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INTISARI 

 

Maraknya pedagang bubur bayi siap santap di wilayah Surabaya Timur menjadi 

solusi praktik bagi orang tua. Namun, kekhawatiran mengenai kualitas 

mikrobiologinya tetap menjadi pertimbangan utama. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menganalisis kualitas mikrobiologi yang ditinjau dari total bakteri, 

cemaran bakteri Coliform dan Escherichia coli, serta menganalisis hubungan 

higiene sanitasi pedagang terhadap total bakteri, cemaran bakteri Coliform dan 

Escherichia coli. Penelitian ini bersifat deskriptif dan menggunakan metode 

observasi serta analisis laboratorium dengan 10 sampel bubur bayi siap santap 

varian daging ayam dari wilayah Surabaya Timur. Hasil penelitian untuk 

karakteristik pedagang menunjukkan sebagian besar pedagang adalah 

perempuan, berusia 31 – 50 tahun, dengan tingkat pendidikan rata-rata SMA, dan 

lama berjualan lebih dari 1 tahun. Hasil uji mikrobiologi menunjukkan dari 10 

sampel yang diuji, sebesar 70% (7 dari 10) sampel menunjukkan tingkat total 

bakteri, cemaran bakteri Coliform dan Escherichia coli melampaui batas SNI 01-

7111.4-2005 (ALT: ≤ 2 Log CFU/g; Coliform: ≤ 3 MPN/g, Escherichia coli: negatif) 

yaitu berkisar 2,05 – 2,42 Log CFU/g, 15 hingga > 1100 MPN/g, dan positif 

mengandung Escherichia coli. Hasil pola pertumbuhan bakteri pada penyimpanan 

suhu ruang selama 2 jam, 4 jam, dan 6 jam mengalami peningkatan yang signifikan 

dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu refrigerator, serta terjadi 

perubahan tekstur yang semakin cair, aroma yang semakin asam, dan 

kenampakan yang ditandai dengan adanya air diatas permukaan bubur. 

Hubungan antara higiene sanitasi terhadap tingkat kontaminasi bakteri dengan uji 

Chi-Square menunjukkan terdapat hubungan yang nyata (p<0,05).  

 

Kata kunci : bubur bayi siap santap, total bakteri, Coliform, Escherichia coli, higiene 

dan sanitasi 
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