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INTISARI 

 

 

Es cincau hijau termasuk makanan jajanan yang rentan kemungkinan 
ditambahkan pemanis buatan untuk menekan biaya produksi penggunaan gula. 
Umumnya pedagang kaki lima menjajakan produknya di tempat terbuka seperti 
pinggir jalan yang memungkinkan terjadinya kontaminasi oleh bakteri terutama 
patogen seperti Escherichia coli dan Salmonella sp. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui karakteristik pedagang, kondisi higiene dan sanitasi pedagang, 
keamanan pangan es cincau hijau ditinjau dari aspek kimiawi penggunaan 
pemanis (siklamat dan sakarin), aspek mikrobiologis (total bakteri, cemaran 
Escherichia coli dan Salmonella sp.) serta hubungan higiene dan sanitasi 
pedagang dengan aspek mikrobiologis. Metode penelitian yang digunakan antara 
lain observasi, wawancara terhadap 17 pedagang es cincau dan analisa 
laboratorium terhadap 17 sampel. Analisis data yang digunakan yaitu deskriptif 
dan statistik menggunakan uji korelasi dan Chi-square dengan taraf 95% (p<0,05). 
Hasil penelitian menunjukkan 94% pedagang adalah laki-laki, usia 20-61 tahun, 
riwayat pendidikan paling banyak adalah SMA (53%), dan lama berjualan ≥ 1 tahun. 
Seluruh sampel negatif siklamat maupun sakarin, sebanyak 47,1% sampel tidak 
memenuhi syarat PerBPOM No.13 Tahun 2019, dengan ALT berkisar antara 1,3 x 
104 sampai 2,2 x 106 koloni/ml. Sebanyak 52,94% sampel positif tercemar bakteri 
Escherichia coli dan 41,18% positif tercemar Salmonella sp. Terdapat hubungan 
nyata (p<0,05) antara kondisi higiene personal, sanitasi peralatan, sanitasi 
penyajian serta sanitasi sarana dan lingkungan dagang dengan tingkat 
kontaminasi total bakteri, total Coliform, cemaran Escherichia coli dan Salmonella 
sp. pada es cincau hijau yang dijual pedagang kaki lima di wilayah Surabaya Timur. 
 
Kata kunci: es cincau hijau, pemanis, Escherichia coli, Salmonella sp. dan higiene 

sanitasi
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