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INTISARI 

 

Bumbu pecel siap saji adalah makanan yang berpotensi mengalami cemaran 
mikrobiologis apabila proses penanganannya tidak memenuhi prinsip higiene dan 
sanitasi pangan. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi higiene dan sanitasi 
pedagang, tingkat cemaran mikrobiologis bumbu pecel siap saji, serta 
menganalisis hubungan higiene dan sanitasi pedagang dengan tingkat cemaran 
mikrobiologis pada bumbu pecel siap saji yang dijual oleh pedagang kaki lima di 
Kecamatan Gubeng, Kota Surabaya. Penelitian ini menggunakan pendekatan 
observasional melalui survei dan pemeriksaan laboratorium. Observasi dilakukan 
dengan lembar observasi dan wawancara dengan lembar kuesioner. Pengujian 
Escherichia coli dilakukan dengan metode MPN, Staphylococcus aureus dengan 
metode sebar, dan Total Plate Count dengan metode tuang. Penelitian 
menggunakan teknik purposive sampling dan diperoleh 13 sampel bumbu pecel 
dari 13 pedagang. Analisis univariat dilakukan melalui penyajian tabel distribusi 
frekuensi, analisis bivariat dilakukan dengan uji korelasi Pearson Products 
Moment. Hasil menunjukkan bahwa, penerapan higiene personal 46% buruk, 
penerapan sanitasi peralatan 46% buruk, penerapan sanitasi penyajian 77% 
cukup, penerapan sanitasi sarana dan lingkungan 85% buruk, pengetahuan 
higiene personal 85% cukup, pengetahuan sanitasi pangan 54% cukup. Hasil 
pengujian laboratorium menunjukkan bahwa 77% sampel tercemar Escherichia 
coli, 100% sampel tidak tercemar Staphylococcus aureus, dan 85% sampel 
memiliki nilai Total Plate Count yang melebihi batas maksimum berdasarkan SNI 
7388:2009. Hasil uji korelasi menunjukkan bahwa penerapan higiene personal, 
sanitasi peralatan, sanitasi penyajian, serta sanitasi sarana dan lingkungan 
berhubungan signifikan dengan tingkat cemaran Escherichia coli, dengan 
hubungan terkuat pada penerapan higiene personal (r = -0,859; p < 0,001). 
Pengetahuan sanitasi pangan berhubungan signifikan dengan tingkat cemaran 
Escherichia coli (p = 0,035), sedangkan pengetahuan higiene personal tidak 
berhubungan signifikan (p = 0,613). Penerapan dan pengetahuan higiene dan 
sanitasi pangan tidak berhubungan signifikan dengan nilai Total Plate Count (p > 
0,05). Hubungan penerapan serta pengetahuan higiene dan sanitasi pangan 
dengan tingkat cemaran Staphylococcus aureus tidak dapat terdeteksi secara 
statistik karena seluruh sampel menunjukkan hasil yang homogen (<10 CFU/g). 
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