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INTISARI 

Pentol adalah istilah yang digunakan untuk jajanan olahan daging dan tepung 
kanji yang digemari masyarakat. Pentol memiliki sifat mudah mengalami 
kerusakan karena pencemaran bakteri. Pencemaran dapat terjadi karena 
penerapan higiene dan sanitasi yang kurang baik. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui terdapatnya hubungan antara higiene dan sanitasi pedagang 
terhadap nilai total mikroba dan cemaran mikroba Staphylococcus aureus serta 
mengidentifikasi terdapatnya  kandungan boraks pada pentol di Kecamatan 
Krian. Sampel pentol yang digunakan didapatkan dari pedagang pentol. 
Penelitian ini dilakukan dengan cara wawancara dan observasi praktik higiene 
sanitasi  terhadap 22 pedagang pentol di Kecamatan Krian. Sejumlah 22 sampel 
pentol diuji total mikroba, mikroba S.aureus, dan boraks. Metode yang digunakan 
dalam pengujian mikrobiologi adalah pour plate method dan pengujian boraks 
menggunakan test kit paper boraks. Data yang diperoleh dianalisis secara 
deskriptif dan diuji statistik Chi-square (p-value<0,05). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa 11 pedagang menerapkan praktik higiene dan sanitasi 
kurang baik dan 11 pedagang menerapkan praktik higiene dan sanitasi cukup 
baik. 16 sampel pentol memiliki total mikroba yang melebihi SNI yaitu diatas 
105cfu/g  dan  13 sampel pentol  tercemar mikroba S.aureus melebihi SNI yaitu 
diatas 102cfu/gr. Uji statistik Chi-square menunjukkan terdapat hubungan yang 
nyata antara praktik higiene dan sanitasi pedagang terhadap total mikroba dan 
S.aureus. Semua sampel pentol teridentifikasii negatif mengandung boraks.  

Kata kunci : Pentol, Higiene, Sanitasi, Total Mikroba, S.aureus, dan Boraks 
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