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INTISARI

Coliform, Escherichia coli dan Salmonella sp. adalah bakteri patogen
penyebab foodborne disease yang sering mencemari makanan berbahaya bagi
kesehatan manusia. Penjualan bakso daging tanpa kemasan yang disertai
dengan buruknya kondisi higiene dan sanitasi lingkungan berpotensi terjadinya
kontaminasi Coliform, Escherichia coli dan Salmonella sp. Tujuan dari penelitian
ini yaitu mengidentifikasi higiene pedagang dan sanitasi tempat penjualan bakso
daging curah dan kemasan di Perusahaan Daerah Pasar Surya wilayah
Surabaya Timur serta mendeteksi keamanan pangan bakso ditinjau dari tingkat
kontaminasi bakteri, cemaran bakteri Coliform, Escherichia coli dan Salmonella
sp. serta mengetahui hubungan higiene pedagang dan sanitasi tempat penjualan
terhadap tingkat kontaminasi bakteri, cemaran bakteri Coliform, Escherichia coli
dan Salmonella sp. pada bakso curah dan kemasan. Penelitianini merupakan
penelitian cross sectional dan pengambilan sampel dilakukan dengan metode
purposive sampling. Untuk mengetahui hubungan antara higiene pedagang dan
sanitasi tempat penjualan dengan kualitas mikrobiologi bakso daging curah dan
kemasan menggunakan Chi Square. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat
kontaminasi bakteri lebih tinggi dalam bakso daging curah (5,29 Log CFU/qg)
dibandingkan bakso kemasan (3,64 Log CFU/g), Cemaran bakteri Coliform
pada bakso daging curah yang melebihi batas maksimum yang ditetapkan BSN
2014 sebesar 60 % lebih tinggi dibandingkan dengan bakso kemasan (20%).
Cemaran Escherichia coli pada bakso daging curah (40%) lebih tinggi
dibandingakan kemasan (20%) serta Cemaran Salmonella sp pada bakso daging
curah (33,3%) lebih rendah dibandingkan dengan bakso kemasan (40%). Ada
hubungan yang signifikan (p < 0,05) antara higiene pedagang dan sanitasi
tempat penjualan dengan tingkat kontaminasi bakteri, cemaran Coliform,
Escherichia coli dan Salmonella sp.

Kata Kunci : bakso curah, bakso kemasan, bakteri Coliform, Escherichia coli,
Salmonella sp.
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