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INTISARI 

 

Keamanan minuman es tebu perlu diperhatikan karena proses penanganan dan 
penyajiannya berpotensi menyebabkan kontaminasi mikrobiologis. Bakteri 
Coliform dan Escherichia coli dapat digunakan sebagai indikator adanya 
kontaminasi pada pangan dan minuman. Selain aspek mikrobiologis, penggunaan 
bahan tambahan pangan berupa sakarin dan siklamat juga perlu diperhatikan 
untuk memastikan produk yang dikonsumsi aman. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui tingkat cemaran Coliform dan Escherichia coli, mendeteksi 
penggunaan sakarin dan siklamat, serta mengetahui hubungan antara higiene 
dan sanitasi pedagang dengan kualitas mikrobiologis minuman es tebu yang dijual 
oleh pedagang kaki lima di Kota Surabaya. Penelitian dilakukan menggunakan 
metode purposive sampling berdasarkan kriteria inklusi yang telah ditentukan, 
dengan jumlah sampel sebanyak 17 minuman es tebu yang diperoleh dari 
beberapa pedagang kaki lima di wilayah Kota Surabaya. Pengujian cemaran 
Coliform dan E. coli dilakukan menggunakan metode Most Probable Number 
(MPN), sedangkan pemeriksaan sakarin dan siklamat dilakukan secara kualitatif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa 7 sampel (41,2%) tidak memenuhi 
persyaratan mikrobiologis karena ditemukan cemaran Coliform dan/atau E. coli, 
sementara 10 sampel (58,8%) memenuhi persyaratan yang ditetapkan. 
Pemeriksaan bahan tambahan pangan menunjukkan bahwa seluruh sampel 
(100%) tidak terdeteksi mengandung sakarin maupun siklamat. Analisis statistik 
menunjukkan adanya hubungan yang signifikan antara higiene personal, sanitasi 
peralatan, sanitasi penyajian, serta sanitasi tempat jualan dengan kualitas 
mikrobiologis minuman es tebu. Temuan ini menunjukkan bahwa kondisi higiene 
dan sanitasi pedagang merupakan aspek penting yang perlu diperhatikan dalam 
mencegah terjadinya kontaminasi selama proses penanganan hingga penjualan. 
Penerapan praktik higiene dan sanitasi yang baik serta konsisten diperlukan untuk 
mengurangi risiko cemaran mikrobiologis dan mendukung keamanan minuman es 
tebu yang beredar di masyarakat Kota Surabaya. 
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