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INTISARI 
 

Ikan banyar asap adalah produk oleh-oleh dari Surabaya. Ikan asap dihasilkan 
melalui proses pengasapan, namun cara tradisional dan sanitasi yang kurang baik 
berisiko menimbulkan cemaran kimia dan mikrobiologi yang membahayakan keamanan 
pangan. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi karakteristik pedagang, kualitas 
organoleptik, logam berat timbal (Pb), kontaminasi bakteri, dan keberadaan 
Staphylococcus aureus pada ikan banyar asap, serta menganalisis hubungan praktik 
higiene dan sanitasi terhadap pencemaran tersebut. Penelitian dilakukan dengan survei 
cross-sectional terhadap 12 pedagang menggunakan teknik purposive sampling dan uji 
statistik Chi-square, pengambilan sampel dilakukan satu kali tanpa adanya ulangan. 
Hasil wawancara karakteristiik pedagang menunjukkan mayoritas pedagang adalah 
perempuan (83%), berusia 19–33 tahun (50%), berpendidikan SD (42%), dan berjualan 
selama 1–5 tahun (34%). Higiene personal dinilai baik (8%), cukup baik (59%), dan 
buruk (33%), sementara sanitasi penjualan dan lingkungan bervariasi antara baik, 
cukup, hingga buruk. Sebanyak 50% sampel melebihi ambang ALT, 17% mengandung 
Pb tinggi, dan 17% positif S. aureus. Ditemukan korelasi yang nyata antara praktik 
higiene personal dan sanitasi penjualan dengan cemaran Pb (p=0,043 dan p=0,027) dan 
korelasi pada setiap aspek higiene sanitasi dengan ALT (p-value ≤ 0,05), tetapi tidak 
dengan S. aureus (p-value ≥ 0,05) serta tidak terdapat hubungan yang signifikan (p ≥ 
0,05) antara parameter organoleptik dengan tingkat pencemaran baik kimiawi maupun 
mikrobiologi  

 
Kata kunci: Higiene, sanitasi, logam berat (Pb), Staphylococcus aureus, ALT, ikan 

banyar asap.
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