57

b) Sanitasi penyaijian

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi yang disajikan pada
lampiran 7, masih ditemukan pedagang yang menggunakan air seringkali
tidak dimasak hingga mendidih sehingga masih mengandung mikroorganisme,
beberapa pedagang mengungkapkan bahwa penggunaan air yang mendidih
dapat menyebabkan pentol menjadi lembek. Wadah penyimpanan dan tempat
penyajian yang terbuka atau kurang bersih juga memungkinkan masuknya
debu, serangga, dan mikroba dari lingkungan. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi

penyajian dengan cemaran TPC pada sampel pentol disajikan pada tabel 24.

Tabel 24. Hasil uji fiser exact sanitasi penyajian dengan cemaran TPC

Total Plate count Total
Kategori Cemaran Cemaran Cemaran a p
tinggi sedang rendah value
N % N % N % N
Sanitasi
penyajian
Buruk 2 68 1 33 O 0 3
Cukup baik 5 50 5 50 O 0 10 0,05 0,008
Baik 0 0O 11 85 2 15 13
Total 7 28 17 65 2 8 26

Hasil uji Fisher’s exact pada sanitasi penyajian pada tabel 24 diperoleh p
value 0,008 (p<0,05) yang menujukkan bahwa terdapat hubungan nyata antara
praktik sanitasi penyajian dan cemaran TPC pada sampel pentol. Didukung
penelitian oleh de Souza dkk (2015) yang menemukan bahwa hanya 23,3%
lokasi street food memiliki permukaan penyajian yang memenuhi standar.
Sebagain lokasi lainnya menunjukkan permukaan yang berdebu dan lembab.
Penelitian ini juga menemukan adanya koliform pada beberapa tangan
pedagang.

Tabel 25. Tabel korelasi sanitasi penyajian dengan tingkat pendidikan, lama
berjualan dan pendapatan

Variabel r p value o
Tingkat pendidikan- sanitasi penyaijian 0,101 0,624
Lama berjualan- sanitasi penyajian -0,105 0,609 0,05
Pendapatan- sanitasi penyajian -0,199 0,329

Berdasarkan uji korelasi yang disajikan pada tabel 25 diperoleh nilai

(p>0,05) yang menunjukkan bahwa tidak ada korelasi antara sanitasi penyajian
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dengan tingkat pendidikan, lama berjualan dan pendapatan pedagang. Hasil
tersebut sejalan dengan penelitian Suryani dkk (2019) di kantin sekolah
Yogyakarta yang menemukan tidak ada hubungan antara pendidikan dan
praktik keamanan makanan (p = 0,718). Penelitian tersebut menandakan
bahwa faktor lain seperti fasilitas yang memadai, kebiasaan, motivasi,
pengawasan dan pelatihan khusus memiliki pengaruh yang lebih besar.
c) Sanitasi peralatan

Berdasarakan hasil wawancara dan observasi yang disajikan pada
lampiran 7, sebagian pedagang tidak mengelap peralatan setelah dicuci dan
meletakkan disembarang tempat yang mudah terkontaminasi mikroba.
Penelitian dari Wiatrowski dkk (2023) menyatakan bahwa peralatan seperti
mug, alat makan dan alat saji memiliki kontak langsung dengan makanan dan
lebih cepat mencemari makanan. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi peralatan

dengan cemaran TPC pada sampel pentol disajikan pada tabel 26.

Tabel 26. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi peralatan dengan cemaran TPC

Total Plate count Total
Kategori Cemaran Cemaran Cemaran a p
tinggi sedang rendah value

N % N % N % N

Sanitasi peralatan

Buruk 4 80 1 20 O 0 5

Cukup baik 2 50 2 50 O 0 4 0,05 0,007
Baik 1 6 14 82 2 12 17
Total 7 27 17 65 2 8 26

Hasil uji Fisher’s exact pada sanitasi peralatan dan TPC yang disajikan
pada tabel 26 diperoleh p value 0,007 (p<0,05) yang menunjukkan bahwa
terdapat hubungan nyata antara praktik sanitasi peralatan dengan cemaran
TPC pada sampel pentol. Hal tersebut dikarenakan banyak ditemukan
pedagang yang belum memahami sepenuhnya terkait sanitasi peralatan.
Beberapa pedagang mengaku bahwa praktik sanitasi peralatan yang mereka
lakukan hanya didasarkan pada pengetahuan seadanya dan kebiasaan sehari-
hari. Pedagang beranggapan bahwa apa yang mereka lakukan sudah benar
karena selama ini tidak menimbulkan masalah seperti komplain pelanggan dan
sebagainya. Penelitian Wiatrowski dkk (2023) melakukan analisa visual pada

peralatan yang tidak berkorelasi dengan hasil analisa mikrobiologis yang mana
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ditemukan hasil analisa mikrobiologis yang tidak memenuhi syarat kebersihan

pada permukaan peralatan dengan visual bersih.

Tabel 27. Tabel korelasi sanitasi peralatan dengan tingkat pendidikan, lama
berjualan dan pendapatan

Variabel r p value o
Tingkat pendidikan-sanitasi peralatan -0,150 0,464
Lama berjualan-sanitasi peralatan -0,061 0,766 0,05
Pendapatan-sanitasi peralatan -0,062 0,763

Berdasarkan hasil uji korelasi yang disajikan pada tabel 27 diperoleh nilai
(p>0,05) yang menandakan bahwa tidak ada korelasi antara praktik sanitasi
peralatan dengan tingkat pendidikan, lama berjualan dan pendapatan
pedagang. Sebagian pedagang mengungkapkan, bahwa meskipun memiliki
pendapatan yang cukup untuk memperbarui atau membeli peralatan baru,
para pedagang tidak melakukan hal tersebut selama peralatan masih bisa
digunakan. Sejalan dengan penelitian oleh Palupi dkk (2021) yang
menyebutkan bahwa meskipun penjamah makanan memiliki pengalaman,
pengetahuan dan sikap yang baik, praktik sanitasi tetap tidak optimal karena
dipengaruhi oleh kebiasaan dan minimnya pengawasan.

d) Sanitasi sarana penjaja dan lingkungan

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi yang disajikan pada
lampiran 7, banyak ditemukan pedagang yang tidak memiliki fasilitas sanitasi
seperti air bersih, tempat sampah dan tempat cuci peralatan. Lokasi pedagang
yang berada di pinggir jalan meningkatkan kontaminasi pada pentol karena
paparan debu dan kotoran jalanan. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi sarana
penjaja dan lingkungan dengan cemaran TPC pada sampel pentol disajikan
pada tabel 28.

Tabel 28. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi sarana penjaja dan lingkungan
dengan cemaran TPC

Total Plate count Total
Kategori Cemaran Cemaran Cemaran o P
tinggi sedang rendah value

N % N % N % N
Sanitasi penjaja dan lingkungan

Buruk 6 67 3 33 O 0 9

Cukup baik 1 10 7 70 2 20 10 0,05 0,004
Baik 0 0O 7 100 O 0 0
Total 7 27 17 65 2 8 26
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Hasil uji Fisher’s exact pada sanitasi saran penjaja dan lingkungan dengan
cemaran TPC pada sampel pentol yang disajikan pada tabel 28 diperoleh nilai
p value 0,004 (p<0,05) yang menunjukkan bahwa terdapat hubungan nyata
antara sanitasi sarana penjaja dan lingkungan dengan cemaran TPC pada
sampel pentol. Menurut FAO (2009) menjelaskan bahwa kondisi fisik tempat
penjualan makanan seperti akses air bersih, pembuangan limbah, keberadaan
serangga/hewan pengerat, dan kebersihan area sekitar merupakan faktor
utama yang memengaruhi keamanan dan kualitas mikrobiologis makanan
jalanan.

Tabel 29. Tabel korelasi sanitasi saran penjaja dan lingkungan dengan tingkat
pendidikan, lama berjualan dan pendapatan

Variabel r p value o
Tingkat pendidikan- sanitasi saran penjaja dan -0,071 0,729
lingkungan 0,05
Lama berjualan- sanitasi saran penjaja dan -0,063 0,200
lingkungan
Pendapatan- sanitasi saran penjaja dan -0,102 0,616
lingkungan

Berdasarkan hasil uji korelasi yang disajikan pada tabel 29 diperoleh
(p>0,05) yang menunjukkan bahwa sanitasi sarana penjaja dan lingkungan
tidak berkorelasi dengan tingkat pendidikan, lama bekerja dan pendapatan.
Pedagang pentol umumnya adalah pedagang kaki lima yang berpindah-pindah
lokasi sehingga sulit menerapkan beberapa aspek seperti ketersediaan air
bersih, tempat cuci peralatan, atau tempat pembuangan limbah yang layak
serta kondisi lingkungan tempat berjualan juga sulit dikontrol.
3. Hubungan pengolahan pentol dengan cemaran TPC pada pentol

Berdasarkan hasil wawancara dan observasi yang disajikan pada lampiran 8
ditemukan banyak pedagang yang tidak melaksanakan proses pengolahan yang
baik secara rutin. Sebagian besar dari pedagang masih meletakkan bahan baku
di lantai, tidak melakukan pemilahan bahan baku dan terkadang tidak menerapkan
SOP dengan benar. Hasil uji Fisher’s exact pengolahan pentol dengan cemaran
TPC pada sampel pentol disajikan pada tabel 30.
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Tabel 30. Hasil uji Fisher’s exact pengolahan pentol dengan cemaran TPC

Total Plate count Total
Kategori Cemaran Cemaran Cemaran o p
tinggi sedang rendah value

N % N % N % N

Pengolahan pentol

Buruk 5 83 1 17 0 0 6

Cukup baik 2 14 11 79 1 7 14 0,05 0.006
Baik 0 0 5 83 1 17 6
Total 7 27 17 65 2 8 26

Hasil uji Fisher’s exact pengolahan dengan cemaran TPC pada sampel pentol
yang disajikan pada tabel 30 diperoleh p value 0,006 (p<0,05) yang menunjukkan
bahwa terdapat hubungan nyata antara pengolahan dengan cemaran TPC pada
sampel pentol. menurut Kusma dan Wulandari (2020) menjelaskan bahwa tahap
pengolahan yang tidak higienis, seperti kontak tangan tanpa sarung tangan,
penggunaan alat yang tidak bersih, atau proses pemasakan yang tidak mencapai
suhu aman, berkontribusi langsung terhadap tingginya jumlah TPC pada produk
pangan.

Tabel 31. Tabel korelasi pengolahan dengan tingkat pendidikan, lama berjualan
dan pendapatan

Variabel r p value o
Tingkat pendidikan- pengolahan -0,272 0,180
Lama berjualan- pengolahan -0,041 0,841 0,05
Pendapatan- pengolahan -0,449 0,021

Berdasarkan hasil uji korelasi yang disajikan pada tabel 31 diperoleh bahwa
pengolahan tidak berkorelasi dengan tingkat pendidikan dan lama berjualan,
namun berkorelasi dengan pendapatan pedagang. Hal tersebut dikarenakan
dengan pendapatan yang lebih tinggi memungkinkan pedagang untuk penyediaan
peralatan yang lebih baik, menggunakan bahan baku berkualitas dan monitoring
ruang produksi lebih teratur (Desye dkk., 2023).

4. Hubungan pengetahuan pedagang dengan cemaran TPC pada sampel
pentol

Berdasarkan hasil wawancara yang disajikan pada lampiran 9, sebagian
besar pedagang mengaku tidak pernah mengikuti pelatihan keamanan pangan,
jarang mengakses informasi dan tidak mengetahui tentang regulasi pemerintah

terkait keamanan pangan. Beberapa pedagang juga belum memahami
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sepenuhnya terkait keamanan pangan, apa itu mikroba, tanda keracunan dan
dampak yang timbul akibat keracunan. Hasil uji Fisher’s exact sanitasi
pengetahuan pedagang dengan cemaran TPC pada sampel pentol disajikan pada
tabel 32.

Tabel 32. Hasil uji Fisher’s exact pengetahuan pedagang dengan cemaran TPC

Total Plate count Total
Kategori Cemaran Cemaran Cemaran a o]
tinggi sedang rendah value

N % N % N % N
Pengetahuan pedagang terkait keamanan pangan

Buruk 6 75 1 125 1 125 8

Cukup baik 1 10 8 80 1 10 10 0,05 0.001
Baik 0 0O 8 100 O 0 8
Total 7 27 17 65 2 8 26

Hasil uji Fisher’s exact diperoleh p value 0,001 (p<0,05) yang menunjukkan
bahwa terdapat hubungan nyata antara pengetahuan pedagang dengan cemaran
TPC pada sampel pentol. Pengetahuan merupakan dasar pembentukan perilaku
seseorang, termasuk perilaku higienis saat menangani pangan. Pedagang dengan
pengetahuan yang baik cenderung menerapkan praktik kebersihan yang lebih
tepat, sehingga mampu menekan pertumbuhan mikroorganisme pada pangan.
Rendahnya pengetahuan pedagang mengenai higiene sanitasi berhubungan
dengan tingginya nilai TPC pada makanan jajanan yang mereka produksi (Indriani
dkk., 2020)

Tabel 33. Tabel korelasi pengetahuan dengan tingkat pendidikan, lama berjualan
dan pendapatan

Variabel r p value o
Tingkat pendidikan- pengolahan -0,272 0,180
Lama berjualan- pengolahan -0,041 0,841 0,05
Pendapatan- pengolahan -0,449 0,021

Berdasarkan hasil uji korelasi yang disajikan pada tabel 33 diperoleh (p>0,05)
yang menunjukkan bahwa pengetahuan pedagang tidak berkorelasi dengan
tingkat pendidikan, lama bekerja dan pendapatan. Penelitian yang dilakukan oleh
Desye dkk (2023) menjelaskan bahwa pendidikan formal tidak selalu menjamin
keamanan pangan, karena pendidikan belum tentu diikuti oleh pemahaman yang

benar. Pelatihan yang bersifat aplikatif dinilai memiliki pengaruh yang lebih besar
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dalam meningkatkan pemahaman dan keterampilan pedagang dalam

menerapkan keamanan pangan yang sesuai.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Determinan cemaran mikrobiologi pada jajanan pentol yang dijual pedagang kaki
lima di sekiar SD Negeri wilayah Surabaya Pusat adalah karakteristik pedagang,
higiene dan sanitasi, pengolahan pentol dan pengetahuan pedagang terkait
dengan keamanan pangan.

Dari total 26 sampel pentol yang diuji TPC, terdapat 7 diantaranya yang melebihi
ambang batas. Sampel dengan TPC tertinggi ditemukan positif mengandung fecal
coliform. Terdapat hubungan yang nyata (p<0,05) antara faktor determinan higiene
sanitasi, pengolahan pentol dan pengetahuan pedagang dengan angka Total Plate
Count pentol yang dijual pedagang kaki lima di sekitar SD Negeri wilayah
Surabaya Pusat.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjut terkait penyebab pasti adanya cemaran pada

sampel pentol dan diadakan edukasi dan pelatihan oleh pihak berwenang terkait

faktor determinan pada pedagang pentol yang berjualan di sekitar SD Negeri di

wilayah Surabaya Pusat.
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