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RINGKASAN 

LATIFAH. Uji Kontaminan Escherichia coli dan Angka Lempeng Total Pada 

Es Jeruk Peras di Sekitar Banten Plaju Kota Palembang (dibimbing oleh  ADE 

VERA YANI dan IDEALISTUTI).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Uji kontaminan Escherichia coli 

dan Angka Lempeng Total pada Es Jeruk Peras Di Sekitar Banten Plaju Kota 

Palembang. Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Balai Besar 

Laboratorium Kesehatan Masyarakat (BBLKM) pada bulan Desember 2024 sampai 

dengan Juli 2026. Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif yang 

didukung oleh metode deskriptif. Dalam penelitian ini teknik sampling yang 

digunakan yaitu  purposive sampling, sampel yang di analisis sebanyak 17 sampel. 

Pengujian yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu Escherichia coli  dan Angka 

Lempeng Total (ALT). Metode pengolahan untuk hasil lembar observasi dilakukan 

menggunakan skala Guttman. Hasil lembar observasi untuk karakteristik 

responden, mayoritas pedagang es jeruk peras di Banten Plaju Kota Palembang 

adalah perempuan (70,59%), berada pada kelompok usia produktif matang antara 

26–45 tahun (64,71%), memiliki masa kerja ≤ 3 tahun (64,71%), dan tingkat 

pendidikan terakhir SMA (52,94%). Berdasarkan hasil analisis skala Guttman, 

tingkat higiene penjamah (48,23%), sanitasi peralatan (49,41%), serta sanitasi 

lingkungan (47,06%), semuanya masuk dalam kategori cukup. Secara keseluruhan, 

distribusi status sanitasi pedagang didominasi kategori cukup (35,29%) dan kurang 

(35,29%), sedangkan yang berkategori baik (29,41%). Hasil penelitian uji 

Escherichia coli menunjukkan seluruh sampel (100%) memenuhi persyaratan 

berdasarkan batas maksimum < 3 MPN/mL. Angka Lempeng Total (ALT) 

menunjukkan seluruh sampel (100%) dinyatakan tidak memenuhi syarat 

berdasarkan SNI 3719:2022, karena melebihi batas maksimum 1 × 10² koloni/mL.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

LATIFAH. Testing for Escherichia coli and Angka Lempeng Total in 

Squeezed Orange Ice in the Banten Plaju Area of Palembang City (supervised by 

ADE VERA YANI and IDEALISTUTI). 

This study aimed to determine the levels of  Escherichia coli and Angka 

Lempeng Total in Squeezed Orange Ice in the Banten Plaju area of Palembang City. 

The study was conducted at the Balai Besar Laboratorium Kesehatan Masyarakat 

(BBLKM) from December 2024 to July 2026. A quantitative approach supported 

by descriptive methods was used. In this study, the sampling technique used was 

purposive sampling, with a total of 17 samples analyzed. The tests conducted in this 

study were for Escherichia coli and Angka Lempeng Total (ALT). Data from the 

observation sheets were processed using the Guttman scale. The results of the 

observation sheets regarding respondent characteristics showed that the majority of 

squeezed orange juice street vendors in Banten Plaju, Palembang City, were women 

(70.59%), fell within the mature working age group of 26–45 years (64.71%), had 

≤ 3 years of work experience (64.71%), and had a high school (SMA) education 

level as their highest (52.94%). Based on the results of the Guttman scale analysis, 

the levels of hand hygiene (48,23%), equipment sanitation (49,41%), and 

environmental sanitation (47,06%) all fell into the fair category. Overall, the 

distribution of vendors’ sanitation status was dominated by the fair (35.29%) and 

poor (35.29%) categories, while 29.41% fell into the good category. The results of 

the Escherichia coli test showed that all samples (100%) met the requirements 

based on the maximum limit of < 3 MPN/mL. The results of the Angka Lempeng 

Total (ALT)test showed that all samples (100%) were deemed non compliant based 

on SNI 3719:2022, as they exceeded the maximum limit of 1 × 10² colonies/mL. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Air minum adalah air bersih yang memenuhi standar kesehatan dan dapat 

langsung dikonsumsi. Persyaratan kesehatan tersebut meliputi persyaratan 

mikrobiologis, fisik, kimiawi, dan radioaktif. Air harus bebas dari mikroorganisme 

patogen dan bahan kimia berbahaya. Salah satu mikroorganisme yang menjadi 

penyebab penyakit sistem pencernaan adalah Escherichia coli atau yang sering 

disingkat menjadi E.coli. Escherichia coli merupakan jenis mikroba yang 

umumnya hidup di saluran pencernaan manusia dan hewan berdarah panas. 

Escherichia coli merupakan indikator kualitas air minum karena keberadaannya di 

dalam air menunjukkan bahwa air tersebut telah tercemar oleh tinja dan mungkin 

termasuk mikroba berbahaya lainnya (Ratumbanua et al., 2021). Bakteri ini bisa 

menyebar melalui kontak dengan pekerja yang terinfeksi selama makanan atau 

minuman diproses atau saat proses tersebut berlangsung, serta melalui debu dari 

makanan atau minuman yang terkontaminasi tinja (Siwi dan Mogea, 2022). 

Penyakit bawaan makanan (foodborne disease) merupakan salah satu 

masalah kesehatan yang dapat terjadi akibat konsumsi makanan atau minuman yang 

telah terkontaminasi oleh mikroorganisme patogen. Salah satu mikroorganisme 

yang dapat mencemari makanan dan minuman adalah Escherichia coli, yang 

keberadaannya dapat menjadi indikator adanya kontaminasi dan berpotensi 

menyebabkan gangguan kesehatan seperti diare. Suryaningsih dan Wijayanti 

(2020) menjelaskan bahwa keberadaan E. coli pada jajanan berkaitan dengan 

kondisi higiene dan sanitasi, terutama higiene penjamah dan penyimpanan 

makanan. Selain itu, Sadomo dan Siwiendrayanti (2023) menunjukkan adanya 

hubungan antara higiene penjamah, sanitasi peralatan, dan higiene pangan dengan 

keberadaan E. coli pada sentra pangan jajanan. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

penerapan higiene dan sanitasi yang baik selama proses pengolahan dan penyajian 

makanan maupun minuman penting dilakukan untuk mencegah terjadinya 

kontaminasi mikroorganisme dan mengurangi risiko penyakit bawaan makanan.  
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Masalah kesehatan yang paling umum terjadi adalah penyakit sistem 

pencernaan, yang menyebabkan mual, mulas, muntah, dan diare (Isnawati, 2012). 

Proses pengolahan makanan dan minuman yang tidak bersih dapat menyebabkan 

makanan dan minuman tersebut  terkontaminasi dan gangguan kesehatan konsumen 

(Lestari et al., 2015). Pembersihan yang baik dan menyeluruh akan menghasilkan 

makanan dan minuman yang segar, sehat, aman, dan bermanfaat, serta tahan lama. 

Kontaminan baik mikroorganisme, bahan fisik, maupun senyawa kimia, dapat 

berdampak pada keamanan pangan (Purwanti et al., 2024). 

Di sekitar Banten Plaju Kota Palembang merupakan daerah yang padat 

aktivitas penduduk, banyak pengendara motor yang setiap hari melintasi di daerah 

ini. Banten Plaju juga merupakan daerah yang berdekatan dengan kampus dan 

sekolah lainnya, banyak mahasiswa dan anak murid yang setiap harinya membeli 

jajanan di sekitar Banten Plaju salah satunya yang populer yaitu es jeruk peras. 

Minuman es jeruk populer di kalangan mulai dari anak-anak hingga orang dewasa 

karena rasanya yang asam, manis, dan menyegarkan serta harganya yang murah. Es 

jeruk peras adalah salah satu jajanan minuman yang terbuat dari sari perasan buah 

jeruk yang dicampur dengan es batu dan biasanya diberi sedikit air gula. Es batu 

merupakan produk pelengkap yang biasa disajikan bersama minuman dingin. 

Menurut Wahyuni et al., (2021) adanya mikroorganisme dalam es batu dapat 

menyebabkan kualitas es batu menjadi rendah karena proses pertumbuhan 

mikroorganisme akan berhenti sementara waktu. Es batu yang tercemar 

mikroorganisme patogen dapat menyebabkan konsumen terpapar bakteri dalam 

proses pengonsumsiannya dikarenakan suhu es akan kembali naik dan bakteri yang 

berhenti sementara akan kembali beraktivitas. 

Dengan banyaknya aktivitas masyarakat risiko kontaminasi makanan dan 

minuman terutama pada es jeruk peras menjadi lebih tinggi, lingkungan yang ramai 

dapat meningkatkan kemungkinan terjadinya pencemaran baik dari debu, polusi, 

maupun dari interaksi manusia. Banyaknya mahasiswa dan anak-anak yang 

membeli jajanan disekitar Banten Plaju menunjukkan tingginya permintaan akan 

makanan dan minuman. Penelitian ini dapat berfungsi sebagai alat edukasi untuk 

meningkatkan kesadaran akan pentingnya memilih produk yang aman dan bersih. 
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Kontaminasi E.coli dan tingginya Angka Lempeng Total  dapat berpotensi 

menyebabkan penyakit sistem pencernaan yang dapat berdampak serius pada 

kesehatan masyarakat, terutama pada anak-anak dan remaja. Menurut SNI 

3719:2022 tentang minuman sari buah, persyaratan mikrobiologi untuk Eschericia 

coli adalah < 3 MPN/mL dan Angka Lempeng Total dalam minuman sari buah 

adalah 1 x 102  koloni/mL. Dengan melakukan penelitian ini dapat mengurangi 

risiko penyakit sistem pencernaan. Berdasarkan hasil penelitian Paramita et al., 

(2016) identifikasi keberadaan Escherichia coli pada penelitiannya menemukan 

sampel positif Escherichia coli sebanyak 19 sampel dari 39 sampel yang diperiksa. 

Sebanyak 51,3% sampel es jeruk kemasan mengandung positif Escherichia coli. 

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik melakukan penelitian tentang Uji 

Kontaminan Escherichia coli  dan  Angka Lempeng Total  Pada Es Jeruk Peras di 

Sekitar Banten Plaju Kota Palembang. 

1.2    Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah penelitian disini 

adalah  apakah ada kontaminan Escherichia coli dan mikroba pada es jeruk peras 

yang dijual di sekitar Banten Plaju Kota Palembang? 

 

1.3    Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah terdapat kontaminan 

Escherichia coli dan Angka Lempeng Total  pada sampel es jeruk peras yang dijual 

di sekitar Banten Plaju Kota Palembang. 

 

1.4    Manfaat 

Memberi informasi tentang  ada  atau tidaknya kontaminan  Escherichia coli 

dan Angka Lempeng Total  pada sampel es jeruk peras yang dijual di sekitar Banten 

Plaju Kota Palembang. 
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