lingkungan kebersihan pasar dan 

proses pengolahan air tebu. Air tebu merupakan minuman jajanan yang dijual 

tanpa kemasan khusus, diproduksi di tempat penjualannya sehingga sulit 

dilakukan pengawasan terhadap mutunya (Simanjuntak dkk, 2018).  

Minuman air tebu adalah salah satu minuman yang mudah ditemukan di 

tempat-tempat keramaian. Air tebu yang dijual dipasar maupun pinggir jalan 

dengan menggunakan gerobak lengkap dengan mesin khusus pemeras air tebu 

disajikan dalam gelas ataupun dalam kantong-kantong plastik secara umum. Air 

tebu yang rasanya manis dan di campur es akan menambah rasa nikmat dalam 

mengkonsumsi nya, terutama oleh masyarakat menengah kebawah baik wanita 

maupun laki-laki dewasa. Dalam hal ini sanitasi dan higienisasi kemungkinan 

belum menjadi perioritas utrama oleh pedagang minuman air tebu (Sukawaty 

dkk, 2016). 

C.1 Cara Pembuatan Air Tebu  

1. Batang tebu dipotong dengan ukuran 1 meter, kemudian kulit luarnya 

dikupas dan dibersihkan.  

2. Tebu digiling dengan alat penggiling dan diambil airnya. Jika tidak terdapat 

alat penggiling, maka tebu bisa dipukul-pukul dengan muntu atau palu 

hingga agak pipih namun jangan terlalu keras memukulnya, kemudian 

diperas airnya.  

3. Sari tebu disaring dan dicampurkan dengan air dan sirup vanili, diaduk 

hingga rata.  

4. Disajikan dengan es batu agar lebih segar (Gardjito dkk, 2017). 

C.2  Pencemaran Air Tebu  

Untuk mendapatkan air tebu yang baik, aman dan terhindar dari berbagai 

jenis pencemaran bakteri maka perlu adanya perhatian khusus selama proses 

pengolahan ataupun pembuatan air tebu, dimulai dari menjaga kebersihan bahan 

baku, penjamahnya, hingga sampai ke alat – alat yang digunakan. Air tebu yang 

baik adalah air tebu yang tidak mengandung bakteri pathogen dan tidak 

menyebabkan kerugian atau kesakitan kepada konsumennya.  
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Air tebu yang cenderung di jual di lingkungan yang kurang bersih dapat 

memudahkan terjadinya pencemaran. Ada beberapa faktor yang dapat 

mencemari air tebu, yaitu sebagai berikut : 

1. Bahan baku yang digunakan tidak dalam keadaan baik, atau rusak dan 

busuk. 

2. Tempat penyimpanan bahan baku dan makanan terolah yang tidak tertutup 

dan bersih memungkinkan untuk terjadinya pencemaran seperti 

memudahkan makanan dan minuman tersebut dihinggapi serangga maupun 

hewan lainnya. 

3. Pengolahan minuman yang kurang memperhatikan aspek hygiene dan 

sanitasi, baik selama proses pengolahan, penjamah minuman, maupun alat 

yang digunakan selama proses pengolahan. 

4. Alat pengangkutan makanan yang digunakan tidak tertutup dan tidak terjaga 

kebersihannya 

5. Penggunaan wadah makanan dan minuman yang tidak bersih juga 

memungkinkan terjadinya kontaminasi 

 

Praktek sanitasi dan hyhiene pedagang akan menentukan seberapa besar 

tingkat pencemaran suatu makanan oleh mikroba tertentu (Ariyani dan Faisal, 

2006). Menurut Winarno (1993) dan Fardiaz (1994), 

pedagangmakanan/minuman jajanan kurang memperhatikan aspek sanitasi dan 

hygieneperorangan sehingga memungkinkan mikroba bertumbuh dengan cepat.  

Keamanan makanan erat kaitannya dengan budaya praktek hygiene 

perorangan, keluarga, masyarakat, bahan baku lingkungan dan kemajuan 

teknologi proses pengolahan (Winarno et al., 1977). Salah satu faktor yang 

paling besar berperan dalam menentukan tingkat pencemaran yaitu meliputi 

budaya praktek sanitasi dan higine perorangan seperti kebiasaan mencuci 

tangan, mengenakan tutup mulut, celemek, dan perhiasan (Ariyani dan Faisal, 

2006). 
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D. Escherichia Coli 

Escherichia coli merupakan bakteri batang gram negative, tidak berspora, 

motil berbentuk flagel peritik, berdiameter ± 1,1 – 1,5 µm x 0,2 – 0,6 µm. 

Escherichia coli dapat bertahan hidup di medium sederhana menghasilkan gas 

dan asam dari glukosa dan memfermentasi laktosa.  

Klasifikasi bakteri Escherichia coli : 

Kingdom  : Bacteria 

Divisi   : Proteobacteria 

Clasiss  : Gammaproteobacteria 

Ordo   : Enterobacteriales 

Family   : Enterobacteriaceae 

Spesies  : Escherichia coli 

Escherichia coli adalah salah satu bakteri yang tergolong coliform dan hidup 

secara normal di dalam kotoran manusia maupun hewan, oleh karena itu disebut 

jugacoliform fekal. Bakteri coliform lainnya berasal dari hewan dan tanaman – 

tanaman mati disebut coliform non fekal. Escherichia coli adalah bakteri bersifat 

gram negatif, berbentuk batang dan tidak membentuk spora (Fardiaz, 1992). 

Sel Escherichia coli mempunyai ukuran panjang 2,0 – 6,0 µm, tersusun 

tunggal, berpasangan. Escherichia coli tumbuh pada suhu udara 10 – 40˚C, 

dengan suhu optimum 37˚C, pH optimum pertumbuhannya adalah 7,0 – 7,5 µm . 

Bakteri ini sangat sensitif terhadap panas (Supardi, 1999). Bakteri yang secara 

tipikal mesofilik ini juga dapat tumbuh pada suhu sekitar 7 – 10˚C. Jika disimpan 

dibawah 10˚C maka bakteri tipe mesofilik juga akan tumbuh sangat lambat 

(Adams, 2004). 

Escherichia coli yang umumnya menyebabkan diare terjadi di seluruh dunia. 

Pelekatan pada sel epithelial pada usus kecil atau usus besar sifatnya 

dipengaruhioleh gen dalam plasmid. Sama halnya dengan toksin yang merupkan 

plasmid atauphage mediated (Brooks dkk, 2001). 

Escherichia coli penyebab penyakit pada manusia disebut Enteropathogenic 

Escherichia coli (EPEC). Dosis infektif EPEC 108 – 1010 sel mampu 

menimbulkanEnterotoksigenic. Ada dua golongan Escherichia coli penyebab 

penyakit pada manusia. Golongan pertama di sebut Enterotoxigenic Escherichia 

Coli (ETEC) yang mampu menghasilkan enterotoksin dalam usus kecil dan 
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menyebabkan penyakit dengan gejala diare, muntah-muntah, dehidrasi serupa 

dengan kolera. Waktu inkubasi penyakit ini 8 – 24 jam (Nurwantoro, 1997). 

Enterotoxigenic Escherichia coli (ETEC) merupakan penyebab umum diare 

pada wisatawan dan merupakan penyebab yang sangat penting dari diare pada 

bayi di Negara berkembang. Beberapa strain Enterotoxigenic Escherichia coli 

(ETEC) memproduksi sebuah eksotoksin yang sifatnya labil terhadap panas 

thermolabil (LT) dan stabil terhadap panas thermostabil (ST) (Brooks dkk, 2001 ). 

Golongan kedua disebut Enteroinvasive Esherichia Coli (EIEC), dimana sel-

selEscherichia coli mampu menembus dinding usus dan menimbulkan 

kolitus(radang usus besar) atau gejala seperti disentri. Waktu inkubasi 8 – 44 jam 

(rata-rata 26 jam) dengan gejala demam, sakit kepala, kejang perut dan diare 

berdarah (Nurwantoro, 1997) 

 

E. Metode MPN (Most Probable Number)  

MPN adalah suatu metode untuk menaksir populasi mikrobial dilahan, 

perairan,dan produk agrikultur. Metode ini digunakan untuk menaksir populasi 

mikrobial berdasarkan pada ukuran kualitatif spesifik dari jasad renik yang 

sedang terhitung. Menetapkan adanya bakteri coliformdalam contoh air dan 

memperoleh indeks berdasarkan tabel MPN untuk menyatakan perkiraan jumlah 

coliform dalam sampel (Novel dkk, 2010).  

MPN Coliform adalah suatu grup bakteri yang digunakan sebagai indikator 

adanya populasi kotoran dan kondisi sanitasi yang tidak baik terhadapa air, 

makanan, susu, dan product-product susu (Budiyono Saputro, 2017)  

Dalam metode MPN, penengenceran harus dilaksanakan sedemikian rupa 

sehingga beberapa tabung yang berisi medium cair yang di inokulasi dengan 

larutan hasil pengenceran tersebut mengandung satu sel mikroba, beberapa 

tabung mungkin mengandung lebih dari satu sel, sedangjkan tabung lainnya 

btidak mengandung sel. Dengan demikian, setelah inkubasi diharapkan terjadi 

pertumbuhan pada beberapa tabung yang dinyatakan sebagai tabung positif, 

sedangkan dalam tabung lainnya negatif. Untuk mendapatkan beberapatabung 

negatif, pengenceran yang dilakukan dalam metode MPN harus lebih tinggi 

dibandingkan dengan pengenceran pada metode cawan (Irianto, 2013).  

Pemeriksaan MPN terhadap tiga macam seri tabung. Adapun ketiga macam 

seri tabung adalah sebagai berikut : 
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1. Ragam 333  

Pada pengenceran sedang. Sampel makanan/minuman, pil, jamu, serbuk 

minuman, dll  

2. Ragam 511  

Sampel air dengan tingkat pengenceran rendah atau sudah mengalami 

proses pengolahan.  

3. Ragam 555  

Sampel air dengan tingkat pengenceran tinggi, atau belum mengalami 

proses pengolahan (Saputro, 2017) 
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F. Kerangka Konsep  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

G. Defenisi Operasional  

No. Variabel 
Defenisi 

Operasional 
Alat Ukur Hasil Ukur 

Skala 

Ukur 

1 

Pemilihan 

bahan baku 

Suatu kegiatan 

pemilihan bahan 

makanan yang 

berkualitas baik 

dan segar, serta 

Formulir 

observasi  

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

Ordinal  

Hygiene Sanitasi 

Berdasarkan 6 prinsip : 

1. Pemilihan Bahan Baku 

(Tebu) 

2. Penyimpanan Bahan 

Baku (Tebu) 

3. Pengolahan Air Tebu 

4. Tempat Penyimpanan 

Air Tebu 

5. Pengangkutan Air Tebu 

6. Penyajian Air Tebu  

Kepmenkes RI 

No.942/MenKes/SK

/VII/2003 

Memenuhi Syarat  

Tidak Memenuhi 

Syarat 

Kandungan E.Coli pada Air 

Tebu  

Permenkes RI No. 

492/Menkes/Per/IV/

2010 

Ada E.Coli 

Tidak ada E.Coli 

 

Pemeriksaan Laboratorium  

 



 

20 
 

tidak memiliki 

kerusakan. 

apabila 75-

100% 

2 

Penyimpanan 

bahan baku  

Suatu kegiatan 

menyimpan 

bahan makanan 

pada suhu yang 

sesuai dan 

wadah 

penyimpanan 

dalam keadaan 

baik dan bersih 

sehingga 

terhindar dari 

pengotoran debu 

dan bahan kimia 

yang berbahaya 

Formulir 

observasi 

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila 75-

100% 

Ordinal  

3 

Pengolahan  Suatu kegiatan 

dimana bahan 

makanan diolah 

di tempat 

pengolahan 

makanan oleh 

penjamah 

makanan 

dengan 

menggunakan 

peralatan 

pengolahan 

makanan yang 

memenuhi 

syarat agar 

terhindar dari 

kerusakan 

Formulir 

observasi 

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila 75-

100% 

Ordinal  
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makanan 

4 

Penyimpanan 

makanan 

terolah  

Suatu kegiatan 

dimana 

makanan yang 

telah masak 

disimpan dalam 

suatu tempat 

agar terhindar 

dari gangguan 

fisik dan biologi 

Formulir 

observasi 

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila 75-

100% 

Ordinal  

5 

Pengangkutan  Suatu kegiatan 

dimana 

makanan 

diangkut dari 

tempat 

penyimpanan 

makanan 

dengan 

menggunakan 

tenaga dan alat 

pengangkut 

yang memenuhi 

syarat agar 

terhindar dari 

kerusakan dan 

pencemaran 

makanan 

Formulir 

observasi  

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila 75-

100% 

Ordinal  

6 

Penyajian  Suatu kegiatan 

dimana 

makanan 

disajikan di 

tempat 

penyajian 

Formulir 

observasi 

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila 75-

Ordinal  
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makanan yang 

bersih agar 

terlindung dari 

pencemaran 

100% 

7 

Escherichia coli Escherichia coli 

adalah salah 

satu bakteri 

yang tergolong 

coliform dan 

hidup secara 

normal di dalam 

kotoran manusia 

maupun hewan 

Uji 

Laboratori

um 

Jika YA = 1 

Jika TIDAK 

= 0 

Memenuhi 

syarat 

apabila tidak 

ada E.Coli 

pada 

sampel 

Ordinal  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian  

Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah survey deskriptif 

yaitu memberikan gambaran hygiene sanitasi serta analisa laboratorium untuk 

mengetahui adanya bakteri Escherichia coliyang mengkontaminasi air tebu yang 

di jual di Pasar Buah Berastagi. 

 

B. Tempat dan Waktu  

B.1 Tempat  

Penelitian ini dilakukan di Pasar Buah Berastagi untuk melakukan observasi 

dan pengambilan sampel danpenelitian ini juga dilaksanakan di Laboratorium 

Dinas Kesehatan Kabanjahe untuk pemeriksaan Escherichia Coli. 

B.2 Waktu 

Penelitian dilaksanakan pada bulan april sampai dengan mei tahun 2021. 

 

C. Populasi dan Sampel  

C.1 Populasi  

Populasi dalam penelitian ini adalah 5 pedagang air tebu di Pasar Buah 

Berastagi. 

C.2 Sampel  

Sampel yang di ambil dalam penelitian ini adalah10 sampel air tebu dari 5 

pedagang air tebu, dengan ketentuan setiap pedagang di ambil sebanyak dua 

sampel air tebu yaitu air tebudengan tambahan es dan tidak. Sampel yang di 

periksa sebanyak 400ml (1 cup). 

 

D. Cara Pengumpulan Data 

1. Data primer diperoleh dengan observasi langsung terhadap 6 prinsip sanitasi 

makanan pada penjual air tebu dan data tentang keberadaan bakteri E.Coli 

diketahui dengan menggunakan uji laboratorium.  

2. Data sekunder diperoleh dari jurnal–jurnal dan KTI atau skripsi penelitian 

yang mendukung. 
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E. Rancangan Kerja  

E.1 Metode Kerja  

Pada penelitian ini, metode yang digunakan adalah MPN (Most Probable 

Number) dengan seri 511. 

 

E.2 Cara Pengambilan Sampel  

Sampel dibeli dari pedagang air tebu di Pasar Buah Berastagi dengan 

tambahan es dan tidak dengan es, kemudian di beri label dan dikemas dalam ice 

bag lalu dibawa ke laboratoriumDinas Kesehatan Kabanjahe untuk dilakukan 

pemeriksan.  

 

F. Alat dan Bahan  

F.1  Alat  

1. Autoclave 

2. Timbangan 

3. Beaker glass 

4. Gelas Ukur 

5. Alat tulis 

6. Tabung reaksi  

7. Oven  

8. Pipet tetes 

9. Ose cincin 

10. Tabung erlemeyer 

11. Lampu Bunsen 

12. Mancis  

13. Rak tabung  

F.2  Bahan  

1. Air tebu 

2. Laktosa broth (LB) 

3. Brilliant green laktosa bile broth (BGLB) 

4. Kapas  

5. Aquades  

6. Kertas pembungkus 
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7. Kertas label 

8. Selotip  

 

G. Cara Kerja  

Pengujian MPN dilakukan dua tahap, yaitu Uji Pendahuluan yang kemudian 

dilanjutkan dengan Uji Penegasan. 

 

G.1 Uji Pendahuluan  

1) Isi tabung reaksi dengan tabung durham dengan keadaan terbalik 

sebanyak 7 tabung 

2) Masukkan 7ml larutan LB ke dalam tabung reaksi tersebut dengan gelas 

ukur lalu susun di rak tabung 

3) Lihat apakah ada gelembung atau tidak di dalam tabung durham, jika 

ada tutup tabung reaksi dengan jempol lalu balikkan kemudian berdirikan 

kembali apabila masih ada, lakukan berulang-ulang hingga tidak ada 

gelembung lagi di dalam tabung durham 

4) Setelah itu, tutup tabung reaksi dengan kapas dan beri label  

5) Ambil biker glas dan isi dengan kapas secukupnya di permukaannya, lalu 

isi dengan tabung reaksi yang sudah di isi LB tersebut 

6) Hidupkan oven pada suhu 180˚C lalu masukkan biker glas tersebut ke 

dalam oven selama 120 menit. 

7) Setelah selesai, dinginkan tabung reaksi di rak tabung hingga dingin 

8) Siapkan sampel yang akan digunakan (air tebu), lalu cuci gelas ukur 

100ml dan pipet ukur 10ml dengan sampel tersebut 

9) Isi gelas ukur dengan sampel 100ml  

10) Hidupkan lampu bunsen dengan mancis atau korek api 

11) Ambil tabung reaksi dan buka tutup kapas dengan jari kelingking tangan 

kiri 

12) Ambil sampel dengan pipet ukur sesuai dengan ukuran sampel yang 

dibutuhkan seperti 10ml (5 tabung), 1ml(1 tabung), dan 0,1ml(1 tabung) 

13) Lalu masukkan sampel ke dalam tabung reaksi, lalu homogenkan 

14) Bakar bibir tabung reaksi dengan bunsen lalu tutup dengan kapas yang 

ada di tangan kiri 

15) Kemudian bakar kapas, dan beri laber 10ml, 1ml, ataupun 0,1ml 
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16) Susun tabung reaksi tersebut ke dalam biker glas seperti tadi, lalu beri 

nama sampelnya, contoh Sampel 1 

17) Lakukan langkah no 1 –16 terhadap semua sampel 

18) Setelah semua siap, masukkan ke dalam oven 37ºC 

19) Tunggu hingga 24 jam 

 

G.2 Uji Penegasan 

1) Ambil sampel tes pendahuluan dari oven dan lihat yang mana yang 

memiliki gelembung di dalam tabung durham atau positif mikroba  

2) Tabung yang positif mikroba dikali dua, lalu persiapkan tabung reaksi 

yang sudah diisi tabung durham sesuai hasil kali 

3) Isi tabung reaksi tersebut dengan 7ml BGLB menggunakan gelas ukur, 

lalu tutup dengan kapas 

4) Hidupkan lampu bunsen dengan mancis atau korek api 

5) Ambil kapas dengan jari kelingking tangan kiri lalu buka kapas sampel 

positif dengan tangan kanan 

6) Panaskan ose cincin dengan lampu bunsen, lalu dinginkan dengan cara 

diangin-anginkan dan jangan ditiup 

7) Masukkan ose cincin ke tabung sampel positif mikroba, lalu masukkan ke 

dalam tabung reaksi berisi BGLB sebanyak 2 ose, lalu homogenkan  

8) Bakar bibir tabung reaksi dengan lampu bunsen dan tutup dengan kapas 

di tangan kiri, lalu bakar kapas dengan bunsen 

9) Beri label, jika 10ml maka beri label 10 ml dan jika sampel 1 beri label 

Sampel 1 

10) Setelah semua sampel diperlakukan dengan sama, masukkan tabung 

reaksi ke dalam biker glas, beri label di biker glas 

11) Masukkan biker glas ke dalam oven 37ºC  

12) Tunggu hingga 24 jam  

13) Setelah 24 jam lihat yang mana yang memiliki gelembung di dalam 

tabung durham atau positif mikroba  

14) Lalu catat untuk pelaporan hasil penelitian 
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H. Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang diperoleh di kumpulkan, diperoleh secara manual dari hasil 

observasi hygiene sanitasi pembuatan air tebu, kemudian melakukan analisis 

univariat yang memperoleh hasil distribusi frekuensi dan persentase dari tiap 

variabel (notoatmodjo, 2005). 

 

P = 
𝐹

𝑁
 x 100% 

Keterangan : 

P = proporsi 

F = frekuensi kategori 

N = jumlah sampel  

 

Data dan hasil yang diperoleh di sajikan dalam bentuk narasi, kemudian 

dibandingkan dengan persyaratan dan teori yang terdapat pada Kepmenkes No. 

942 Tahun 2003 tentang pedoman persyaratan hygiene sanitasi makanan 

jajanan dan Permenkes No. 492 tahun 2010 tentang persyaratan kualitas air 

minum sehingga diperoleh gambaran yang jelas tentang keadaan hygiene 

sanitasi air tebu dan keberadaan bakteri E.coli pada air tebu yang di jual di Pasar 

Buah Berastagi. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil 

A.1 Deskripsi Lokasi Penelitian 

A.1.1 Geografi  

Secara Geografis letak Kabupaten Karo berada diantara 2º50’–3º19’ Lintang 

Utara dan 97º55’–98º38’ Bujur Timur dengan luas 2.127,25 Km2 atau 2,97 

persen dari luas Propinsi Sumatera Utara. Kecamatan Berastagi merupakan 

salah satu dari 17 Kecamatan yang ada di Kabupaten Karo dengan ibu kota 

Kecamatan Berastagi.  

Secara goegrafis pasar buah berastagi terletak diantara lintang 

3.19486400919333 dan bujur 98.50854065269232 dengan luas wilayah yaitu 

6455,425 m2. Pasar buah berastagi terletak di tanah pertapakan pasar yang 

terletak di Jalan Gundaling Kecamatan Berastagi, kelurahan gundaling I memiliki 

batas – batas tanah pertapakan yaitu sebagai berikut : 

1. Sebelah utara berbatas dengan  : Jalan Kantor Camat 

2. Sebelah timur berbatas dengan  : Jalan Gundaling 

3. Sebelah selatan berbatas dengan  : Jalan Perwira 

4. Sebelah barat berbatas dengan  : Jalan Perwira  

  

A.1.2 Demografi 

Kecamatan Berastagi dengan jumlah penduduk 44.765 dengan jumlah 

kepala keluarga 10.919 mayoritas penduduknya adalah Suku Karo 75%. Hasil 

pertanian yang menonjol adalah sayur-mayur, buah-buahan, bunga-bungaan dan 

palawija lainnya. Disamping itu penduduk juga mempunyai pekerjaan sambilan 

yaitu memelihara ternak ayam, lembu, kerbau, kambing serta kolam ikan untuk 

penambahan pendapatan. (Kantor Kecamatan Berastagi tahun 2016) 

Pasar buah berastagi terletak di kelurahan gundaling I yang memiliki jumlah 

penduduk yaitu sebanyak6.296 jiwa dengan jumlah laki-laki sebanyak 2.964 jiwa 

dan perempuan sebanyak 3.332 jiwa (Kantor Kecamatan Berastagi tahun 2021). 

Pasar buah berastagi memiliki jumlah pedagang sebanyak 404 pedagang 

dengan mayoritas pedagang adalah pedagang buah dan sayur. (Disperindag 

Kab. Karo, 2021) 
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A.2 Hasil Penelitian  

A.2.1 Karakteristik Penjual Air Tebu 

Dari 5 sampel penjual Air Tebu di Pasar Buah Berastagi diketahui bahwa 

karakteristik penjual air tebu yaitu sebagai berikut yang mana meliputi jenis 

kelamin dan umur, pendidikan terakhir serta lama berjualan sehingga dapat 

dilihat pada tabel berikut: 

 

Tabel 4.1 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Jenis Kelamin Dan 

Umur diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Jenis Kelamin 
Umur 

Jumlah 
Persentase 

(%) 20-29 30-39 40-49 50-59 

1 Laki-laki 0 0 0 1 1 20 

2 Perempuan  1 2 1 0 4 80 

 Jumlah  1 2 1 1 5 100 

 

Berdasarkan tabel 4.1 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi,jenis kelamin terbanyak adalah perempuan yaitu 

sebanyak 4(80%) penjual dan frekuensi umur terbanyak adalah kisaran 30-39 

tahun yaitu sebanyak 2(40%) penjual. 

 

Tabel 4.2 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Pendidikan Terakhir 

diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No  Pendidikan Terakhir  Jumlah  Presentasi (%) 

1 SD 0 0 

2 SMP 1 20 

3 SMA 3 60 

4 D3 0 0 

5 S1 1 20 

Jumlah  5 100 
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Berdasarkan tabel 4.2 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi, frekuensi penjual air tebu terbanyak berpendidikan 

terakhir yaitu SMA sebanyak 3(60%) penjual air tebu. 

 

Tabel 4.3 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Lama Berjualan diPasar 

Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Lama Berjualan Jumlah Presentasi (%) 

1 1 – 10 tahun 1 20 

2 11 – 20 tahun 4 80 

Jumlah  5 100 

 

Berdasarkan tabel 4.3 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi, frekuensi penjual air tebu terbanyak berdasarkan 

lama berjualan yaitu sebanyak 4(80%) penjual ait tebu. 

 

A.2.2 Enam Prinsip Hygiene Sanitasi Penjual/Pembuat Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti padapenjual air tebu di Pasar Buah Berastagi, diketahuibahwa keenam 

pringsip hygiene sanitasi makanan dan minuman telah dilakukan oleh penjual 

yangsecara rinci disajikan dalam bentuk tabel distribusi. 

 

1. Pemilihan Bahan Baku Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan pemilihan bahan baku air tebu di 

Pasar Buah Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 4.4 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Pemilihan Bahan Baku 

Air Tebu diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 
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No Kriteria Penilaian Jlh 

Ya 

Persentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Persentase 

(%) 

1 Bahan minuman air tebu yang 

digunakan dalam keadaan segar 

5 100 0 0 

2 Bahan minuman air tebu yang 

digunakan tidak busuk 

5 100 0 0 

3 Tebu yang digunakan tidak rusak 

kulitnya 

5 100 0 0 

4 Tebu tidak busuk dan kotor 5 100 0 0 

 

Berdasarkan tabel 4.4 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan pemilihan bahan baku ada sebanyak 

5(100%) penjual air tebu menggunakan tebu yang segar, tidak busuk dan kotor. 

 

2. Penyimpanan Bahan Baku Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan penyimpanan bahan baku air tebu di 

Pasar Buah Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 4.5 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Penyimpanan Bahan 

Baku Air Tebu diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kriteria Penilaian  Jlh 

Ya 

Presentase 

(100%) 

Jlh 

Tidak 

Presentase 

(100%) 

1 Bahan baku segar air tebu dicuci 

menggunakan air yang mengalir 

0 0 5 100 

2 Tempat penyimpanan bahan baku 

air tebu tertutup 

0 0 5 100 

3 Tempat penyimpanan bahan baku 

air tebu tidak menjadi tempat 

3 60 2 40 
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bersarang serangga dan tikus 

4 Tempat penyimpanan bahan baku 

air tebu tidak terlihat/terdapat lalat/ 

lalat buah, serangga dan tikus 

3 60 2 40 

5 Tempat penyimpanan bahan baku 

air tebu dalam keadaan bersih 

0 0 5 100 

 

Berdasarkan tabel 4.5 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan tempat penyimpanan bahan baku air 

tebu ada sebanyak5(100%) penjual yang tidak mencuci tebu dengan air mengalir 

dan tempat penyimpanan tebu juga tidak tertutup, serta tidak .dalam keadaan 

bersih. Ada sebanyak 3 (60%) penjual dari sampel sebanyak 5 penjual yang 

memiliki tempat penyimpanan tebu bebas dari serangga dan tikus atau tidak 

terlihat adanya serangga dan tikus. 

 

3. Pengolahan Bahan Baku Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan pengolahan bahan baku air tebu di 

Pasar Buah Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 4.6 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Pengolahan Bahan 

Baku Air Tebu diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kriteria Penilaian Jlh 

Ya 

Presentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Presentase 

(%) 

1 Penjamah minuman tidak menderita 

penyakit mudah menular missal : 

batuk, pilek, diare 

5 100 0 0 

2 Penjamah minuman selalu memakai 

sarung tangan 

0 0 5 100 

3 Menggunakan tutup kepala saat 3 60 2 40 
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mengolah air tebu 

4 Penjamah minuman selalu 

menggunakan celemek 

3 60 2 40 

5 Menggunakan pakaian kerja yang 

rapi dan bersih 

5 100 0 0 

6 Selalu mencuci tangan sebelum 

mengolah air tebu dan sesudah 

keluar dari kamar mandi 

2 40 3 60 

7 Tidak bercakap – cakap pada saat 

mengolah air tebu  

2 40 3 60 

8 Tidak merokok saat mengolah air 

tebu 

5 100 0 0 

9 Selalu memelihara kebersihan 

tangan, rambut, kuku tangan dan 

kaki saat menangani air tebu 

2 40 3 60 

10 Peralatan yang digunakan selalu 

dalam keadaan bersih dan dicuci 

dahulu sebelum digunakan 

4 80 1 20 

11 Tersedia tempat cuci tangan dan 

peralatan  

3 60 2 40 

12 Peralatan yang di cuci 

menggunakan air yang mengalir 

3 60 2 40 

13 Peralatan yang digunakan tidak 

rusak 

5 100 0 0 

14 Lantai dan dinding tempat 

pengolahan dalam keadaan bersih  

5 100 0 0 

15 Tersedia tempat pembuangan 

sampah tertutup 

0 0 5 100 

 

Berdasarkan tabel 4.6 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan tempat pengolahan bahan baku air 

tebu,ada sebanyak5(100%) penjamah minuman yang tidak menderita penyakit 

mudah menular. Tidak ada penjamah minuman yang menggunakan sarung 

tangan saat mengolah makanan, tetapi ada sebanyak 3 (60%) penjual dari 5 
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penjual air tebu menggunakan penutup kepala dan celemek. Seluruh penjual 

menggunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih. Ada sebanyak 2 (40%) penjual 

yang memelihara kebersihan tangan, rambut, kuku tangan dan kaki saat 

mengolah tebu, serta yang mencuci tangan sebelum mengolah tebu dan setelah 

selesai dari kamar mandi, juga tidak berbicara maupun merokok saat mengolah 

air tebu.  

Ada 4 (80%) penjual dari total 5 penjual yang menjaga peralatan tetap bersih 

dan mencucinya sebelum digunakan. Sebanyak 3 (60%) penjualdari total 5 

penjual yang mencuci peralatan dengan air yang mengalir dan menyediakan 

tempat cuci tangan dan peralatan. Seluruh penjual tidak menggunakan peralatan 

yang rusak juga memiliki lantai dan dinding tempat pengolahan dalam keadaan 

bersih. Namun tidak satupun penjual yang memiliki tempat sampah yang 

tertutup.  

 

4. Penyimpanan Minuman Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan penyimpanan air tebu di Pasar Buah 

Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 

  

Tabel 4.7 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Penyimpanan Minuman 

Air Tebu diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kriteria Penilaian Jlh 

Ya 

Persentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Persentase 

(%) 

1 Penyimpanan air tebu yang siap saji 

ditempatkan di tempat yang tidak 

terjangkau serangga 

5 100 0 0 

2 Penyimpanan air tebu yang siap saji 

di simpan pada wadah yang bersih 

5 100 0 0 

3 Penyimpanan air tebu yang siap saji 

di simpan pada wadah yang tertutup 

5 100 0 0 
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Berdasarkan tabel 4.7 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan tempat penyimpanan air tebu,ada 

sebanyak 5 (100%) penjual yang menyimpan air tebu siap saji pada wadah yang 

terjangkau serangga, bersih dan tertutup. 

 

5. Pengangkutan Air Tebu  

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan pengangkutan air tebu di Pasar Buah 

Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 4.8 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Pengangkutan Air Tebu 

diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kriteria Penilaian Jlh 

Ya 

Presentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Presentase 

(%) 

1 Tersedia tempat khusus untuk 

mengangkut minuman jadi 

3 60 2 40 

2 Wadah tempat bahan siap saji 

dalam keadaan bersih, kuat dan 

ukuran sangat memadai 

3 60 2 40 

3 Alat pengangkutan tersedia khusus 

angkutan dalam keadaan bersih 

3 60 2 40 

 

Berdasarkan tabel 4.8 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan tempat penyimpanan air tebu, ada 3 

(60%) penjual yang memiliki alat untuk mengangkut minuman air tebu yang 

dalam keadaan bersih, kuat dan memadai. 

 

6. Penyajian Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan penyimpanan air tebu di Pasar Buah 

Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 
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Tabel 4.9 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Penyajian Air Tebu 

diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Krtiteria Penilaian Jlh 

Ya 

Persentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Persentase 

(%) 

1 Peralatan untuk penyajian dalam 

keadaan bersih  

5 100 0 0 

2 Wadah sekali pakai tidak digunakan 

kembali 

5 100 0 0 

3 Penyaji menjaga kebersihan 

anggota tubuhnya saat menyajikan 

air tebu 

2 40 3 60 

4 Tangan penyaji tidak kontak 

langsung dengan air tebu 

5 100 0 0 

 

Berdasarkan tabel 4.9 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual air 

tebu di pasar buah berastagi berdasarkan penyajian air tebu ada 5(100%) 

penjual menggunakan peralatan dalam keadaan bersih dan wadah sekali pakai 

tidak digunakan kembali. Hanya ada 2 (40%) penjual dari total 5 penjual yang 

menjaga kebersihan anggota tubuhnya dan ada sebanyak5(100%) penjual yang 

tidak kontak langsung dengan air tebu.  

 

7. Lokasi Penjualan Air Tebu 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang telah dilakukan oleh 

peneliti pada penjual air tebu berdasarkan lokasi penjualan air tebu di Pasar 

Buah Berastagi dapat dilihat pada tabel berikut : 
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Tabel 4.10 

Distribusi Frekuensi Penjual Air Tebu Berdasarkan Lokasi Penjualan Air 

Tebu diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kriteria Penilaian Jlh 

Ya 

Presentase 

(%) 

Jlh 

Tidak 

Presentase 

(%) 

1 Lokasi jauh atau minimal 500 meter 

dari sumber pencemaran lintas 

transportasi 

0 0 5 100 

2 Dilengkapi fasilitas sanitasi 

Penyediaan Air Minum (PAM) 

5 100 0 0 

3 Dilengkapi fasilitas pengendalian 

vector 

0 0 5 100 

4 Lokasi dilengkapi dengan 

penampungan sampah yang 

tertutup 

0 0 5 100 

5 Saluran pembuangan limbah yang 

terhindar dari vector dan tikus 

0 0 5 100 

 

Berdasarkan tabel 4.10 diatas maka diketahui bahwa dari 5 sampel penjual 

air tebu di pasar buah berastagi berdasarkan penyajian air tebu, ada sebanyak 5 

(100%) penjual berlokasi dekat dengan sumber pencemaran lintas transportasi. 

Total 5 (100%) penjual air tebu dilengkapi air PAM dan seluruhnya tidak 

dilengkapi fasilitas pengendalian vektor dan saluran pembuangan limbah terbuka 

serta tidak dilengkapi dengan tempat sampah yang tertutup.  

 

A.2.3 Hasil Pemeriksaan Bakteri Escherichia Coli 

Pemeriksaan sampel dilakukan selama 6 hari berturut – turut pada tanggal 

24–29 Mei 2021 di Laboratorium Dinas Kesehatan Kabupaten Karo. Sampel 

dibeli dari penjual lalu dimasukkan ke dalam ice bag. Sampel di ambil pada pukul 

10.00 – 11.00 WIB dan langsung dibawa ke laboratorium yang memiliki waktu 

jarak tempuh sekitar 30 menit dari tempat pengambilan sampel.  
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Hasil pemeriksaan sampel air tebu yang diperiksa di Laboratorium Dinas 

Kesehatan Kabupaten Karo dapat dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 4.11 

Hasil Pemeriksaan Bakteri Escherichia Coli padaAir Tebu yang Dijual 

diPasar Buah Berastagi Tahun 2021 

 

No Kode Sampel Hasil 
pemeriksaan 

MPN Escherichia 

Coli per 100 ml 

sampel air tebu 

Keterangan 

1 Sampel A Positif  10 Tidak 

memenuhi 

syarat 

2 Sampel A + Es Positif 10 Tidak 

memenuhi 

syarat 

3 Sampel B Positif 16 Tidak 

memenuhi 

syarat 

4 Sampel B + Es Positif 16 Tidak 

memenuhi 

syarat 

5 Sampel C Positif ≤ 979 Tidak 

memenuhi 

syarat 

6 Sampel C + Es Positif ≤ 979 Tidak 

memenuhi 

syarat 

7 Sampel D Positif ≤ 979 Tidak 

memenuhi 

syarat 

8 Sampel D + Es Positif ≤ 979 Tidak 

memenuhi 
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syarat 

9 Sampel E Positif 27 Tidak 

memenuhi 

syarat 

10 Sampel E + Es Positif ≤ 979 Tidak 

memenuhi 

syarat 

 

Berdasarkan tabel 4.11 diatas maka diketahui bahwa dari 5 penjual air tebu 

yang berjumlah 10 (100%) sampel memperoleh hasil yaitu seluruhnya positif 

mengandung bakteri Escherichia Coli atau tidak memenuhi syarat kesehatan 

untuk di konsumsi karena mengandung lebih dari 0 dalam 100 ml sampel.  

 

 

B. Pembahasan  

B.1 Pemilihan Bahan Baku Air Tebu 

Berdasarkan hasil penelitian pada prinsip pertama hygiene sanitasi makanan 

dan minuman yaitu pemilihan bahan baku air tebu di Pasar Buah Berastagi 

diketahui yaitu dari 5 penjual air tebu, seluruh penjual menggunakan tebu yang 

segar, tidak busuk dan kotor yang berjumlah sebanyak 5 (100%) penjual.   

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan dimana bahan baku yang digunakan 

haruslah bahan baku yang baik mutunya, segar dan tidak busuk. Sedangkan 

seluruh penjual air tebu di pasar buah berastagi menggunakan bahan baku yang 

segar dan tidak busuk, sehingga dalam hal ini penjual air tebu di pasar buah 

berastagi memenuhi syarat kesehatan.  

Sumber tebu yang digunakan oleh penjual berasal dari berbagai sumber, ada 

yang membeli tebu dari Medan dan ada juga yang membeli tebu dari Aji 

Mbelang. Namun seluruhnya membeli tebu dari petani, bukan tebu hasil tanam 

sendiri. 

Bahan baku makanan harus diamankan agar terhindar dari terjadinya 

kerusakan seperti pecah, busuk dan terjadinya pencemaran dari asal bahan atau 

dari lingkungan dan bahan makanan yang baik harus cukup tua/matang sesuai 



 

40 
 

kebutuhan, bebas pencemaran, tidak rusak secara fisik, atau oleh karena bahan 

kimia, bebas dari bibit penyakit (Cahyadi,2008). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Jernita Sinaga, di dalam skripsi 

yang berjudul Hygiene Sanitasi Dan Pemeriksaan Kandungan Bakteri 

Escherichia Coli Pada Sop Buah yang Dijual Di Pasar Kabanjahe Kabupaten 

Karo Tahun 2011 menyatakan bahwa pedagang yang pendidikan hanya sekolah 

dasar yang menjadi kendala karenakurangnya pendidikan tentang resiko 

penyakit yang diakibatkan oleh bakteri Escherichia coli melalui kulit buah yang 

kotor atau rusak yang kemungkinan besar terjadi kontaminasi silang antara 

bahan dasar buah dengan penjamah minuman dan pencemaran udara.yang 

akan terjadi bila menggunakan bahan buah tersebut dan pengetahuan 

penerapan hygiene sanitasi makanan dan minuman yang tidak pernah sama 

sekali didapatkannya selama berdagang walaupun pedagan sudah lama 

berdagang. 

 

B.2 Penyimpanan Bahan Baku Air Tebu  

Berdasarkan hasil penelitian pada prinsip kedua hygiene sanitasi makanan 

dan minuman yaitu penyimpanan bahan baku air tebu di Pasar Buah Berastagi 

diketahui bahwa yaitu dari 5 sampel penjual air tebu seluruh penjual yang 

berjumlah sebanyak 5 (100%) penjual tidak mencuci tebu dengan air mengalir 

dan tempat penyimpanan tebu juga tidak tertutup, serta tidak .dalam keadaan 

bersih. Ada sebanyak 3 (60%) penjual dari 5 sampel penjual yang memiliki 

tempat penyimpanan tebu bebas dari serangga dan tikus atau tidak terlihat 

adanya serangga dan tikus. 

Menurut Prabu (2009), lokasi penyimpanan yang tidak memenuhi syarat 

kesehatan akan memudahkan terjadinya kontaminasi oleh mikroorganisme 

seperti bakter, jamur, virus dan parasit serta bahan-bahan kimia yang dapat 

menimbulkan resiko terhadap kesehatan. 

Faktor yang menjadi alasan tebu tidak dicuci dengan air mengalir adalah 

minimumnya ketersediaan air bagi para penjual air tebu, satu-satunya sumber air 

bersih para penjual air tebu berasal dari kamar mandi umum di pasar buah 

berastagi, dan mereka harus mengangkat air dengan menggunakan jeregen-

jeregen air milik masing-masing. Hal ini membuat para penjual menjadi lelah 

karna harus mengangkat air berulang-ulang jika menggunakan air terlalu banyak. 
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Berdasarkan survey lapangan penulis juga melihat tempat penyimpanan tebu 

para penjual di pasar buah berastagi tampak beragam ada yang menaruh 

sembarangan di lantai, ada juga yang meletakkannya di dalam ember atau di 

dalam kotak khusus tebu, namun tidak satupun memiliki tempat penyimpanan 

tebu dalam keadaan berpenutup. Ada 3(60%) penjual yang tempat penyimpanan 

tebunya tidak menjadi sarang serangga dan tikus, serta tidak terlihat serangga 

seperti lalat, dan juga tikus. Berdasarkan hasil survey ada 1(20%) penjual 

berpendidikan sekolah menengah pertama dan 3 (60%) penjual 

yangberpendidikan sekolah menengah atas, sehingga mereka kurang 

mengetahui sumber – sumber bahan pencemar Escherichia coli terhadap bahan 

dagangan mereka. Bila ditinjau dari tingkat lama berjualan danusia pedagang 

tidak berpengaruh terhadap pengetahuan yang dimiliki tentang hygiene sanitasi 

makanan dan minuman, namun, hal ini disebabkan karena para pedagang tidak 

pernah mendapatkan penyuluhan tentang hygiene santasi minuman dan tidak 

adanya pengawasan dari pihak instansi terkait dalam hal ini adalah Dinas 

Kesehatan. 

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan dimana tempat penyimpanan bahan baku di 

pasar buah berastagi tidaklah memenuhi syarat kesehatan karna tempat 

penyimpanannya yang terbuka dan kotor. Tempat penyimpanan tebu sebaiknya 

di tempatkan pada suatu wadah yang tertutup hal ini untuk bertujuan agar 

serangga maupun hewan lainnya tidak mengerubungi buah tebu, dimana 

diketahui bahwa tebu memiliki rasa yang manis dan serangga seperti lalat dan 

semut sangat menyukainya. Pencucian tebu dengan air mengalir juga sangatlah 

penting, sebab kita tidak mengetahui apa saja yang sudah berkontak langsung 

dengan tebu mulai dari dipanen hingga dibawa ke pada para penjual tebu.  

 

B.3 Pengolahan Bahan Baku Air Tebu  

Berdasarkan hasil survey lapangan penulis melihat bahwa para penjual 

setelah membersihkan tebu dari daun-daunnya mereka langsung mencuci 

tebunya dengan cara memasukkannya ke dalam ember berisi air lalu 

menggosok-gosok batang tebu, dan melakukan cara itu secara berulang-ulang 

hingga seluruh tebu yang ingin diolah habis dan air menjadi kotor. Tentu hal 

tersebut tidak sesuai dengan peraturan yang ada karna dapat menjadi cross 
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silang antara satu tebu dengan tebu yang lain. Tidak ada satupun penjual yang 

menggunakan sarung tangan saat mengolah tebunya, mereka langsung saja 

menggiling tebu pada alat penggiling yang ada. Alat penggiling tebu yang 

digunakan juga disiram terlebih dahulu sebelum digunakan, namun air yang 

mereka gunakan bukanlah air bersih melainkan air bekas cucian tebu tersebut. 

Tentu hal ini sangat tidak dianjurkan sebab air yang digunakan tidaklah bersih 

dan sudah terkontaminasi oleh kotoran yang melekat pada tebu tersebut.  

Pada proses atau cara pengolahan air tebu ada ha-hal yang perlu mendapat 

perhatian yaitu sebagai berikut : 

1. Penjamah minuman air tebu 

Berdasarkan hasil penelitian pada prinsip ketiga hygiene sanitasi makanan 

dan minuman yaitu pengolahan bahan baku diketahui bahwa seluruh penjual air 

tebu di Pasar Buah Berastagi yang berjumlah sebanyak 5(100%) penjamah 

minumannya tidak menderita penyakit mudah menular. Tidak ada penjamah 

minuman yang menggunakan sarung tangan saat mengolah makanan tetapi 3 

(60%) penjual dari 5 penjual air tebu menggunakan penutup kepala dan celemek. 

Seluruh penjual menggunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih. Ada sebanyak 

2 (40%) penjual yang memelihara kebersihan tangan, rambut, kuku tangan dan 

kaki saat mengolah tebu, serta yang mencuci tangan sebelum mengolah tebu 

dan setelah selesai dari kamar mandi, juga tidak berbicara maupun merokok saat 

mengolah air tebu.  

Berdasarkan survey lapangan yang telah dilakukan penutup kepala yang 

digunakan para pedagang yaitu berupa songkok kepala ataupun hijab bagi yang 

muslim dan penyebab tidak menggunakan sarung tangan saat mengolah tebu 

adalah disebabkan oleh rasa malas dan mengganggu pekerjaan serta memakan 

waktu saat harus melepas dan menggunakannya kembali sebab mereka tidak 

hanya menjual air tebu namun juga menjual jagung bakar dan harus mencuci 

piring. Penyebab pedagang memelihara kuku tangan adalah terlalu sibuk bekerja 

hingga lupa untuk memotong kuku jarinya. Kurangnya perhatian dan 

pengetahuan bahwa begitu banyaknya bakteri yang ada pada kotoran kuku jari 

menjadi penyebab tidak perdulinya para penjual terhadap pentingnya menjaga 

kebersihan tangan dan tubuhnya.  

Banyak infeksi yang ditularkan melalui penjamah makanan antara lain 

Escherichia coli ditularkan oleh tangan yang tidak bersih, Staphylococcus aureus 
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ditularkan melalui hidung dan tenggorokan, kuman Clostridium perfringens 

Streptococcus, Salmonella dapat ditularkan melalui kulit. Oleh sebab itu 

penjamah makanan harus selalu dalam keadan sehat dan terampil 

(Nurwantoro,1997). 

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan dimana penjamah makanan/minuman di 

pasar buah berastagi tidak memenuhi syarat kesehatan, karna kurangnya dalam 

menjaga kebersihan diri sendiri. Penjamah makanan adalah seorang tenaga 

yang menjamah atau memegang makanan baik dalam mempersiapkan, 

mengolah ,menyimpan, mengangkut maupun dalam menyajikan makanan, 

pengatahuan dan sikap perilaku penjamah makanan sangat mempengaruhi 

kualitas makanan. Karna penjamah makanan mempunyai peluang untuk 

menularkan penyakit.  

Depkes RI, 2004, menyatakan bahwa untuk menegah terjadinya 

pencemaran, terdapat syarat untuk penjamah makanan yaitu menutup luka 

terbuka, menggunakan hairnet atau penutup kepala, sedang tidak menderita 

penyakit menular seperti flu, batuk, influenza, diare dan lain-lain, menjaga 

kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian, mencuci tangan setiap kali akan 

menangani maknan, menggunakan alat saat menjamah makanan agar tidak 

bersentuhan langsung dengan kulit, tidak merokok atau menggaruk anggota 

badan, dan tidak batuk maupun bersin di depan makanan tanpa menutupnya. 

2. Cara pengolahan minuman air tebu 

Berdasarkan hasil penelitian pada prinsip pengolahan minuman air tebu di 

pasar buah berastagi ada 4 (80%) penjual dari total 5 penjual yang menjaga 

peralatan tetap bersih dan mencucinya sebelum digunakan. Sebanyak 3 (60%) 

penjual yang mencuci peralatan dengan air yang mengalir dan menyediakan 

tempat cuci tangan dan peralatan. Seluruh penjual tidak menggunakan peralatan 

yang rusak juga memiliki lantai dan dinding tempat pengolahan dalam keadaan 

bersih. 

Berdasarkan survey yang telah dilakukan diketahui bahwa beberapa 

pedagang mencuci peralatan seperti alat penggiling tebu dengan menggunakan 

air bekas pakai untuk mencuci tebu, selain itu alat penggiling tersebut sudah 

dihinggapi lalat sebelum digunakan karna dibiarkan begitu saja, namun alat 

tersebut tidak dicuci dengan sabun terlebih dahulu sebelum digunakan, tentu hal 
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ini tidak benar karna bisa saja air tersebut sudah terkontaminasi oleh bakteri 

Escherichia coli. 

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan dimana peralatan yang digunakan harus 

dalam keadaan baik serta dicuci dengan air bersih dan sabun, maka pengolahan 

air tebu di pasar buah berastagi tidak memenuhi syarat. Pengolahan makanan 

yang tidak tepat dapat menjadi salah satu faktor terjadinya kontaminasi terhadap 

makanan/minuman terolah  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Jernita Sinaga, di dalam skripsi 

yang berjudul Hygiene Sanitasi Dan Pemeriksaan Kandungan Bakteri 

Escherichia Coli Pada Sop Buah yang Dijual Di Pasar Kabanjahe Kabupaten 

Karo Tahun 2011 menyatakan cara pengolahan yang baik adalah tidak terjadinya 

kerusakan-kerusakan makanan sebagai akibat cara pengolahan yang salah dan 

mengikuti kaidah-kaidah atau prinsip-prinsip hygiene dan sanitasi yang baik yang 

didukung dengan peralatan yang bersih tidak menjadi perantara bakteri masuk 

kedalam sop buah (kontaminasi silang dengan peralatan) dan air pencuci 

peralatan. 

Air tebu diketahui bahwa dalam pengolahannya tidak melalui tahan 

pemanasan terlebih dahulu, oleh sebab itu perlu adanya perhatian khusus dalam 

mengolahnya, seperti mencuci tebu dengan menggunakan sabun khusus 

mencuci buah lalu membilasnya hingga bersih dengan menggunakan air 

mengalir. 

3. Tempat pengolahan minuman air tebu  

Berdasarkan hasil survey di tempat pengolahan air tebu di pasar buah 

berastagi diperoleh hasil yaitu sebanyak 5 (100%) penjual menjaga kebersihan 

tempat pengolahan minuman air tebu. Mulai dari dinding, lantai, dan langit - langit 

yang dalam keadaan bersih juga pencahayaan dan ventilasi yang cukup, sebab 

tempat berjualan air tebu tidak memiliki pintu dan jendela namun hanya memiliki 

dinding dan atap.  

Akibat dari terlalu terbukanya tempat pengolahan minuman air tebu ini 

menjadi alasan mudahnya terjadi kontaminasi pada minuman air tebu, karena 

berdasarkan survey lapangan yang telah dilakukan sebelumnya ditemukan 

banyaknya lalat disekitaran tempat pengolahan air tebu. Selain itu tempat 

pengolahan air tebu sangat dekat dengan parkiran dan tempat delman biasa 
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berhenti untuk menunggu penumpang dan tidak ada sekat yang memisahkannya 

hanya memiliki jarak ± 3 meter antara satu sama lain. Padahal hal-hal tersebut 

sangat berbahaya karna dapat menjadi jalannya kontaminasi pada air tebu 

tersebut dan kemungkinan kecelakaan apabila kuda-kuda yang ada disana 

mengamuk. Selain itu tidak ada tempat sampah yang tertutup, seluruhnya 

terbuka dan hanya terbuat dari keranjang bambu. 

Kurangnya pemahaman para penjual air tebu terhadap hygiene sanitasi 

makanan dan minuman serta bagaimana proses dapat terjadinya pencemaran 

bakteri Escherichia coli pada makanan/minuman menjadi faktor utama terjadinya 

hal-hal tersebut. Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang 

persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan maka tempat pengolahan air 

tebu di pasar buah berastagi tidak memenuhi syarat kesehatan, karna cenderung 

mudah terjadinya pencemaran.  

Makanan sehat adalah makanan yang diolah di tempat yang baik dan bersih, 

lokasi ataupun tempat mengolah suatu makanan haruslah tertutup, terhindar dari 

sumber pencemar dan memiliki lingkungan yang bersih terhindar dari serangga 

dan binatang pengganggu seperti lalat, kecoa dan tikus. 

 

B.4 Penyimpanan Minuman Jadi Air Tebu  

Berdasarkan hasil survey lapangan pada prinsip keempat hygiene sanitasi 

makanan dan minuman yaitu tempat penyimpanan minuman jadi diperoleh hasil 

bahwa seluruhnya penjual air tebu yang berjumlah sebanyak 5(100%) penjual 

menyimpan air tebu yang sudah digiiling terlebih dahulu disimpan pada wadah 

yang tertutup, bersih dan terhindar dari serangga, sebab di simpan dalam wadah 

seperti termos. Namun, ada juga beberapa penjual yang hanya menggiling tebu 

saat ada yang membeli saja.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Benny dkk, didalam Jurnal 

Kesehatan tahun 2018 menyatakan bahwa faktor penyimpanan, pengolahan, 

dan pengangkutan sangat berpengaruh terhadap munculnya bakteri Coliform, 

selain karena air tebu tidak tertutup rapat, juga menggunakan es batu dan air isi 

ulang depot dan juga perilaku penjual air tebu dalam mengolah dan menyajikan 

air tebu digelas. 

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan maka tempat penyimpanan air tebu di pasar 



 

46 
 

buah berastagi memenuhi syarat kesehatan.  Menurut Depkes RI, 2004 makanan 

yang telah matang atau siap disajikan harus menggunakan wadah yang bersih 

dan aman bagi kesehatan dan memiliki tutup dan minuman harus dalam keadaan 

bersih dan tidak mencemari makanan. Selain itu, makanan matang harus 

disimpan secara terpisah sesuai jenisnya.  

 

B.5 Pengangkutan Minuman Jadi Air Tebu 

Berdasarkan hasil survey lapangan pada prinsip kelima hygiene sanitasi 

makanan dan minuman yaitu pengangkutan minuman siap saji diperoleh hasil 

bahwa dari 5 penjual air tebu, ada 3 (60%) penjual yang memiliki wadah khusus 

untuk mengangkut air tebu dalam jumlah yang banyak, biasa disebut dengan 

nampan yang dalam keadaan bersih, kuat, dengan ukuran yang memadai. 

Namun apabila hanya memesan dalam jumlah sedikit yaitu sekitar 1-2 cup maka 

hanya menggunakan tangan untuk mengangkut/mengantar air tebu kepada 

pembeli. Penjual air tebu tidak menggunakan alat khusus saat pembeli hanya 

membeli air tebu dalam kisaran 1-2 cup, beralasan karna lebih memudahkan 

dalam membawaannya.  

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan maka alat pengangkutan minuman jadi air 

tebu di pasar buah berastagi tidak memenuhi syarat kesehatan, karena tidak 

seluruh penjual air tebu yang memiliki alat pengangkut minuman jadi. Alat 

pengangkutan makanan siap saji berpengaruh terhadap kemungkinan terjadinya 

kontaminasi, sebab apabila alat yang digunakan tidak dalam keadaan baik dan 

bersih dapat mencemari kualitas makanan/minuman terolah. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Jernita Sinaga, di dalam skripsi 

yang berjudul Hygiene Sanitasi Dan Pemeriksaan Kandungan Bakteri 

Escherichia Coli Pada Sop Buah yang Dijual Di Pasar Kabanjahe Kabupaten 

Karo Tahun 2011 menyatakan bahwa pengangkutan minuman yang sehat akan 

sangat berperan di dalam mencegah terjadinya pencemaran makanan. 

Pencemaran pada minuman jadi lebih tinggi resikonya dari pada pencemaran 

pada bahan baku makanan, oleh karena itu dalam prinsip pengangkutan 

minuman jadi perlu diperhatikan antara lain setiap makanan mempunyai wadah 

masing-masing, wadah yang digunakan harus utuh dan kuat, kendaraan 

pengangkut disediakan khusus serta tidak digunakan untuk keperluan 
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mengangkut bahan lain dan kondisi harus bersih. Dalam proses pengangkutan 

hingga sampai ke tangan kansumen, minuman jadi harus dalam keadaan 

tertutup untuk menghindari pencemaran ulang maupun silang. 

 

B.6 Penyajian Air Tebu 

Berdasarkan hasil survey lapangan pada prinsip keenam hygiene sanitasi 

makanan dan minuman yaitu penyajian minuman siap saji diperoleh hasil bahwa 

penjualair tebu di Pasar Buah Berastagi seluruhnya menggunakan peralatan 

dalam keadaan bersih dan wadah sekali pakai tidak digunakan kembali. Hanya 

ada 2 (40%) penjual yang menjaga kebersihan anggota tubuhnya dan 

seluruhnya yaitu sebanyak 5(100%) penjual tidak kontak langsung dengan air 

tebu.  

Wadah penyajian yang digunakan adalah sebuah cup minuman yang diberi 

penutup dengan lubang untuk sedotan ditengahnya. Wadah tersebut di beli dari 

toko dan tidak digunakan kembali setelah di pakai, namun langsung dibuang ke 

tempat sampah. Tidak ada kontak langsung antara tangan penjual terhadap air 

tebu yang sudah digiling, melainkan melalui perantara sebuah gelas untuk 

memindahkan air tebu dari wadah tempat penyimpanan air tebu kedalam 

wadah/cup. Penjual yang tidak menjaga kebersihan tubuhnya memiliki arti yaitu 

tidak memotong kuku jarinya walau sudah panjang dan kotor.  

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan maka penyajian air tebu di pasar buah 

berastagi tidak memenuhi syarat kesehatan. Karna masih ada penjual/penjamah 

minuman air tebu yang tidak menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat 

menyajikan minuman air tebu.  

Ada beberapa hal yang harus diperhatikan saat menyajikan makanan agar 

tidak terjadi kontaminasi makanan yaitu menggunakan peralatan yang bersih, 

tidak menyentuh langsung makanan yang akan disajikan ataupun memegang 

bagian dalam dari wadah yang digunakan untuk menyajikan makanan/minuman. 

Selain itu, menjaga kebersihan diri juga penting, yaitu dengan cara tidak 

memelihara kuku yang panjang dan mencuci tangan sebelum mengolah hingga 

menyajikan makanan/minuman.  
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B.7 Lokasi Penjualan Air Tebu  

Berdasarkan hasil survey lapangan pada lokasi penjualan air tebu diperoleh 

hasil bahwa penjualair tebu di Pasar Buah Berastagi sebanyak 5 (100%) penjual 

berlokasi dekat dengan sumber pencemaran lintas transportasi. Total 5 (100%) 

penjual air tebu dilengkapi air PAM dan seluruhnya tidak dilengkapi fasilitas 

pengendalian vektor dan saluran pembuangan limbah tertutup serta tidak 

dilengkapi dengan tempat sampah yang tertutup. 

Lokasi penjualan air tebu di pasar buah berastagi berlokasi dipinggir jalan 

dengan lintas transportasi yang cukup ramai dan berlokasi di dekat tempat 

pemberhentian kuda dan delman, karna lokasi tempat mereka berjualan di 

daerah wisata berastagi yang banyak di kunjungi oleh wisatawan.  

Berdasarkan hasil survey lapangan diketahui bahwa saluran pembuangan air 

kotornya hanyalah parit berukuran kecil dan terbuka, terkadang mereka juga 

membuang langsung di jalanan, hingga airnya kering sendiri. Tidak ada alat 

khusus yang digunakan para pedagang untuk mengusir ataupun mengendalikan 

vektor. Berdasarkan hasil wawancara dengan pedagang air tebu, mereka hanya 

menggunakan solar untuk mengepel lantai di pagi hari dan juga menggunakan 

sabun untuk mencuci alat penggiling tebu di pagi hari.  

Menurut Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan 

Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan maka lokasi berjualan air tebu di pasar buah 

berastagi tidak memenuhi syarat kesehatan, karna berada dekat dengan lintas 

transportasi dan tidak memenuhi syarat kesehatan sehingga memudahkan untuk 

terjadinya kontaminasi dengan mikroorganisme, seperti bakteri, virus, jamur dan 

kapang. Selain itu, juga memudahkan untuk terjadinya pencemaran bahan kimia 

akibat dari aktivitas kendaraan yang cukup ramai.  

Hasil penelitian yang dilakukan Yullia dkk, didalam Jurnal minuman tebu 

Ilmiah Manuntung tahun 2016 menyatakan bahwa minuman air tebu yang 

dijajakan dipinggir jalan tidak aman untuk dikonsumsi. Diduga terjadi karena 

pengolahan minuman air tebu tersebut kurang higienis sehingga terdapat 

cemaran bakteri Coliform pada sampel yang diuji. 

Lokasi yang baik untuk berjualan yaitu sebaiknya berada jauh dari lintas 

transportasi karena asap kendaraan mengandung bahan kimia berbahaya, selain 

itu debu yang ikut beterbangan juga turut membawa berbagai macam bakteri dan 

virus. Menjaga kedai dagangan tetap bersih dan tertutup juga dapat mengurangi 
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faktor pencemaran makanan. Memiliki pembuangan air limbah  tertutup ataupun 

jauh dari tempat pembuangan sampah menjadikan makanan yang diolah 

terhindar dari sumber pencemar dan menerapkan hygiene sanitasi 

makanan/minuman akan menjadi salah satu usaha untuk menjaga 

makanan/minuman yang dijajakan menjadi aman. 

 

B.8 Kandungan Bakteri Escherichia coli pada Minuman Air Tebu 

Bakteri Escherichia coli ini kerap sekali dihubungkan sebagai petunjuk atau 

indeks yang cukup dipercaya dalam tingkat keamanan secara bakteriologi, sebab 

bakteri ini secara alami normal terdapat pada air yang telah tercemar (polluted 

water) oleh tinja manusia maupun hewan (Uli Terang dkk,2009). Melakukan 

pemeriksaan keberadaan Escherichia coli maupun bakteri coliform dapat menjadi 

salah satu alternatif untuk mengetahui tingkat keamanan suatu makanan dan 

minuman. Escherichia coli sendiri umumnya menyebabkan diare pada manusia 

dan pada umumnya dijumpai pada kotoran hewan maupun manusia. 

Dalam Permenkes RI No.492/Menkes/PER/IV/2010 tentang Persyaratan 

Kualitas Air minum dituliskan bahwa parameter mikrobiologi kualitas air minum 

yaitu Escherichia coli berjumlah 0 dalam 100ml/sampel. Berdasarkan hasil 

pemeriksaan di laboratorium tehadap kandungan Escherichia coli pada air tebu 

dipasar buah berastagi melalui test pendahuluan dan test penegasan diperoleh 

hasil yaitu dari 5 pedagang air tebu dengan jumlah sampel sebanyak 10 buah 

sampel air tebu dengan variasi pakai es dan tidak, diketahui bahwa seluruhnya 

positif mengandung Escherichia coli. Hal ini dapat dilihat dari adanya gelembung 

pada tabung durham yang mengidentifikasikan bahwa adanya pertumbuhan 

bakteri dalam tabung tersebut. Maka dari itu air tebu di pasar buah berastagi 

tidak memenuhi syarat kesehatan. 

Faktor – faktor yang menyebabkan adanya bakteri Escherichia coli pada air 

tebu yang dijual di pasar buah berastagi berdasarkan survey lapangan yaitu 

berasal dari tidak dilaksanakannya enam prinsip hygiene sanitasi makanan dan 

minuman oleh para penjual air tebu. Mulai dari tempat penyimpanan tebu, 

pengolahan air tebu, pengangkutan air tebu, dan penyajian air tebu yang tidak 

memenuhi syarat kesehatan sampai pada lokasi berjualan yang tidak sesuai 

denganKepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang persyaratan Hygiene 

Sanitasi Makanan Jajanan.  
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Kurangnya pengetahuan akan pentingnya hygiene sanitasi makanan dan 

minuman menjadi faktor utama terjadinya pencemaran pada air tebu yang di jual 

di pasar buah berastagi. Apalagi air tebu tidak melalui proses pemasakan 

sehingga sangat penting untuk memperhatikan hygiene dan sanitasi saat 

melakukan pengolahan pada air tebu tersebut.  

Hasil penelitian yang dilakukan Dewi dkk, didalam Jurnal Kesehatan Andalas 

tahun 2015 sumber bakteri selanjutnya berasal dari pengola sewaktu memeras 

dan mengantongi air tebu. Pengelola memang menggunakan sarung tangan 

dalam pengelolan tebu, namun pengelola tetap menggunakan sarung tangan 

untuk membersihkan sisa tebu dan memegang uang, sehingga kemungkinan 

populasi bakteri meningkat akibat kontak tersebut. Banyak nya lalat yang 

berterbangan dan ikut hinggap pada tebu, tumpukan sisa tebu yang sangat dekat 

dengan tempat pengelolahan, memungkinkan bertambahnya populasi bakteri 

patogen yang mencemari pengolahan. 

Melihat dari permasalahan diatas, maka penting dilakukannya pengawasan 

serta penyuluhan tentang hygiene sanitasi makanan dan minuman kepada para 

penjual air tebu oleh pihak yang bersangkutan yaitu Dinas kesehatan Kabupaten. 

Apalagi melihat pada lokasi pedagang air tebu yang berada di daerah wisata 

berastagi yang banyak dikunjungi oleh wisatawan dalam maupun luar kota, tentu 

hal ini cukup untuk menjadi pertimbangan selanjutnya.  

Prinsip hygiene sanitasi makanan ini sangat penting diterapkan oleh semua 

pengolah makanan agar makanan dan minuman yang dihasilkan berkualitas baik 

yang ditinjau dari aspek kelezatan, zat gizi pada makanan dan aspek kesehatan 

masyarakat, sehingga makanan atau minuman tersebut menjadi lebih 

bermanfaat bagi konsumen (Mukono,2006). 

Minuman dengan kualitas baik diciptakan dari proses pembuatan yang baik 

juga, dan tentu saja terhindar dari berbagai sumber pencemar. Oleh sebab itu, 

praktek hygiene sanitasi makanan dan minuman sangat penting untuk diterapkan 

kepada pedagang makanan jajanan yang mana sangat mudah tercemar karna 

berada di lokasi yang kurang higienis.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil survey hygiene sanitasi air tebu yang dijual di pasar buah 

berastagi, maka diperoleh beberapa kesimpulan yaitu sebagai berikut : 

1. Pemilihan bahan baku air tebu di pasar buah berastagi seluruhnya atau 

sebanyak 5(100%) penjual air tebu memilih bahan baku dengan mutu baik, 

segar dan tidak busuk. 

2. Penyimpanan bahan baku air tebu ada sebanyak 5(100%) penjual tidak 

mencuci tebu dengan air mengalir dan menyimpan tebu pada wadah terbuka 

dan kotor. Selain itu, ada 2(40%) penjual yang tempat penyimpanan tebunya 

menjadi tempat bersarang serangga dan terlihat serangga seperti lalat di 

tempat penyimpanan tebunya. 

3. Pengolahan bahan baku air tebu di pasar buah berastagi ada sebanyak 

5(100%) pedagang yang tidak menggunakan sarung tangan saat mengolah 

air tebu. Selain itu ada sebanyak 3(60%) pedagang yang tidak memelihara 

kebersihan kuku tangannya, sehingga memunculkan kemungkinan terjadinya 

kontaminasi. 

4. Tempat penyimpanan air tebu di pasar buah berastagi seluruhnya atau 

sebanyak 5(100%) penjual memiliki tempat penyimpanan air tebu yang 

tertutup dan bersih. 

5. Pengangkutan air tebu di pasar buah berastagi ada sebanyak 2(40%) penjual 

yang tidak mempunyai alat khusus untuk mengangkut minuman jadi.  

6. Penyajian air tebu di pasar buah berastagi ada sebanyak 3(60%) penjual 

yang tidak menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat menyajikan air tebu. 

7. Lokasi berjualan air tebu berada dekat dengan lintas transportasi dan 

seluruhnya atau sebanyak 5(100%) penjual air tebu memiliki tempat sampah 

serta pembuangan air timbah yang terbuka. 

8. Kandungan Escherichia coli pada pemeriksaan sampel air tebu yang dijual di 

pasar buah berastagi yaitu sebanyak 10 buah sampel seluruhnya positif 

mengandung Escherichia coli di dalamnya, dengan jumlah Escherichia coli 

sebanyak 10 – 979 per 100ml sampel. 
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B. Saran  

Berdasarkan survey terhadap hygiene sanitasi air tebu di pasar buah 

berastagi, maka diperoleh beberapa saran yaitu sebagai berikut : 

1. Bagi penjual air tebu agar menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan dan 

minuman dalam mengolah air tebu agar air tebu tidak terkontaminasi bakteri 

Escherichia coli. 

2. Bagi Dinas Kesehatan Kabupaten Karo agar diadakannya pengawasan dan 

penyuluhan secara rutin tentang hygiene sanitasi makanan dan minuman 

jajanan di pasar buah berastagi sehingga air tebu yang dijual di pasar buah 

berastagi memenuhi syarat kesehatan.  

3. Bagi instalasi pendidikan Poltekkes Kemenkes RI Medan Jurusan Kesehatan 

Lingkungan agar penelitian ini dapat menjadi referensi untuk penelitian 

selanjutnya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

53 
 

DAFTAR PUSTAKA  

 

Adam, M dan Y. Motarjemi. 2001. Dasar-Dasar Keamanan Pangan untuk 

Petugas Kesehatan. Peterjemahan : Maria A. Wijayarini. EGC. Jakarta. 

Ariyani, Dwi dan Faisal Anwar. 2006. Mutu Mikrobiologi Minuman Jajanan di 

Sekolah Dasar Wilayah Bogor Tengah. Jurnal Gizi dan Pangan. Bogor. 

Brooks, Geo F, Janet S. Butel dan Stephen A. Morse. 2001. Mikrobiologi 

Kedokteran. Peterjemahan : Bagian Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 

Universitas Airlangga, Edisis Pertama. Salemba Medika. Jakarta. 

Brooker, 2009. Brooker, R. J. 2005. Genetic: Analysis and Principle. McGraw Hill 

Companies, Inc., Boston : xxii + 842 hlm. 

Cahyadi, W. 2008. Analisis & Aspek Kesehatan Bahan Tambahan Pangan. Bumi 

Aksara. Jakarta. 

Chandra, 2006. Tentang Kesehatan Lingkungan, EGC : Jakarta. 

Cindy Meiralda Sidabutar. 2019. Analisa Bakteri Coliform dengan Metode MPN 

pada Air Es Tebu yang Dijual di Jalan Williem Iskandar Medan. Karya 

Tulis Ilmiah. Medan: Jurusan Analisis Kesehatan, Politeknik Kesehatan 

Kemenkes RI Medan. 

Corina Soneta Br Tarigan. 2019. Sanitasi Makanan dan Minuman di Rumah Sakit 

Umum Mitra Sejati Medan Tahun 2019. Karya Tulis Ilmiah. Medan: 

Jurusan Kesehatan Lingkungan, Politeknik Kesehatan Kemenkes RI 

Medan. 

Depkes RI. 2003. Keputusan Menteri Kesehatan RI N0. 942/Menkes/SK/VII/2003 

tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan. Jakarta. 

____ 2004.Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman. Dirjen PPM dan PL. 

Jakarta. 

____ 2010. Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 492 tentang Persyaratan 

Kualitas Air Minum.Jakarta. 

Disperindag (Dinas Perindustrian dan Perdagangan). 2021. Letak Geografis 

Pasar Buah Berastagi. Kabupaten Karo. 

Fardiaz, Srikandi. 1992. Polusi, Air dan Udara. Kanisius. Yoyakarta. 

____________ 1994. Pengendalian Keamanan dan Penerapan HACCP dalam 

Perusahaan Jasaboga. Buletin Teknologi dan Industri Pangan, 5(3), 71-

77 



 

54 
 

Gardjito, dkk. 2017. Kuliner Jambi Telusuri Jejak Melayu, Sedap Meresap dalam 

Kalbu. Jakarta. 

Irianto, K. 2013. Mikrobiologi Medis. Bandung. 

Jernita Sinaga. 2011.  Hygiene Sanitasi dan Pemeriksaan Kandungan Bakteri 

Escherichia Coli pada Sop Buah yang Dijual di Pasar Kabanjahe 

Kabupaten Karo Tahun 2011. Skripsi. Medan: Fakultas Kesehatan 

Masyarakat, Universitas Sumatera Utara. 

Kantor Camat Berastagi. 2021. Laporan Jumlah Penduduk Bulanan. Berastagi. 

Kumpulanpengertian.com. 2018. Pengertian Sanitasi Menurut Para Ahli. Diakses 

dari :http://www.kumpulanpengertian.com/2018/08/pengertian-sanitasi-

menurut-para-ahli.html?m=1, pada 8 Februari 2021. 

Karokab.go.id. 2017. Gambaran umum.  Diakses dari 

:https://web.karokab.go.id/profil/gambaran-umum, pada11 juni 2021  

Mukono, H.J. 2000. Prinsip Dasar Kesehatan Lingkungan, Airlangga University 

Press. Surabaya. 

Munthe. 2006. Pemeriksaan Escherichia coli pada Air Tebu yang Dijual di 

Beberapa Pasar Tradisional di Kota Medan Tahun 2006. [Skripsi]. 

Medan: Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sumatera Utara. 

Notoadmodjo,Soekidjo. 2005. Metodologi Penelitian Kesehatan. Jakarta : PT. 

Rineka Cipta. 

Novel, dkk. 2010. Praktikum Mikrobiologi Dasar. Jakarta. CV Trans Info Media. 

Nurwantoro dan Abbas Siregar. 2001. Mikrobiologi Pangan Hewan – nabati, Edisi 

Kelima. Kanisius. Yogyakarta. 

Pemerintah Indonesia. 1996. Undang – Undang No. 2 Tahun 1996 Tentang 

Hygiene. Secretariat Negara. Jakarta.  

Permenkes RI NO. 1204/Menkes/SK/X/2004Tentang Persyataran Kesehatan 

Lingkungan Rumah Sakit, Jakarta Depkes RI. 

Prabu. 2008. Higiene dan Sanitasi Makanan. Diakses dari http//gmpg.org, pada 8 

Februari 2021. 

Saputro, Budiyono. 2017. Pengantar Bakteriologi Dasar. Jawa Timur. 

Scribd.com. 2018. Tabel MPN 511 menurut formula Thomas. Diakses dari 

:https://id.scribd.com/document/371066616/Tabel, pada 1 juni 2021. 

http://www.kumpulanpengertian.com/2018/08/pengertian-sanitasi-menurut-para-ahli.html?m=1
http://www.kumpulanpengertian.com/2018/08/pengertian-sanitasi-menurut-para-ahli.html?m=1
https://web.karokab.go.id/profil/gambaran-umum
https://id.scribd.com/document/371066616/Tabel


 

55 
 

Simanjuntak, dkk. 2018. Tingkat Hygiene dan Kandungan Escherichia Coli pada 

Air Tebu yang di jual sekitar kota Medan. Jurnal Kesehatan Fakultas 

Kesehatan Masyarakat USU. Vol 9 (2):215. 

Sukawaty, dkk. 2016. Cemaran Bakteri Coliform pada Minuman Air Tebu. 

Samarinda. 

Supardi. 1999. Pengolahan dan Keamanan Pangan Alumni, Jakarta 

Terang Uli, Dasar-Dasar Teori dan Praktek Isolasi /Determinasi Bakteriologi 

Kesehatan Jilid 1 Edisi 1, Politeknik Kesehatan Dep.Kes. Medan. 

Thander Edward. 2018. Hygiene Sanitasi dan Pemeriksaan Bakteri Escherichia 

Coli pada Es Dawet yang Dijual di Pasar Kota Kabanajhe Kabupaten 

Karo Tahun 2018. Karya Tulis Ilmiah. Medan: Jurusan Kesehatan 

Lingkungan, Politeknik Kesehatan Kemenkes RI Medan. 

Wijaya, Rika. 2009. Penerapan Peraturan dan Praktek Keamanan Pangan 

Jajanan Anak Sekolah di Sekolah Dasar Kota Dan Kabupaten 

Bogor.[Skripsi]. Bogor: Departemen Gizi Masyarakat, Fakultas Ekologi 

Manusia, Institut Pertanian Bogor. 

Winarno FG. 1993. Proyek Makanan Jajanan. Pusbangtepa, IPB, Bogor  

Winarno FG, Silowati, Saidi Z. 1993. Keamanan Pangan. Prosiding Widya Karya 

Nasional Pangan dan Gizi V. LIPI, Jakarta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

56 
 

 



 

57 
 

 



 

58 
 

 



 

59 
 

 



 

60 
 

SURAT KETERANGAN HASIL PENELITIAN  

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama    : Putri Dwi Lestari 

Nim    : P00933118102 

Judul Penelitian  : Analisis Hygiene Sanitasi dan Pemeriksaan Kandungan 

Escherichia Coli pada Air Tebu yang Dijual di Pasar Buah 

Berastagi 

Universitas  :Politeknik Kesehatan Kemenkses Medan, Jurusan 

Kesehatan Lingkungan  

Tanggal Penelitian  : 24 – 29 Mei 2021 

 

Dengan ini menyatakan telah melakukan penelitian di Laboratorium 

Dinas Kesehatan Kabanjahe dengan hasil pemeriksaan Escherichia Coli 

pada air tebu yaitu sebagai berikut : 

No Kode Sampel Keterangan Index MPN per 100ml 

1. Sampel A Positif E.coli 10 

2. Sampel A + es  Positif E.coli 10 

3. Sampel B Positif E.coli 16 

4. Sampel B + es Positif E.coli 16 

5. Sampel C Positif E.coli ≤ 979 

6. Sampel C + es Positif E.coli ≤ 979 

7. Sampel D Positif E.coli ≤ 979 

8. Sampel D + es Positif E.coli ≤ 979 

9. Sampel E Positif E.coli 27 

10. Sampel E + es Positif E.coli ≤ 979 

 

 Demikian surat ini saya perbuat, atas perhatian Bapak/Ibu, saya ucapkan 

terimakasih. 

 

Mengetahui,  

Kepala Seksi Kesling, Kesker dan or   Hormat Saya 

        

 

 

Marhalim Tarigan, SKM     Putri Dwi Lestari 

Nip.19691227 199503 1 002     Nim. P00933118102  
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Lembar Observasi  

ANALISIS HYGIENE SANITASI DAN PEMERIKSAAN KANDUNGAN 

ESCHERICHIA COLI PADA AIR TEBU YANG DIJUAL DI PASAR 

BUAH BERASTAGI TAHUN 2021 

 

1. Nama     : 

2. Jenis kelamin    : 

3. Umur     : 

4. Pendidikan terakhir   : 

5. Lama berjualan    : 

Merupakan jawaban yang sesuai dengan ketentuan dari Kepmenkes RI No. 

942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan 

Jajanan.  

1. Yang termasuk jawaban Ya, skor = 1 

2. Yang termasuk jawaban Tidak, skor = 0 

No. Objek Pengamatan  
Katagori  

Ya Tidak 

I Pemilihan Bahan Baku Air Tebu   

1. 
Bahan minuman air tebu yang digunakan dalam 

keadaan segar 

  

2. 
Bahan minuman air tebu yang digunakan tidak 

busuk 

  

3. Tebu yang digunakan tidak rusak kulitnya   

4. Tebu tidak busuk dan kotor   

II Penyimpanan Bahan Baku Air Tebu   

1. 
Bahan baku segar air tebu dicuci menggunakan 

air yang mengalir 

  

2. 
Tempat penyimpanan bahan baku air tebu 

tertutup 

  

3. 
Tempat penyimpanan bahan baku air tebu tidak 

menjadi tempat bersarang serangga dan tikus 

  

4. 
Tempat penyimpanan bahan baku air tebu tidak 

terlihat/terdapat lalat/ lalat buah, serangga dan 
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tikus 

5. 
Tempat penyimpanan bahan baku air tebu dalam 

keadaan bersih 

  

III Pengolahan Bahan Baku Air Tebu   

1. 
Penjamah minuman tidak menderita penyakit 

mudah menular missal : batuk, pilek, diare 

  

2. 
Penjamah minuman selalu memakai sarung 

tangan 

  

3. 
Menggunakan tutup kepala saat mengolah air 

tebu 

  

4. 
Penjamah minuman selalu menggunakan 

celemek 

  

5. Menggunakan pakaian kerja yang rapid an bersih   

6. 
Selalu mencuci tangan sebelum mengolah air 

tebu dan sesudah keluar dari kamar mandi 

  

7. 
Tidak bercakap – cakap pada saat mengolah air 

tebu  

  

8. Tidak merokok saat mengolah air tebu   

9. 
Selalu memelihara kebersihan tangan, rambut, 

kuku tangan dan kaki saat menangani air tebu 

  

10. 
Peralatan yang digunakan selalu dalam keadaan 

bersih dan dicuci dahulu sebelum digunakan 

  

11. Tersedia tempat cuci tangan dan peralatan    

12. 
Peralatan yang di cuci menggunakan air yang 

mengalir 

  

13. Peralatan yang digunakan tidak rusak   

14 
Lantai dan dinding tempat pengolahan dalam 

keadaan bersih  

  

15. Tersedia tempat pembuangan sampah tertutup   

IV Penyimpanan Minuman Air Tebu     

1. 
Penyimpanan air tebuyang siap saji di tempatkan 

di tempat yang tidak terjangkau serangga 

  

2. Penyimpanan air tebu yang siap saji di simpan   
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pada wadah yang bersih 

3. 
Penyimpanan air tebu yang siap saji di simpan 

pada wadah yang tertutup 

  

V Pengangkutan Bahan Siap Saji Air Tebu   

1. 
Tersedia tempat khusus untuk mengangkut 

minuman jadi 

  

2. 
Wadah tempat bahan siap saji dalam keadaan 

bersih, kuat dan ukuran sangat memadai 

  

3. 
Alat pengangkutan tersedia khusus angkutan 

dalam keadaan bersih 

  

VI Penyajian Air Tebu   

1. Peralatan untuk penyajian dalam keadaan bersih    

2. Wadah sekali pakai tidak digunakan kembali   

3. 
Penyaji menjaga kebersihan anggota tubuhnya 

saat menyajikan air tebu 

  

4. 
Tangan penyaji tidak kontak langsung dengan air 

tebu 

  

VII Lokasi Penjualan Air Tebu   

1. 
Lokasi jauh atau minimal 500 meter dari sumber 

pencemaran lintas transportasi 

  

2. 
Dilengkapi fasilitas sanitasi Penyediaan Air 

Minum (PAM) 

  

3. Dilengkapi fasilitas pengendalian vector   

4. 
Lokasi dilengkapi dengan penampungan sampah 

yang tertutup 

  

5. 
Saluran pembuangan limbah yang terhindar dari 

vector dan tikus 

  

Total    
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Dokumentasi Penelitian Air Tebu di Pasar Buah Berastagi 

Kondisi lingkungan tempat berjualan air tebu  wawancara dengan penjual air tebu 

 

Tempat penyimpanan tebu  proses pengolahan tebu Alat penggiling tebu 

tempat penyimpanan air tebupenyajian air tebu tempat pencucian tangan  

 

 

 



 

67 
 

Wadah pencucian tebu  tempat sampah  foto bersama petugas pasar 

 

 

 

 

 

 

 

Seluruh sampel air tebu yang di periksa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mensterilkan LB dan BGLB 
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Menghomogenkan sampel dengan LB  Hasil test pendahuluan 

 

 

Inkubasi test pendahuluan     inkubasi test penegasan 

 

 

Menghomogenkan sampel + dengan BGLB   Hasil test penegasan 

 

 

 


