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ABSTRAK 

 

Es tebu adalah minuman yang kemungkinan tercemar oleh bakteri seperti E.coli 

lebih banyak sejak tahap pengolahan sampai dengan tahap akhir penyajian. Tujuan 

penelitian ini untuk menganalisis higiene dan sanitasi dan kandungan E.coli pada 

es tebu di Pasar 16 Ilir Palembang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah deskriptif kualitatif melalui studi observasional. Informan berjumlah 12 

orang yang dipilih melalui purposive sampling dan sampel penelitian berjumlah 8 

yang terdiri dari 4 sampel es tebu dan 4 sampel air yang digunakan oleh penjamah. 

Hasil laboratorium pada es tebu didapatkan bahwa 3 dari 4 sampel yang diuji positif 

mengandung E.coli dengan hasil 6,9 MPN/100 ml dan 1,1 MPN/100 ml. Sedangkan 

untuk air yang digunakan penjamah, seluruhnya terdeteksi negatif mengandung 

E.coli. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh penjamah tidak mencuci 

tangan dengan sabun dan air mengalir dan seluruh penjamah tidak menggunakan 

alat khusus untuk mengambil bahan baku tebu. 3 dari 4 penjamah minuman masih 

menggunakan wadah air yang berasal dari wadah plastik sekali pakai, 2 penjamah 

tidak memiliki tempat sampah, serta 3 penjamah memiliki wadah penyimpanan 

batang tebu dalam kondisi terbuka. Kesimpulan yang didapatkan yaitu higiene 

sanitasi penjamah es tebu masih kurang baik dan ditemukan bakteri E.coli pada 

minuman es tebu. Saran penelitian ini sebaiknya penjamah dapat menjaga 

kebersihan diri, kebersihan peralatan pengolahan yang digunakan, dan kebersihan 

lingkungan sekitar tempat berjualan agar tetap bersih. 

 

Kata Kunci : E.coli, Es Tebu, Higiene Sanitasi 

Kepustakaan : 64 (2002-2023)  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Konsumsi makanan dan minuman yang aman merupakan hal yang perlu 

diperhatikan oleh produsen dan konsumen, seiringan dengan meningkatnya 

kesadaran akan kesehatan terhadap pangan (Ariyanti & Suprapti, 2016). 

Berdasarkan Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019, keamanan pangan 

diperlukan sebagai upaya pencegahan terhadap kemungkinan terjadinya cemaran 

pada pangan, baik yang berasal dari biologis, kimia, dan benda lain yang dapat 

mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia. Cemaran pangan 

terjadi ketika bahan yang tidak sengaja ada atau tidak dikehendaki masuk ke dalam 

makanan atau minuman, sehingga membuat makanan atau minuman tersebut tidak 

aman untuk dikonsumsi (Sadiku dkk., 2020).  

 Menurut WHO, minuman yang dikelola secara tidak tepat berisiko 

menyebarkan berbagai penyakit seperti diare, disentri dan penyakit lainnya. Hal ini 

disebabkan karena terjadinya kontaminasi pada minuman. Selain itu, sanitasi yang 

buruk dan kebersihan individu yang kurang baik juga menjadi faktor kemungkinan 

terjadinya diare dan penyakit lain (WHO, 2022). Dinas Kesehatan Provinsi 

Sumatera Selatan mencatat pada tahun 2022 jumlah kejadian diare di Kota 

Palembang sebanyak 25.356 kasus, dimana mengalami penurunan dari tahun 

sebelumnya yaitu sebanyak 30.318 kasus di tahun 2020 (BPS Sumsel, 2023). 

Kontaminasi pada minuman dapat menjadi ancaman bagi kesehatan dikarenakan 

sebagian besar konsumen tidak sadar akan keamanan, kualitas, dan kebersihan 

minuman (Khan dkk., 2015). Salah satu minuman yang berisiko tinggi 

terkontaminasi adalah minuman yang dijual di pinggir jalan. 

 Es tebu merupakan satu dari sekian jenis minuman yang banyak ditemukan 

di pinggir jalan ataupun di tempat keramaian. Minuman yang memiliki rasa manis 

dan menyegarkan ini biasanya dijual menggunakan gerobak dengan mesin 

penggiling tebu sebagai alat pemeras airnya dan biasanya disajikan dalam 

gelas/kantong plastic (Sukawaty dkk., 2016). Cara pengolahan minuman ini sangat 

sederhana, namun kemungkinan tercemar oleh bakteri seperti E.coli lebih besar 
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sejak tahap produksi sampai dengan tahap akhir ke tangan konsumen (Sulemi, 

2022) .  

 Penelitian yang dilakukan oleh Simanjuntak dkk (2018) dimana dari 30 

sampel air tebu yang telah diuji, semuanya mengandung bakteri E.coli dengan rata-

rata kandungan E.coli sebesar 529,00(±762,17) MPN/100 ml. E.coli merupakan 

bakteri golongan coliform yang hidup dalam kotoran manusia dan hewan, atau 

disebut juga coliform fekal. Penyakit saluran pencernaan pada manusia seperti diare 

diakibatkan oleh E.coli (Brooker, 2012). Kontaminasi E.coli pada es tebu dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor, seperti pada air bersih, gerobak jualan, dan 

peralatan pengolahan. 

 Air bersih yang digunakan oleh pedagang es tebu biasanya berasal dari 

berbagai sumber, seperti dari air sumur, air PDAM (ledeng) dan air isi ulang. 

Sumber-sumber air ini rawan terkontaminasi oleh bakteri seperti E.coli yang 

disebabkan oleh beberapa faktor, diantaranya terjadi kebocoran pada jaringan pipa 

air dan penggunaan air secara berulang-ulang dalam bak pencucian (D. P. Lestari 

dkk., 2015).  

 Gerobak tempat berjualan es tebu dapat menyebabkan kontaminasi pada es 

tebu apabila dalam kondisi kotor dan tidak dibersihkan setelah digunakan, sehingga 

berisiko meningkatkan pertumbuhan bakteri (Ziku dkk., 2018). Sebagian besar 

penjual es tebu hanya meletakkan tebu di atas meja gerobak tanpa wadah, atau 

disimpan dalam wadah dalam keadaan terbuka. Tebu yang sudah dikupas tetapi 

disimpan dalam wadah terbuka dapat terkontaminasi oleh bakteri yang melekat 

pada permukaan gerobak dan debu yang ada di udara (Fauzi dkk., 2017). 

Penelitian oleh Riyanto & Abdillah (2012) didapati bahwa lap pengering 

peralatan makanan seringkali digunakan secara berulang-ulang, lalu disimpan 

ditempat terbuka yang memungkinkan terjadinya risiko kontaminasi debu, lalat, 

maupun droplet pengolah makanan. Peralatan makanan yang tidak memenuhi 

syarat mempunyai risiko 4,5 kali mengandung E.coli dibandingkan dengan 

peralatan makanan yang memenuhi syarat. 

 Cemaran E.coli selain dapat ditemukan di beberapa faktor seperti bahan 

baku, gerobak, dan peralatan pengolahan, dapat juga ditemukan pada kebersihan 

diri penjamah es tebu, hal ini dikarenakan kurangnya pemahaman dan kesadaran 
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akan menjaga kebersihan diri sendiri saat mengolah dan menyajikan minuman. 

Istiani & Agustiani (2021) dalam penelitiannya menemukan bahwa penjamah yang 

kurang baik berpeluang 7 kali adanya bakteri E.coli dibandingkan dengan penjamah 

baik. Ini disebabkan karena sebagian besar penjamah makanan tidak mencuci 

tangan pada saat mengolah dan menyajikan makanan. Selain itu, pakaian yang 

terkena debu ataupun kotoran lain berisiko menjadi sumber pencemaran bagi 

makanan yang dijual di pinggir jalan.    

 Keadaan lingkungan bisa mempengaruhi kondisi masyarakat dan banyak 

penyakit yang berawal dari faktor-faktor lingkungan (Wahyuni dkk., 2022). Pasar 

16 Ilir merupakan pusat perdagangan yang sangat penting di Kota Palembang, 

dimana banyak pedagang berjualan dan kondisinya sangat ramai, banyak pedagang 

minuman di sepanjang jalan, salah satunya pedagang minuman es tebu. Minuman 

es tebu yang dijual di sepanjang jalan pasar ini rawan terkontaminasi oleh bakteri 

akibat sanitasi lingkungan pasar yang kurang baik dan kebersihan penjamah yang 

kurang diperhatikan. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk menganalisis higiene 

sanitasi dan kandungan E.coli pada es tebu di Jalan Pasar 16 Ilir Palembang. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan hasil pengamatan langsung di lapangan, banyak ditemukan 

pedagang es tebu berjualan di sekitar Pasar 16 Ilir Palembang. Lokasi berjualan es 

tebu yang berada di pinggir jalan membuat minuman tersebut rawan terpapar oleh 

cemaran, baik yang berasal dari biologis, kimia, maupun fisik. Hal itu terjadi karena 

sanitasi lingkungan pengolahan minuman yang buruk dan kebersihan penjamah 

minuman yang kurang baik sehingga berisiko mendatangkan berbagai penyakit, 

seperti diare. Dinas Kesehatan Provinsi Sumatera Selatan mencatat pada tahun 2022 

jumlah kejadian diare di Kota Palembang sebanyak 25.356 kasus, dimana 

mengalami penurunan dari tahun sebelumnya yaitu sebanyak 30.318 kasus di tahun 

2020 (BPS Sumsel, 2023).  

E.coli merupakan bentuk dari cemaran biologis yang dapat membahayakan 

manusia, sebab keberadaannya yang mudah ditemukan pada makanan atau 

minuman yang tidak disimpan dan diolah dengan baik membuatnya menjadi 

sumber bahaya bagi kesehatan. Berdasarkan permasalahan di atas, maka penulis 
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ingin menganalisis higiene sanitasi dan kandungan Escherichia coli pada es tebu di 

Jalan Pasar 16 Ilir Palembang. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk menganalisis higiene sanitasi dan kandungan Escherichia coli pada es 

tebu di Jalan Pasar 16 Ilir Pelembang. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menganalisis sanitasi air yang digunakan oleh penjamah pada minuman es 

tebu di Jalan Pasar 16 Ilir Palembang 

2. Menganalisis kondisi gerobak berjualan es tebu di Jalan Pasar 16 Ilir 

Palembang. 

3. Menganalisis kebersihan peralatan pengolahan es tebu di Jalan Pasar 16 Ilir 

Palembang. 

4. Menganalisis higiene penjamah minuman es tebu di Jalan Pasar 16 Ilir 

Palembang. 

5. Menganalisis keberadaan Escherichia coli pada minuman es tebu yang ada 

di Jalan Pasar 16 Ilir Palembang. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Penelitian Bagi Peneliti 

1. Memberikan pengalaman di lapangan bagi penulis yang merupakan 

penerapan dari teori-teori yang diperoleh selama mengikuti perkuliahan. 

2. Meningkatkan kemampuan dan keterampilan peneliti untuk melakukan 

penelitian dan penulisan karya tulis ilmiah. 

3. Sebagai masukan mengenai hal-hal apa saja yang telah diteliti sehingga 

digunakan sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya. 

1.4.2 Manfaat Penelitian Bagi Masyarakat 

1. Sebagai informasi dan bahan pertimbangan bagi masyarakat agar lebih 

berhati – hati dalam mengkonsumsi minuman jajanan. 
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2. Dapat memperluas pemikiran masyarakat tentang pentingnya higiene 

sanitasi dalam proses pengolahan minuman jajanan sehingga tidak 

terkontaminasi oleh bakteri E.coli. 

1.4.3 Manfaat Penelitian Bagi Instansi Pendidikan 

1. Memperluas wawasan mahasiswa Prodi Gizi Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya mengenai higiene sanitasi pengolahan 

minuman. 

2. Sebagai referensi bacaan untuk melakukan penelitian selanjutnya pada 

mahasiswa Prodi Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan di Pasar 16 Ilir Palembang untuk pengambilan sampel 

es tebu dan air yang digunakan penjamah minuman, wawancara informan dan 

observasi lapangan. Pemeriksaan bakteri Escherichia coli dilaksanakan di Balai 

Teknik Kesehatan Lingkungan Dan Pengendalian Penyakit (BTKL-PP) Kelas I 

Palembang. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan pada bulan April 2023-Juni 2024. 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Jenis penelitian ini adalah penelitian kualitatif dengan ruang lingkup materi 

mengenai higiene sanitasi dan kandungan Escherichia coli pada es tebu di Jalan 

Pasar 16 Ilir Palembang. 
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