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INTISARI 

 

Tingginya insiden diare sebanyak 3.341 kasus pada tahun 2023 
mendorong penelitian analisis keamanan pangan terhadap resiko penggunaan 
pemanis buatan (sakarin dan siklamat) serta kontaminasi bakteri (ALT, bakteri 
Coliform, dan Escherichia coli) pada minuman di Kecamatan Rungkut. Tujuan 
penelitian ini yaitu untuk menganalisis hubungan antara pengetahuan pedagang 
minuman teh tentang penggunaan pemanis buatan dengan kandungan pemanis 
buatan, karakteristik pedagang minuman teh dengan penerapan sanitasi dan 
higiene pedagang, penerapan sanitasi dan higiene pedagang dengan nilai ALT, 
bakteri Coliform dan Escherichia coli. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
meliputi, observasi, wawancara terhadap 20 pedagang minuman teh, dan analisa 
laboratorium. Metode analisis data yang digunakan yaitu deskriptif dan uji statistik 
menggunakan uji Chi-square dengan taraf 95% (p<0,05). Hasil penelitian 
menunjukkan 50% pedagang berusia 46-55 tahun, berjenis kelamin wanita (80%), 
tingkat pendidikan SMA/SMK (30%) dan D3/D4/S1 (30%), dengan lama berjualan 
paling banyak 1-3 tahun. Seluruh sampel minuman teh negatif sakarin dan 
siklamat (batas maksimal konsumsi sakarin sebanyak 0-5 mg/kg berat badan dan 
siklamat sebanyak 0-11 mg/kg). Sebanyak 85% sampel tidak memenuhi syarat 
PerBPOM No.13 Tahun 2019 (1×103 koloni/ml) dengan ALT dengan berkisar 
47×103 hingga 134×105 koloni/ml. Sebanyak 80% sampel tercemar bakteri 
Coliform yang melebihi batas (<1,8 APM/ml) dan seluruh sampel negatif bakteri E. 
coli (negatif E. coli). Tidak terdapat hubungan antara higiene personal, sanitasi 
peralatan, sanitasi penyajian, dan sanitasi lingkungan pedagang dengan tingkat 
kontaminasi ALT, bakteri Coliform, dan Escherichia coli pada minuman teh yang 
dijual pedagang kaki lima di Kecamatan Rungkut Kota Surabaya. 
 
Kata kunci: minuman teh, sakarin dan siklamat, higiene sanitasi, Coliform, dan 

Escherichia coli 
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