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ABSTRAK 

 

Nama   : Juwita Oktriana 

Program Studi : Kedokteran 

Judul :Analisis Hubungan Higiene Sanitasi dengan 

Keberadaan Escherichia coli pada Nasi Campur di 

Warung Makan Sekitar UM Palembang, PGRI dan 

Bina Darma 

 

Penyakit infeksi akibat makanan cenderung meningkat yang disebabkan oleh 

kurangnya kebersihan diri dan lingkungan saat mengolah makanan, serta 

sebanyak 80% bakteri Escherichia coli mengkontaminasi melalui makanan, 

bakteri ini digunakan sebagai indikator mikrobiologi pada makanan. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan 

Escherichia coli pada nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, 

PGRI dan Bina Darma. Jenis penelitian ini adalah observasional analitik dengan 

pendekatan cross sectional. Populasi pada penelitian ini adalah seluruh warung 

makan yang menjual nasi campur disekitar UM Palembang, PGRI dan Bina 

Darma. Sampel penelitian ini adalah warung makan disekitar UM Palembang, 

PGRI dan Bina Darma yang memenuhi kriteria inklusi dan ekslusi sebanyak 30 

warung makan yang dipilih melalui total sampling. Pengumpulan data diperolah 

melalui kuisioner dan pemeriksaan laboratorium dengan metode Most Probable 

Number (MPN) dan uji Viteks Compact 2. Analisa hasil penelitian ini 

menggunakan analisis univariat dan bivariat dengan uji Fisher exact. Hasil 

penelitian didapatkan seluruh penjual nasi campur tidak memenuhi persyaratan 

higiene sanitasi makanan dan tidak mengandung bakteri Escherichia coli, tetapi 

didapatkan bakteri lain yaitu bakteri Enterobacter aerogenes, sehingga dilakukan 

uji lanjut dan diperolah hasil terdapat hubungan antara personal higiene dengan 

keberadaan Enterobacter aerogenes. Higiene sanitasi penjual nasi campur perlu 

ditingkatkan karena masih ditemukannya bakteri lain yang dapat 

mengkontaminasi melalui makanan. 

 

Kata kunci: Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Makanan, Personal 

higiene, Sanitasi. 
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ABSTRACT 

 

Name   : Juwita Oktriana 

Study Program : Medicine 

Title : Analysis of the Relationship between Sanitation 

Hygiene and the Presence of Escherichia coli in Mixed 

Rice in Food Stalls Around UM Palembang, PGRI and 

Bina Darma 

 

Food-borne infectious diseases tend to increase due to lack of personal and 

environmental hygiene when processing food, and as much as 80% of Escherichia 

coli bacteria are contaminated through food, these bacteria are used as 

microbiological indicators in food. This research aims to determine the 

relationship between sanitation hygiene and the presence of Escherichia coli in 

mixed rice in food stalls around UM Palembang, PGRI and Bina Darma. This type 

of research is analytical observational with a cross sectional approach. The 

population in this study were all food stalls selling mixed rice around UM 

Palembang, PGRI and Bina Darma. The sample for this research was food stalls 

around UM Palembang, PGRI and Bina Darma which met the inclusion and 

exclusion criteria, 30 food stalls selected through total sampling. Data were 

collected through questionnaires and laboratory examinations using the Most 

Probable Number (MPN) method and the Viteks Compact 2 test. Analysis of the 

results of this study used univariate and bivariate analysis with the Fisher exact 

test. The research results showed that all mixed rice sellers did not meet food 

sanitation hygiene requirements and did not contain Escherichia coli bacteria, but 

other bacteria were found, namely Enterobacter aerogenes bacteria, so further 

tests were carried out and the results were obtained that there was a relationship 

between personal hygiene and the presence of Enterobacter aerogenes. The 

sanitation hygiene of mixed rice sellers needs to be improved because other 

bacteria are still found that can contaminate food. 

 

Key words: Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Food, Personal hygiene, 

Sanitation. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Kejadian keracunan makanan semakin meningkat, salah satunya terjadi pada 

Minggu, 8 Oktober 2023. Sate jebred, makanan jadul yang terbuat dari kulit sapi 

atau kerbau, menjadi sorotan setelah puluhan orang mengalami keracunan massal 

di Tasikmalaya. Bahkan, tiga orang meninggal dunia akibat mengonsumsi sate 

jebred yang diduga mengandung zat berbahaya. Sebanyak 17 orang pertama kali 

dilaporkan mengalami gejala keracunan makanan setelah mengonsumsi sate 

jebred di wilayah Kecamatan Cigalontang, Kabupaten Tasikmalaya. 

Makanan merupakan kebutuhan dasar bagi kehidupan manusia, kasus 

keracunan serta penyakit infeksi yang disebabkan oleh makanan cenderung 

meningkat. Penyebabnya bisa karena kurangnya perhatian terhadap kebersihan 

diri dan lingkungan saat mengolah makanan. Sebanyak 80% dari penyakit yang 

menyebar melalui makanan disebabkan oleh bakteri patogen, termasuk 

Escherichia coli yang merupakan penyebab diare kedua setelah Rotavirus (Bakri 

et al, 2015). 

Bakteri yang umum digunakan sebagai indikator mikrobiologi dalam makanan 

adalah Escherichia coli. Menurut Keputusan Mentri Kesehatan kandungan bakteri 

Escherichia coli dalam makanan harus tidak terdeteksi, dengan batas 0 per gram 

makanan (Rahmani & Sarah, 2016). Hal ini bertujuan untuk mencegah terjadinya 

kejadian luar biasa keracunan makanan dan kejadian luar biasa diare. Namun, 

hingga saat ini masih ada beberapa tempat pengolahan makanan yang belum 

memenuhi syarat bakteriologis tersebut. Hasil penelitian oleh Romanda et al 

(2016) menunjukkan bahwa masih ditemukan sampel makanan yang 

terkontaminasi Escherichia coli di sebuah tempat pengolahan makanan (Romanda 

et al, 2016). 

Umumnya, penjual makanan tidak memiliki pengetahuan yang memadai, 

terutama dalam hal kebersihan dan sanitasi pengolahan makanan. Pengetahuan 

mereka tentang kebersihan dan sanitasi pengolahan makanan sangat 
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mempengaruhi kualitas makanan yang disajikan kepada konsumen (Ridhawati & 

Alsuhendra, 2022). 

Menurut hasil riset Trikora (2015), terungkap bahwa pada periode 2011-

2013, prevalensi diare yang disebabkan oleh makanan paling tinggi terjadi pada 

kelompok usia > 15 tahun. Kelompok usia tersebut didominasi oleh mahasiswa. 

Hal ini disebabkan mahasiswa yang tinggal di kos memiliki risiko lebih tinggi 

terkena diare karena sering makan di warung makan yang belum tentu bersih dan 

terjamin kebersihan tempat dan makanannya (Trikora & Siwiendrayanti, 2015). 

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Anggraini 

(2019), hasil pemeriksaan laboratorium dengan metode MPN (Most Probable 

Number) terhadap 18 nasi campur di warung makan Kelurahan Mojolangu Kota 

Malang, menunjukkan bahwa sebanyak (66,7%) 12 nasi campur mengandung 

bakteri Escherichia coli, sedangkan (33,3%) 6 nasi campur tidak mengandung 

bakteri Escherichia coli, dan tidak terdapat hubungan antara personal higiene 

dengan keberadaan Escherichia coli pada nasi campur di warung makan 

Kelurahan Mojolangu Kota Malang. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Hestiningsih et al (2019) di Pasar Tradisional Kota Semarang, didapatkan hasil 30 

(78,9%) sampel nasi rames ditemukan positif memiliki pertumbuhan koloni 

bakteri Escherichia coli dari uji biokimia dengan cara inokulasi pada Triple Sugar 

Iron Agar (TSIA). 

Pengambilan sampel ini dilakukan di lingkungan sekitar Universitas 

Muhammadiyah Palembang, PGRI dan Bina Darma, dikarenakan berdasarkan 

survey peneliti terdapat 30 pedagang nasi campur, beberapa diantaranya memiliki 

lingkungan kurang bersih dan sanitasi yang buruk. Untuk memastikan bahwa 

makanan nasi campur yang dijual di lingkungan sekitar Universitas 

Muhammadiyah Palembang, PGRI dan Bina Darma layak untuk dikonsumsi, 

maka perlu dilakukan penelitian pada seluruh penjual makanan yang menjual nasi 

campur. Berdasarkan latar belakang di atas, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai analisis hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan 

Escherichia coli pada nasi campur di warung makan sekitar Universitas 

Muhammadiyah Palembang, PGRI, dan Bina Darma. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana analisis hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan 

Escherichia coli pada nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, 

PGRI, Bina Darma? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum:  

Menganalisis hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan Escherichia 

coli pada nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, PGRI, Bina 

Darma. 

1.3.2 Tujuan Khusus:  

1. Mengetahui keberadaan Escherichia coli dan Enterobacter aerogenes pada 

nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, PGRI, Bina Darma. 

2. Mengetahui karakteristik responden penjual nasi campur di warung makan 

sekitar UM Palembang, PGRI, Bina Darma. 

3. Mengetahui tingkat pengetahuan penjual nasi campur di warung makan 

sekitar UM Palembang, PGRI, Bina Darma mengenai higiene sanitasi 

pengolahan makanan.  

4. Mengetahui penerapan higiene sanitasi makanan jajanan sesuai dengan 

Kemenkes RI Nomor 942/MENKES/SK/VII/2003. 

5. Mengetahui personal higiene penjual nasi campur di warung makan sekitar 

UM Palembang, PGRI, Bina Darma 

6. Mengetahui hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan Escherichia coli, 

dan mengetahui hubungan personal higiene dengan keberadaan Enterobacter 

aerogenes pada nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, 

PGRI, Bina Darma. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

1. Hasil penelitian dapat digunakan sebagai bahan pembelajaran mengenai 

analisis hubungan higiene sanitasi dengan keberadaan Escherichia coli pada 

nasi campur di warung makan sekitar UM Palembang, PGRI, Bina Darma. 
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2. Hasil penelitian dapat dijadikan referensi untuk penelitian selanjutnya yang 

berkaitan dengan higiene sanitasi dan Escherichia coli serta Enterobacter 

aerogenes 

1.4.2 Manfaat Praktisi  

1. Hasil penelitian dapat digunakan sebagai wawasan tambahan kepada penulis 

mengenai higiene sanitasi dan bakteri Eschericia coli serta Enterobacter 

aerogenes. 

2. Hasil penelitian dapat digunakan sebagai informasi kepada masyarakat atau 

mahasiswa mengenai kebersihan makanan yang digunakan oleh pedagang 

yang menjual makanan nasi campur sehingga dapat lebih hati-hati dalam 

membeli produk makanan. 

3. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi rekomendasi Dinas Kesehatan 

untuk melakukan pengecekan secara berkala mengenai higiene sanitasi 

penjual makanan yang dijual di lingkungan kampus sekitar UM Palembang, 

PGRI dan Bina Darma. 
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1.5 Keasliaan Penelitian 

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 

No Nama Judul Desain Hasil 

1. Rahma Rizki 

Delila (2023) 

Hubungan 

Higiene 

Sanitasi 

Dengan 

Keberadaan 

Bakteri 

Escherichia 

coli 

Pada 

Makanan 

Kantin 

Terminal 

Cilacap 

Tahun 2023 

 

Penelitian 

observasional 

analitik 

dengan 

pendekatan  

Cross 

sectional 

 

Tidak ada hubungan antara 

sanitasi pangan dengan 

Escherichia coli. Tidak ada 

hubungan antara personal 

higiene dengan Escherichia 

coli. Ada hubungan antara 

sanitasi tempat dengan 

Escherichia coli karena nilai 

sig 0,015 < 0,05.  

2. Nurul Izza 

(2022) 

Analisis 

Higiene 

Sanitasi dan 

Keberadaan 

E. coli serta 

Tingkat 

Kepadatan 

Lalat pada 

Pedagang Jus 

Buah di 

Kecamatan 

Medan 

Perjuangan 

Tahun 2022 

Survei 

Deskriptif 

Tidak ada satupun responden 

yang memenuhi persyaratan 

higiene sanitasi makanan 

jajanan yang sesuai dengan 

Kepmenkes RI 

942/MENKES/SK/VII/2003, 

15 sampel mengandung 

Escherichia coli, kepadatan 

lalat 1-5 (rendah-sedang), 

pengetahuan penjamah 3 (60%) 

dengan kategori baik, sisanya 

sedang (40%). 

 3. Euis Vira 

Clousa (2022) 

Hubungan 

Personal 

Higiene dan 

Sanitasi 

Makanan 

Dengan 

Keberadaan 

Escherichia 

coli Pada 

Makanan 

Siap Saji di 

TPM.  

 

Penelitian 

literature 

review 

Ada hubungan personal 

higiene, pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan bahan 

makanan, pengolahan 

makanan, dan penyimpanan 

makanan jadi/masak dengan 

keberadaan Escherichia coli 

pada makanan siap saji di 

tempat pengolahan makanan, 

dan tidak ada hubungan 

pengangkutan makanan serta 

penyajian makanan dengan 

keberadaan Escherichia coli 

pada makanan siap saji di 

tempat pengolahan makanan. 

 

4. Novi Yusni 

Anggraini 

(2019) 

Hubungan 

Personal 

Higiene 

Penilitian 

cross sectional 

Tidak ada hubungan antara 

personal higiene dengan 

keberadaan Escherichia coli 
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Dengan 

Keberadaan 

Escherichia 

Coli Pada 

Makanan 

Nasi Campur 

Di Warung 

Makan 

Kelurahan 

Mojolangu 

Kota Malang 

 

pada menu nasi campur di 

warung makan kelurahan 

Mojolangu Kota Malang. 

 

Persamaan penelitian ini dengan penelitian yang telah dilakukan 

sebelumnya yaitu pada tema higiene sanitasi, dan Escherichia coli. Perbedaan 

penelitian ini dengan penelitian yang telah dilakukan sebelumya yaitu berdasarkan 

lokasi penelitian dan tahun penelitian yang dilakukan.
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