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INTISARI 

 
Umumnya pedagang tahu menjajakan produknya di tempat terbuka sehingga 
memungkinkan terjadinya kontaminasi oleh bakteri seperti Escherichia coli 
serta penyalahgunaan formalin masih kerap di temukan hingga saat ini. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi penyalahgunaan formalin, total 
bakteri, dan cemaran Escherichia coli serta hubungannya dengan kondisi 
higiene sanitasi pedagang. Jenis penelitian ini merupakan survei eksploratif 
dan deskriptif menggunakan pendekatan cross-sectional dengan observasi 
dan wawancara terhadap 23 pedagang tahu putih. Analisis laboratorium yang 
dilakukan meliputi uji kualitatif formalin, uji Angka Lempeng Total (ALT), serta 
uji cemaran Escherichia coli dengan metode Most Probable Number (MPN). 
Hubungan kondisi sanitasi pedagang dengan tingkat cemaran bakteri dan 
cemaran E. Coli dilakukan dengan uji chi-square dengan taraf 5%. Hasil uji 
menunjukkan semua sampel 100% (23 dari 23 sampel) tidak mengandung 
formalin. Sebanyak 8,69% (2 dari 23 sampel) yang memiliki ALT lebih dari 
syarat mutu SNI 01-3142-1998 (1,0 x 106 hingga 1,2 x 106 koloni/g). Sebanyak 
39% (9 dari 23 sampel) positif tercemar Escherichia coli (3,6 hingga 28 
APM/g). Terdapat hubungan yang signifikan (p < 0,05) antara kondisi higiene 
dan sanitasi dengan Angka Lempeng Total (ALT), namun tidak terdapat 
hubungan yang signifikan (p > 0,05) antara kondisi higiene dan sanitasi 
cemaran dengan Escherichia coli pada tahu putih. 

 
Kata kunci: tahu putih, formalin, Total Plate Count, Escherichia coli, dan higiene 
sanitasi. 
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