SNEMRR10330100385 "

/ 3 .
\ O s ;
\}
N o, T










KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI ,ﬂ'-\
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR (@ !

FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN S
KETERANGAN REVIS|
Mahasiswa yang tercantum dl bawah Inl,
Nama . Salsablla Syandana Ananta
NPM . 21033010033
Program Studi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak revisi) Skripsi Ujian Lisan dengan judul :

“HUBUNGAN HIGIENE DAN SANITASI PEDAGANG KAKI LIMA DENGAN
TINGKAT CEMARAN MIKROBIOLOGIS BUMBU PECEL SIAP SAJI DI
KECAMATAN GUBENG KOTA SURABAYA"

Surabaya, 28 Agustus 2026
Dosen Penguji yang memerintahkan revisi :

P 2.

v/
Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. Dr. Yunita Satya Rratiwi, S.P., M.Kes.
NIP. 196504031991032001 NIP. 197106022025212011

r

Andre Yusuf Trisna Putra, S.TP., M.Sc.
NIP. 198912172024061002

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

w.../

Dr. Rosida, S.TP., M.P
NIP. 197102192021212004




SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Salsabila Syandana Ananta
NPM 21033010033

Program : Sarjana (S1)

Program Studi : Teknologi Pangan
Fakultas : Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Tugas Akhir/Skripsi ini tidak terdapat
bagian dari karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh gelar
akademik di suatu lembaga Pendidikan Tinggi, dan juga tidak terdapat karya atau
pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain, kecuali
yang secara tertulis disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara lengkap
dalam daftar pustaka.

Dan saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur plagiasi.
Apabila dikemudian hari ditemulan indikasi plagiat pada Skripsi ini, saya bersedia
menerima sanksi sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada
paksaan dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 1 September 2026

Yana membiat nernviataan,

: 5_

HEREBAAOX 172875877

| : .
NPM. 21033010033



HUBUNGAN HIGIENE DAN SANITASI PEDAGANG KAKI LIMA DENGAN
TINGKAT CEMARAN MIKROBIOLOGIS BUMBU PECEL SIAP SAJI DI
KECAMATAN GUBENG KOTA SURABAYA

Salsabila Syandana Ananta
NPM. 21033010033

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/qg).

Kata kunci : bumbu pecel, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Total Plate

Count, higiene sanitasi, pedagang kaki lima
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