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Abstract

Food and beverage security is a necessity of society, because safe food and
drinks will protect and prevent the occurrence of diseases or other health
problems. Increasing public demand for food and beverages provided by
companies or individuals engaged in the business of providing food and beverages
for the public interest, health and safety must be guaranteed. Good and correct
food and beverage processing will produce food, drinks that are clean, healthy,
safe, and useful and durable.

This study aims to determine the level of hygiene and sanitation of snack
drinks at schools in the Muhammadiyah University of Palembang, and to
determine the level of Escherichia coli contaminants in school snacks drinks in
the Muhammadiyah University of Palembang. From April to September 2018.
The research metodh used is the survey method using a cross sectional approach.
For the sampling method used in this study was purposive sampling. Data
collection methods used in this study are primary data and secondary data. The
data processing method used in this study is tabulation. The results of the study
can be concluded that from all hawker beverage traders on workers hygiene and
sanitation variables, it was found that 33.33% of traders did not meet the
standards while the variable of hygiene and sanitation equipment, hygiene and
sanitationwere the serving, as well as hygiene and sanitation facilities found that
the hawker drink merchant meets the standards.

Keywords: Contaminants, Escherichia Coli Bacteria, Hygiene and Sanitation



Abstrak

Keamanan makanan dan minuman merupakan kebutuhan masyarakat,
karena makanan dan minuman yang aman akan melindungi dan mencegah
terjadinya penyakit atau gangguan kesehatan lainnya. Meningkatnya kebutuhan
masyarakat terhadap makanan dan minuman yang disediakan di luar rumah, maka
produk-produk makanan dan minuman yang disediakan oleh perusahaan atau
perorangan yang bergerak dalam usaha penyediaan makanan dan minuman untuk
kepentingan umum, haruslah terjamin kesehatan dan keselamatannya.Pengolahan
makanan dan minuman yangbaik dan benar akan menghasilkan makanan dan
minuman yang bersih, sehat, aman, dan bermanfaat serta tahan lama.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat higiene dan sanitasi
minuman jajanan pada sekolah di lingkungan Universitas Muhammadiyah
Palembang, dan mengetahui tingkat kontaminan Escherichia coli pada minuman
jajanan sekolah di lingkungan Universitas Muhammadiyah Palembang. Pada
bulan April sampai September 2018. Metode penelitian yang digunakan adalah
metode survei dengan menggunakan pendekatan cross sectional. Untuk metode
penarikan contoh yang digunakan dalam penelitian ini adalah purposive sampling.
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data
primer dan data sekunder. Metode pengolahan data yang digunakan dalam
penelitian ini adalah dengan cara tabulasi. Hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa dari seluruh pedagang minuman jajanan pada variabel personal higiene dan
sanitasi pedagang, didapatkan bahwa sebanyak 33,33% pedagang yang tidak
memenuhi standar sedangkan pada variable higiene dan sanitasi peralatan, higiene
dan sanitasi penyajian bahan, serta higiene dan sanitasi sarana didapatkan bahwa
pedagang minuman jajanan tersebut telah memenuhi standar.

Kata kunci: Kontaminan, Bakteri Escherichia Coli, Higiene dan Sanitasi
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BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Menurut Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 7 tahun 1996, pangan
adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, baik yang diolah
maupun yang tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman
bagi konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan
dan bahan lain yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan dan atau
pembuatan makanan dan minuman. Pangan yang dikonsumsi oleh manusia harus
berkualitas yakni mempunyai nilai gizi yang baik dan tidak berbahaya bagi
kesehatan atau tidak beracun serta tidak busuk (Nita, 2013).

Menurut Ariyani dan Faisal (2006), tentang Undang-Undang Republik
Indonesia Nomor 18 tahun 2012 tentang pangan, bahwa keamanan pangan adalah
kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan
cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan
membahayakan kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama,
keyakinan, dan budaya masyarakat, sehingga aman untuk dikonsumsi.

Keamanan makanan dan minuman merupakan kebutuhan masyarakat, karena
makanan dan minuman yang aman akan melindungi dan mencegah terjadinya
penyakit atau gangguan kesehatan lainnya. Meningkatnya kebutuhan masyarakat
terhadap makanan dan minuman yang disediakan di luar rumah, maka produk-
produk makanan dan minuman yang disediakan oleh perusahaan atau perorangan
yang bergerak dalam usaha penyediaan makanan dan minuman untuk kepentingan
umum, haruslah terjamin kesehatan dan keselamatannya. Pengolahan makanan dan
minuman yang baik dan benar akan menghasilkan makanan dan minuman yang
bersih, sehat, aman, dan bermanfaat serta tahan lama (Depkes RI, 2004).

Berdasarkan hasil penelitian Purba et al., (2005), tentang higiene dan sanitasi
es campur yang dijual di kota Medan tahun 2005, menunjukkan bahwa es campur
yang dijual oleh pedagang kaki lima di pasar Mercu Buana dan Petisah, 2 dari 12
es campur yang dijual telah memenuhi syarat kesehatan. Sedangkan di pasar

Sukaramai, pasar Aksara, pasar Pringgan, pasar Sei Sikambing dan pasar Pulo



Brayan semua es campur yang dijual oleh pedagang tidak memenuhi syarat
kesehatan sebanyak 21,38% dan < 240/ml Escherichia coli. Menurut Peraturan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 492/MENKES/PER/IV/2010 air
minum yang baik adalah air yang tidak mengandung bakteri patogen, maupun zat
kimia yang berbahaya, tidak berasa, tidak berbau, dan tidak berwarna. Persyaratan
tersebut harus dipenuhi untuk mencegah terjadinya penyakit yang dapat ditularkan
melalui air salah satunya adalah penyakit diare.

Kontaminan adalah bahan biologi atau kimia, bahan asing atau bahan lain
yang tidak sengaja ditambahkan pada makanan dan minuman yang dapat
membahayakan keamanan pangan (Rauf, 2013). Kontaminasi yang terjadi pada
makanan dan minuman dapat menyebabkan makanan dan minuman tersebut
menjadi media bagi suatu penyakit. Salah satu penyebab kontaminasi pada
minuman yaitu cemaran mikroba patogen seperti bakteri Escherichia coli
(Susanna, 2003).

Kontaminasi mikroba Escherichia coli disebabkan oleh bakteri indikator
sanitasi yang tidak layak. Bakteri indikator sanitasi adalah bakteri yang
keberadaannya dalam pangan menunjukkan bahwa air atau makanan tersebut
tercemar oleh feses manusia dan hewan yang disebabkan oleh perilaku penjamah
yang tidak higiene, pencucian peralatan yang tidak bersih, kesehatan para
pengolah dan penjamah makanan serta penggunaan air pencuci yang mengandung
Escherichia coli. Bakteri yang terdapat pada air atau makanan menunjukkan
bahwa dalam satu atau lebih tahap pengolahan air atau makanan mengalami
kontak dengan feses yang berasal dari usus manusia dan mengandung bakteri
patogen lain yang berbahaya. Bakteri patogen tersebut juga dapat menimbulkan
penyakit ataupun keracunan pangan apabila tertelan bersama makanan atau
minuman. (Widiyanti, 2004; Sopacua, 2011).

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Badan Penelitian Departemen
Kesehatan Republik Indonesia bekerja sama dengan Dinas Kesehatan DKI Jakarta
pada pedagang minuman jajanan menunjukan, 55% pedagang tidak melakukan
cuci tangan sebelum menangani minuman, 28,2% tidak mencuci tangan dengan

sabun setelah buang air besar, terdapat 23,3% lap kotor yang digunakan sebagai



lap pembersih,sebesar 28,3% tangan penjamah minuman ditemukan tidak bersih,
17,1% penjamah minuman jajanan berkuku panjang, dan 61,54% kontaminasi
Escherichia coli positif pada minuman jajanan (Yunaenah, 2009).

Menurut penelitian yang dilakukan terhadap minuman jajanan di sekolah
dasar wilayah Bogor Tengah, yaitu SD Panarangan, SD Empang dan SD
Papandayan. Ditemukan rata-rata total mikroba koloni/100ml sampel, minuman es
jeruk 5x10°, minuman es campur 8,1x10’ koloni/gram, minuman es kelapa 8x10’
koloni/gram, minuman es kemasan 7,5x10° koloni/gram, minuman es doger
1,5x10® koloni/gram, minuman es teh 7,6x10° koloni/gram dan yang terakhir
minuman es sirsak 4x10* koloni/gram (Ariyani, 2006).

Menurut Susana dan Hartono (2003), selain uji Escherichia coli yang
diamati pada minuman jajanan, higiene dan sanitasi juga sangat penting untuk
diamati pada minuman jajanan. Hal tersebut dikarenakan higiene dan sanitasi
dapat mempengaruhi adanya bahan-bahan yang menyebabkan pencemaran
terhadap minuman jajanan serta dapat mengandung bakteri yang ada dalam
minuman jajanan yang mengakibatkan munculnya bakteri Escherichia coli, maka
dari itu pengelolaan minuman jajanan yang tidak higienis dan saniter dapat
mengakibatkan adanya bahan-bahan di dalam minuman jajanan yang dapat
menimbulkan gangguan kesehatan pada konsumen yaitu pada bakteri Escherichia
coli dapat menyebabkan demam, diare, dan kegagalan ginjal (Yani et al., 2016).

Higiene dan sanitasi merupakan upaya untuk menghindarkan diri dari
penyakit terutama penyakit yang disebabkan oleh bakteri Escherichia coli. Sanitasi
adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan
lingkungan dari subyeknya, seperti menyediakan air bersih untuk mencuci tangan
atau kegiatan pencegahan penyakit dengan cara mengatur faktor lingkungan yang
berkaitan dengan transmisi penyakit (Depkes RI, 2004; Anonimous, 2003;
Hopkins, 2009).

Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi
kebersihan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan subyeknya seperti
mencuci tangan dengan air bersih dan sabun untuk melindungi kebersihan tangan,

mencuci piring untuk kebersihan piring, membuang bagian makanan dan minuman



yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan dan minuman secara keseluruhan
(Depkes RI, 2004; Sihite, 2000).

Menurut Kusmayadi (2007), terdapat 4 (empat) hal penting yang menjadi
prinsip higiene dan sanitasi minuman meliputi perilaku sehat dan bersih orang
yang mengelola minuman, sanitasi minuman, sanitasi peralatan dan sanitasi
tempat pengelola. Keempat prinsip tersebut perlu dilakukan tindakan seperti
penjamah harus mencuci tangan terlebih dahulu sebelum mengolah minuman,
penjamah minuman jajanan harus memperhatikan kualitas minuman ciri-ciri yang
baik seperti menjaga kebersihan peralatan, dan tempat pengelola jauh dari got
maupun tempat sampah, dan air yang bersih.

Di kota Palembang terdapat banyak sekali tempat penjual minuman jajanan
yang digemari oleh anak-anak kecil, anak-anak sekolah maupun mahasiswa
terutama di lingkungan kampus. Minuman jajanan tersebut digemari karena
harganya yang murah, mudah didapat, cita rasanya yang enak dan cocok dengan
selera masyarakat. Kebanyakan dari mereka lebih senang mengkonsumsi minuman
jajanan yang dijual dipinggir jalan karena minuman dipinggir jalan harganya lebih
ekonomis dibandingkan di warung maupun kedai makanan.

Salah satu tempat yang banyak menjual minuman jajanan yaitu pada
lingkungan sekolah karena terdapat banyak penjual minuman jajanan serta
harganya yang lebih terjangkau. Namun minuman jajanan tersebut patut
diwaspadai akan bahaya yang ditimbulkannya. Oleh karena itu, penjaja minuman
jajanan harus menjaga higiene dan sanitasi pada minuman jajanan yang dijual
tersebut, apabila higiene dan sanitasi yang kurang baik akan menyebabkan
kontaminasi pada minuman jajanan yang dijajakan tercemar bakteri Escherichia
coli.

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian mengenai uji kontaminan Escherichia coli minuman jajanan pada

sekolah di lingkungan Universitas Muhammadiyah Palembang.



Tujuan

Berdasarkan latar belakang di atas maka didapat tujuan sebagai berikut :
Mengetahui tingkat higiene dan sanitasi minuman jajanan pada sekolah di
lingkungan Universitas Muhammadiyah Palembang .

Mengetahui tingkat kontaminan Escherichia coli minuman jajanan pada

sekolah di lingkungan Universitas Muhammadiyah Palembang .
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