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INTISARI

Beberapa tahun terakhir, banyak berita tentang penyalahgunaan formalin,
tingkat kontaminasi bakteri, cemaran Coliform dan Escherichia coli yang melebihi
batas pada mie basah di pasar tradisional wilayah Surabaya Timur. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kandungan formalin; total bakteri, cemaran Coliform
dan Escherichia coli; selain itu mengetahui hubungan tingkat kontaminasi bakteri
terhadap higiene dan sanitasi serta keberadaan formalin. Penelitian ini bersifat
deskriptif dengan metode observasi dan analisis laboratorium. Pengambilan
sampel dengan sampling total (jenuh) dari 18 pedagang. Hasil penelitian
menunjukkan sebesar 83% (15 dari 18) sampel positif formalin dengan kadar rata-
rata 0,093 ppm. Rata-rata nilai a, mie basah > 0,9. Sebesar 83% (15 dari 18)
sampel mengandung total bakteri melebihi batas maksimal (< 6 Log CFU/g) (SNI
Nomor 2987 Tahun 2015) dengan nilai rata-rata 7,56 Log CFU/g. Sebesar 89%
(16 dari 18) sampel mengandung cemaran Coliform melebihi batas maksimal
(10MPN/g) (SNI Nomor 2987 Tahun 2015). Sebesar 78% (14 dari 18) sampel
mengandung cemaran Escherichia coli melebihi batas maksimal (Negatif) (SNI
Nomor 2987 Tahun 2015). Terdapat hubungan yang nyata antara kondisi higiene
personal dan sanitasi sarana penjualan terhadap tingkat kontaminasi bakteri.

Kata kunci: Mie basah, Coliform, Escherichia coli, Formalin.
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