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Abstrak

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui keamamaakanan jajanan yang disajikan di lingkungan kampus
Universitas Indonesia (Ul) Depok. Invest&sicherichia coli(E. coli) dijadikan indikator kualitas sanitasi dan higiene
pengelolaan makanan oleh penjamah makanan. Panéfiii menggunakan desain potong lintang. Objelgasratan
dalam penelitian ini adalah penjamah makanan peiilgpstempat penjualan makanan di lingkungan karupuepok.
Wawancara dilakukan terhadap 173 penjamah makamameriksaan sampel makanan dan minuman juga dédakuk
terhadap 173 sampel. Pemeriksaan laboratorium uditak pada laboratorium mikrobiologi Fakultas Keseha
Masyarakat Ul Depok, dengan menghitungst probable numb&MPN) E. coli ditemukan lebih dari separuh 59,54%
sampel makanan jajanan terkontaminasicoli. Faktor jenis perlakuan terhadap sayuran dan lpemaasakan biji-
bijian/beras adalah faktor yang paling berhubungahadap kontaminadt. coli pada penyajian makanan jajanan.
Mencuci sayuran dengan air tidak mengalir atauktigi@ncuci sayuran, 5 kali lebih berisiko terhadaptaminasiE.

coli pada penyjian makanan jajanan. Pemasakan bigiAfjeras dengan waktu kurang dari 15 menit bertgkuadap
kontaminasiE. coli pada penyajian makanan jajanan. Disarankan unglakmkan sosialisasi dan pengawasan secara
rutin terhadap penajmah makanan dalam pengolahkanaa.

Abstract

The Relationships between Selection and Processing Food with Escherichia coli Contaminant on Food Stall
Serving. Escherichia coliin food stalls surrounding the X Campuss in Depgdar 2012. The research conducted to
examine food safety, which were served in surraupdhe campus X in DepoEscherichia coli(E. coli) existence
was used to indicate the quality of hygiene andtathon of the food that was served. Using the sreectional method,
the research examined the persons who served ddetddoe sold in the food stalls in the campus.r@heere 173 food
servers chosen as the respondents from 10 diffesedtstalls around the university. The existentcE.ccoli examined
in the microbiology laboratory in the Faculty oftfic Health. Using the most probable number (MPNXtmod found
that 59.54% of the food served in the campus wengarninatede. coli. Factors affecting the existencemfcoli were
the raw materials (vegetables) treated and theHeofgcooking of the materials (rice/beens). Therioper treatment
such as washing with no running water or even uhegs/egetables had 5 times risk of thecoli contamination.
Cooking less than 15 minutes was also more risky ttooking more than 15 minutes. As a result,ishigry important to
find a method to improve knowledge and to incrgasetical skills in food safety. Furthermore, ifstresearch area may
give contribution to avoie. colicontamination which will prevent unnecessary ilfhamong students in the campuss.

Keywords: choose, contamination, E. coli, handlirayy food

Pendahuluan memasak, pendinginan, pengemasan, dan penyajiarasec
dingin, panas atau biaSaangkah awal adalah pengadaan
Tahapan yang umum dilakukan dalam pengelolaan bahan makanan yaitu pada saat pembelian. Padaatangk
makanan oleh penjual adalah pengadaan bahan makananini yang harus menjadi perhatian dalam keamanan
penyimpanan bahan makanan, persiapan memasaks prosemakanan adalah pemilihan bahan makanan yang aman
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untuk dikonsumsi baik secara fisik, kimia dan miim yang diamati meliputi pemilihan buah-buahan, sayura
logis? Kontaminasi bisa saja terjadi pada bahan makanan biji-bijian/beras, ikan, ayam, daging sapi, teltahu,
yang dibeli. tempe, dan bahan makanan olahan pabrik. Variabel

pengolahan makanan yang diamati meliputi perlakuan
Beberapa penelitian menemukan bahwa makanan yangterhadap buah-buahan, sayuran, biji-bijian/berean,i
disajikan oleh penjual makanan di sekitar kampusike ayam, telur, tahu, tempe, bahan makanan olaharkpabr
tinggi untuk mengalami kontaminasi mikro-biologis. penggunaan alat dalam meracik, dan kontak langsung
Penelitian pada sebuah dapur pusat pengolahan arakan tangan saat meracik bahan makanan.
sekolah di Argentina menemukan bahwa makanan yang
disajikan pada suhu ruang berisiko terkontamiBasillus Pengamatan dilakukan terhadap seluruh penjual raakan
cereus’ Penelitian yang dilakukan sebu&econdary jajanan yang berjualan di sembilan (9) fakultasams.,
Schooldi Nigeria, juga menemukan higiene yang masih dan tenda di lingkungan kampus Ul Depok. Sampel
buruk dalam pengelolaan alat masak dan mé&kan. yang diperiksa berjumlah 173 jenis makanan.
Penelitian lainnya yang dilakukan pada lingkungan
kampus di Nigeria menemukan bahwa sedikit sekali Sampel makanan diperoleh dengan cara membeli
penjual makanan memanaskan kembali sisa makananmakanan yang disajikan oleh penjual makanan Sampel
matang sebelum disajikd&nPenelitian yang pernah makanan minuman yang telah disajikan, diaduk merata
dilakukan di kantin Fakultas Kesehatan Masyarakat dalam wadah penyajian menggunakan sendok lalu diamb
Universitas Indonesia (FKM-UI) Depok menemukan sebanyak 50 grafh.Pengambilan sampel dilakukan
bahwa makanan dengan sambal adalah makanan yangsecara aseptik. Jika makanan jajanan disajikark tida
paling berisiko terkontaminagt. coli (90,15%)° Hal menggunakan sendok, maka makanan diaduk dengan
tersebut menunjukkan masih kurangnya keamanan menggunakan sendok yang digunakan untuk persiapan.
makanan yang disajikan. Mengonsumsi makanan yang Pemeriksaan dilakukan pada Laboratorium Mikrobiblog
terkontaminasi bakteri berisiko untuk menyebabkan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Indonesia
penyakit bagi konsumen. BakteH. coli hidup dan Depok.
berkembang di dalam saluran pencernaan hewan bbrdar

panas dan manusi@enemuan kontaminasi coli pada M etode pemeriksaan sampel makanan. Pemeriksaan
penyajian makanan jajanan ini diduga telah terjadi sampel makanan menggunakan metfiter membran
pencemaran yang bersumber dari eksKrétantaminasi Ada dua tahap pemeriksaan yang dilalui dalam metode

E. colidari ekskreta bisa terjadi melalui berbagai macam ini yaitu:
jalur, di antaranya melalui bahan dan cara pengolah
bahar® Risiko kontaminasi tersebut dapat dikurangi Persiapan sampel makanan: (a) Mempersiapkan alat
dengan cara mencuci bahan makanan sebelum diolahmedia agar dan larutan fisiologis yang telah digtasi;
lebih lanjut™® (b) Masing-masing sampel disiapkan sebanyak 10 gram
dalamplastic bag Proses penimbangan dan persiapan
Kontaminasi yang ditemukan dalam makanan yang sampel dilakukan secara aseptic; (c) Satu-persayped
disajikan mengindikasikan buruknya higiene padapah  makanan dihaluskan dalam masing-magastic bag
sebelumnya, mulai dari pemilihan bahan, penyimpanan menggunakan mortar; (d) Sampel makanan yang telah
sampai pengolahan. Oleh sebab itu dikembangkanlah dihaluskan dimasukan ke dalam Erlenmeyer 250 mL;
sebuah penelitian yang mengamati cara pemilihaarbah  (e) Selanjutnya diencerkan dengan larutan fisicld§o
makanan dan pengolahan makanan oleh penjual makananmL (pengenceran 1; (f) Sampel yang sudah diencerkan
jajanan di lingkungan kampus Universitas Indonesia 10* tersebut diambil sebanyak 10 mL menggunakan
(Ul) Depok. Tujuan khusus penelitian ini adalahimng pipet steril, lalu dimasukkan ke dalam erlenmeyar 1L
melihat hubungan antara cara pemilihan bahan makana berikutnya; (g) Larutan tersebut diencerkan lelaihjut
dan pengolahan makanan-minuman terhadap kontaminasidengan larutan fisiologis sampai 100 mL (pengemcera
E. coli pada penyajian makanan jajanan di lingkungan 10?); (h) Sampel yang sudah diencerkan® ldiambil

kampus Ul Depok. sebanyak 10 mL menggunakan pipet steril, lalu dikas
kan ke dalam erlenmeyer 250 mL berikutnya; (i)

M etode Pendlitian Larutan tersebut diencerkan lebih lanjut dengauntdar
fisiologis sampai 100 mL (pengenceranL0Pada

Desain dan sampel penelitian. Penelitian ini meng- tahap ini setiap sampel diencerkari*1@0? dan 1C.

gunakan desaipotong-lintang Faktor cara pemilihan Selanjutnya masing-masing sampel diproses filtrasi.
bahan dan pengolahan bahan makanan yang diamati

adalah kondisi pada saat penelitian dilakukan. akesii Proses filtrasi menggunakéitier membran (a) Masing-
dependen dalam penelitian ini adalah kontamiBasioli masing sampel makanan pengencerah 10° dan 10°
pada penyajian makanan jajanan. Variabel independen dipersiapkan; (b) Media agar yang telah disiapkaradg
penelitian adalah cara pemilihan bahan dan pengolah ke dalam cawan petsieril, lalu diratakan; (c) Keluarkan
bahan makanan. Variabel pemilihan bahan makanan membran dari paket steril, kemudian letakkan membra
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ke dalam rakitan corong secara aseptic; (d) Satsgia
sampel dituang ke dalam corong secara aseptik, lalu

Tabel 1. Persentase Karakteristik Responden

sampel dihisap sepenuhnya menggunakan vakum melalui
filter membran Pastikan seluruh sampel telah terhisap

melaluifilter membrane{e)filter membrandibilas dengan
larutan fisiologis steril, lalu dihisap menggunakeakum
dan pastikan larutan pembilas terhisap sepenuh@yaluin
filter membrane (f) Keluarkan membran dari rakitan
corong secara aseptik dan tempatkan ppeai disk
yang telah disediakan juga secara aseptic; (g) kkasu
filter membranke dalam inkubatori dengan suhu 36-37
°C selama 24-48 jam; (h) Kolo. coli akan terlihat
berwarna biru, selanjutnya dilakukan penghitungangh
koloni.

Analisis data. Analisis data menggunakan komputer.
Data dikelompokan menjadi data kategorik. Analisis
yang digunakan adalah analisis univariat untuk mag¢li

Karakteristik Per(i/(z)n tase
Jenis Kelamin:
Laki-laki 68,8
Perempuan 31,2
Pendidikan:
Tidak tamat Sekolah Dasar (SD) 26
Sekolah Dasar (SD) 24,3

distribusi persentase variabel independen dan diepen
Selanjutnya dilakukan analisis bivariat untuk matih
hubungan masing-masing variabel independen terhadap
variabel dependen. Uji yang digunakan adalahchiji
squaremenggunakan batas kemaknaan 0,06®,05).
Untuk mengetahui variabel independen yang paling
berhubungan dengan kontamin&sicoli pada penyajian
makanan, analisis multivariat yang digunakan adajah
logistic regresion

Penelitian ini merupakan bagian dari penelitian gyan
berjudul “Assessment Sertifikasi Laik Higiene dan
Sanitasi Kantin Sebuah Kampus”. Dana yang digunakan
bersumber dari Hibah Klastd€ompetensi Direktorat
Riset dan Pengabdian Masyarakat Universitas Ind@nes
tahun 2010.

Hasi| dan Pembahasan

Usia rata-rata responden adalah 35 tahun dengtangen
usia 17-64 tahun. Karakteristik umum respondemian
bisa dilihat pada Tabel 1.

Lebih dari separuh responden adalah laki-laki dan
umumnya berpendidikan setingkat sekolah dasar.hlLebi
dari separuh responden tidak pernah mengikutiipatat
tentang makanan.

Hasil pemeriksaan laboratoium menunjukkan bahwia leb
dari separuh (59,54%) sampel makanan dan minuman
yang diperiksa terkontamindsicoli(Gambar 1).

Sekolah Lanjutan Tingkat Pertama 22
Sekolah Lanjutan Tingkat Atas 37
Perguruan Tinggi 1,7
Pelatihan makanan:
Pernah 23,7
Tidak pernah 76,3
23,34% 40,46%
100,00% 1 '
0,00% . '
terkontaminasi tidak
E. coli terkontaminasi
E. coli

Gambar 1. Kontaminasi E. coli pada Penyajian M akanan
Minuman Jajanan

Cara pemilihan bahan bahan makanan olahan pabrik
terlihat berisiko tinggi. Hal ini disebabkan lebdari
separuh responden tidak mengamati hal-hal berikut:
pendaftaran bahan makanan di Kementerian Kesehatan,
kondisi kemasan, perubahan warna minuman di dalam
botol, tanggal kadaluarsa, segel penutup, dan merek
label yang ada pada kemasan.

Pada Tabel 2 terlihat bahwa hampir seluruh responde
melakukan cara pengolahan yang berisiko rendahdeph
jenis-jenis makanan yang diamati. Pengamatan diiaku
pada perlakuan responden terhadap bahan makanan
mentah, jenis perlakuan yang diberikan, dan lamdwa
memasak terhadap masing-masing bahan makanan,
selain buah.

Sebelum dilakukan analisis bivariat, dilakukan pahan
beberapa variabel terhadap kelompok berisiko tinggi

Pada Tabel 1 terlihat bahwa hampir seluruh cara yang terkontaminadt. coli dan tidak terkontamina&.
pemilihan bahan makanan bukan olahan pabrik yang coli. Hal ini dilakukan untuk menghilangkan sel yang
dilakukan responden berisiko rendah. Pengamatan dar bernilai nol sehingga hasil ujhi squaredan nilaiOdd
kondisi fisik bahan makanan yang sudah dibeli oleh Ratio (OR) dapat dibaca. Variabel-variabel tersebut
penjual makanan dan sudah berada dipersiapkan untukadalah pemilihan daging sapi, pemilihan tempe,
diolah pada masing-masing tempat penjual makanan perlakuan terhadap buah, perlakuan terhadap sayur,

jajanan. Penelitian ini tidak mengamati kondisi i@m
dan bakteri dari bahan makanan tersebut.

Makara J. Health Res.

perlakuan terhadap biji-bijian/beras, perlakuahadap
ayam, dan lama memasak ikan (Tabel 3).
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Hasil analisis bivariat secara statistik tidak manokan
hubungan yang bermakna antara masing-masing variabe

independen pemilihan bahan makanan terhadap konta-

minasi E. coli pada penyajian makanan dan minuman
jajanan di lingkungan kampus Ul Depok (Tabel 4).

Hasil analisis variabel pengolahan makanan secara
statistik ditemukan hubungan bermakna antara ada du
variabel terhadap kontaminaBi. coli pada penyajian
makanan dan minumaajanan, yaitu perlakuan terhadap
sayurp= 0,058 £<0,05) (OR: 3,262; Cl 95%; 1,048-
10,152) dan waktu memasak biji-bijian/bepss 0,053
(p<0,05) (OR: 0,270; ClI 95%; 0,067-1,083) (Tabel 5).

Hasil analisis multivariat menemukan bahwa secara
statistik kedua variabel tersebut memiliki hubungan
yang paling bermakna terhadap kontamingsi coli
pada penyajian makanan dan minuman jajanan di
lingkungan kampus Ul Depok. Faktor jenis perlakuan
terhadap sayuran sebelum dimasak memiliki hubungan
bermakna secara statistig= 0,015 (<0,05) (OR=
5,299; CI95%: 1,392-20,180) dan faktor waktu
memasak biji-bijianp=0,018 $<0,05) (OR= 0,139;
Cl95%: 0,027-0,712). Hal tersebut bermakna bahwa
jenis perlakuan yang berisiko tinggi terhadap samur
sebelum dimasak, lima kali lebih berisiko terhadap
kontaminasi E. coli pada penyajian makanan dan
minuman jajanan. Waktu memasak biji-bijian/beras
protektif terhadap kontamina&. coli pada penyajian
makanan dan minuman (Tabel 6).

Penelitian ini menemukan bahwa salah satu faktngya

berhubungan dengan kontaminBsicoli pada penyajian
makanan jajanan adalah perlakuan terhadap sayuran.

Tabel 2. Persentase Cara Pemilihan Bahan M akanan

% %

Cara Pemilihan bahan Berisiko Berisiko

Tinggi Rendah
Buah 24,28 75,72
Sayur 48,6 51,4
Biji-bijian/beras 34,1 65,9
Ikan 6,4 93,6
Ayam 30,1 69,9
Daging 0 100
Telor 8,1 91,9
Tahu 9,8 90,2
Tempe 0 100
Makanan olahan pabrik *74,6 25,4
Pemilihan bahan pabrik *73,4 26,6

Makara J. Health Res.

Tabel 3. Persentase Car a Pengolahan Bahan M akanan

% %

Cara pengolahan bahan Berisiko Berisiko
Tinggi Rendah
Buah
Pemberian Perlakuan 1,2 98,8
Jenis Perlakuan buah 6,4 93,6
Sayuran
Pemberian Perlakuan 1,2 98,8
Jenis Perlakuan 12,1 87,9
Waktu memasak 26 74
Biji-bijian/beras
Pemberian perlakuan 0 100
Jenis Perlakuan 0,6 99,4
Waktu memasak 5,8 94,2
Ikan
Pemberian Perlakuan 3,5 96,5
Jenis Perlakuan 4 96
Waktu memasak 0,6 99,4
Ayam
Pemberian Perlakuan 0 100
Jenis Perlakuan 5,8 94,2
Waktu memasak 15 85
Daging
Pemberian Perlakuan 0,6 99,4
Jenis Perlakuan 4,6 95,4
Waktu memasak 5,2 94,8
Telur
Pemberian Perlakuan 6,9 93,1
Jenis Perlakuan 5,2 94,8
Waktu memasak 9,2 90,8
Tahu
Pemberian Perlakuan 2,3 97,7
Jenis Perlakuan 2,9 97,1
Waktu memasak 6,9 93,1
Tempe
Pemberian Perlakuan 1,7 98,3
Jenis Perlakuan 1,7 98,3
Waktu memasak 2,9 97,1
Alat peracik 8,1 91,9
Kontak tangan 34,1 65,9

Sebagian kecil responden (12,1%) berisiko tingtama

memberikan perlakuan terhadap sayuran yaitu tidak
mencuci sayuran dengan air yang mengalir atau tidak
mencuci sayuran sebelum dimasak. Mencuci sayuran
menggunakan air tidak mengalir atau tidak mencuci
sayuran dikategorikan jenis perlakuan yang berisiko
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tinggi. Mencuci dengan air mengalir adalah salan sa  dahulu baik untuk dimakan langsung atau sebelum
cara yang aman untuk membersihkan sayuran sebelumdimasak:*°

dimasak. Kunci peningkatan keamanan makanan yang

kelima menyatakan bahwa dianjurkan mencuci buah- Salah satu sumber utama kontamin&sicoli adalah
buahan dan sayuran dengan air yang aman. Sayuransayuran yang terkontaminasi fekal. Hasil penelitian
segar bisa saja terkontaminasi mikroorganisme zdhu di Wisconsin menemukan 10,7% dari 89 areal pentania
kimia, oleh sebab itu sayuran segar harus diculeité yang diamati terkontamina&. coli. Pemberian pupuk

Tabel 4. Hubungan Variabel Pemilihan Bahan dan Pengolahan Makanan terhadap Kontaminasi E. coli pada Penyajian
M akanan Jajanan

Kontaminasi. coli
Variabel Tidak Ya Jumiah Vaﬁ’ue OR 95% ClI
n (%) n (%) n (%)

Pemilihan bahan
Pemilihan buah

Berisiko tinggi 26(61,9) 16(38,1) 42(100) 0,858 1,140  0,558-2,326
Berisiko rendah 77(58,8) 54(41,2) 131(100)

Pemilihan sayur
Berisiko tinggi 52 (61,9) 32(38,1) 84(100) 0,645 1,211 0,659-2,225
Berisiko rendah 51 (57,3) 38 (42,7) 89(100)

Pemilihan Biji-bijian/beras
Berisiko tinggi 35(59,3) 24(40,7) 59(100) 1,000 0,987 0,520-1,871
Berisiko rendah 68(59,6) 46(40,4) 114(100)

Pemilihan ikan
Berisiko tinggi 5(45,5) 6(54,5) 11(100) 0,250 0,544 0,159-1,858
Berisiko rendah 98(60,5) 64(39,5) 162(100)

Pemilihan Ayam
Berisiko tinggi 28(53,8) 24(46,2) 52(100) 0,406 0,716 0,371-1,381
Berisiko rendah 84(66,2) 51(37,8) 135(100)

Pemilihan daging
Berisiko tinggi 1 (50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69 (40,4) 171(100)

Pemilihan Telur
Berisiko tinggi 10(71,4) 4(28,6) 14(100) 0,508 1,774 0,533-5,900
Berisiko rendah 93(58,5) 66(41,5) 159(100)

Pemilihan Tahu
Berisiko tinggi 10(58,8) 7(41,2) 17(100) 1,000 0,968 0,350-2,677
Berisiko rendah 93(59,6) 63(40,4) 156(100)

Pemilihan Tempe
Berisiko tinggi 1 (50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69 (40,4) 171(100)

Bahan lainnya 1
Berisiko tinggi 49(59,8) 33(40,2) 2(100) 1,000 1,017 0,554-1,869
Berisiko rendah 54(59,3) 37(40,7) 91(100)

Bahan lainnya 2
Berisiko tinggi 3(75) 1(25) 4(100) 0,466 2,070 0,211-20,316
Berisiko rendah 100(59,2) 69(40,8) 169(100)

Makanan olahan pabrik
Berisiko tinggi 76(58,9) 53(41,1) 129(100) 0,914 0,903 0,448-1,820
Berisiko rendah 27(61,4) 17(38,6) 44(100)

Pemilihan Bahan pabrik
Berisiko tinggi 75(59,1) 52(40,9) 127(100) 0,968 0,927 0,465-1,848
Berisiko rendah 28(60,9) 18(39,1) 46(100)

Keterangan:OR= Odd Ratio, Cl: Confidence Interval
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Tabel 5. Hubungan Variabel Pengolahan M akanan terhadap Kontaminasi E. coli pada Penyajian M akanan Jajanan

Kontaminasi. coli

Variabel Ya Tidak Jumlah vaFI)ue OR 95% Cl
n (%) n (%) n (%)

Pengolahan makanan

Perlakuan buah
Berisiko tinggi 2 (66,7) 1(33,3) 3(100) 0,642 1,366 0,122-15,364
Berisiko rendah 101(59,4) 69(40,6) 170(100)

Jenis Perlakuan buah
Berisiko tinggi 8 (72,7) 3(27,3) 11 (100) 0,278 1,881  0,481-7,351
Berisiko rendah 95(58,6) 70(40,5) 162(100)

Perlakuan sayur
Berisiko tinggi 2 (61,9) 1(33,3) 3(100) 0,642 1,366 0,122-15,364
Berisiko rendah 101 (59,4) 69 (40,6) 170(100)

Jenis Perlakuan sayur
Berisiko tinggi 17 (81,0) 4(19,0) 21(100) 0,058 3,262 1,048-10,152
Berisiko rendah 86 (56,6) 66 (43,4) 152(100)

Lama pemasakan sayur
Berisiko tinggi 25 (55,6) 20(44,4) 45(100) 0,648 0,801 0,403-1,593
Berisiko rendah 78 (60,9) 50(39,1) 128(100)

Perlakuan Biji-bijian/beras
Berisiko tinggi 1(50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69(40,4) 171(100)

Jenis Perlakuan Biji-bijian/beras
Berisiko tinggi 1(50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69(40,4) 171(100)

Waktu memasak bijian
Berisiko tinggi 3(30,0) 7(70,0) 10(100) 0,053 0,270 0,067-1,083
Berisiko rendah 100(61,3) 63(38,7) 163(100)

Perlakuan ikan
Berisiko tinggi 3(50) 3(50) 6(100) 0,295 0,670 0,131-3,419
Berisiko rendah 100(59,9) 67(40,1) 167(100)

Jenis Perlakuan ikan
Berisiko tinggi 3(42,9) 4(57,1) 7(100) 0,250 0,495 0,107-2,283
Berisiko rendah 100(60,2) 66(39,8) 166(100)

Waktu memasak ikan
Berisiko tinggi 5(55,6) 4(44,4) 9(100) 0,531 0,842 0,218-3,252
Berisiko rendah 98(59,8) 66(40,2) 164(100)

Perlakuan daging
Berisiko tinggi 1(50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69(40,4) 171(100)

Jenis Perlakuan daging
Berisiko tinggi 6(75,0) 2(25,0) 8 (100) 0,301 2,103 0,412-10,734
Berisiko rendah 97(58,8) 68(41,2) 165(100)
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Kontaminasi. coli

Variabel Ya Tidak  Jumlah F =~ OR 95% Cl
n (%) n (%) n (%)
Pengolahan makanan
Lama memasak daging
Berisiko tinggi 5(55,6) 4(44.,4) 9(100) 0,531 0,842 0,218-3,252
Berisiko rendah 98(59,8) 66(40,2) 164(100)
Perlakuan ayam
Berisiko tinggi 1 (50) 1(50) 2(100) 0,647 0,676 0,042-10,998
Berisiko rendah 102(59,6) 69 (40,4) 171(100)
Jenis Perlakuan ayam
Berisiko tinggi 5 (50) 5(50) 10(100) 0,376 0,663 0,185-2,382
Berisiko rendah 98(60,1) 65(39,9) 163(100)
Waktu memasak ayam
Berisiko tinggi 12 (46,2)  14(53,8) 26(100) 0,196 0,527 0,228-1,222
Berisiko rendah 91(61,9) 56 (38,1) 147(100)
Perlakuan Telur
Berisiko tinggi 17(65,4) 9(34,6) 26(100) 0,658 1,340 0,560-3,204
Berisiko rendah 86(58,5) 61(41,5) 147(100)
Jenis Perlakuan Telur
Berisiko tinggi 18(60,0) 12(40,0) 30(100) 1,000 1,024 0,458-2,285
Berisiko rendah 85(59,4) 58(40,6) 143(100)
Waktu memasak Telur
Berisiko tinggi 6(37,5) 10(62,5) 16(100) 0,106 0,371 0,128-1,073
Berisiko rendah 97(61,8) 60(38,2) 157(100)
Perlakuan Tahu
Berisiko tinggi 2(50) 2(50) 4(100) 0,534 0,673 0,093-4,896
Berisiko rendah 101(59,8) 68(40,2) 169(100)
Jenis Perlakuan Tahu
Berisiko tinggi 96(58,8) 65(41,2) 161(100) 0,579 1,055 0,321-3,468
Berisiko rendah 7(59,6) 5(40,4) 12(100)
Waktu memasak Tahu
Berisiko tinggi 7(58,3) 5(41,7) 12(100) 0,579 0,948 0,288-3,116
Berisiko rendah 96(59,6) 65(40,4) 161(100)
Perlakuan Tempe
Berisiko tinggi 2 (66,7) 1(33,3) 3(100) 0,642 1,366 0,122-15,364
Berisiko rendah 101(59,6) 69 (40,4) 170(100)
Jenis Perlakuan Tempe
Berisiko tinggi 99 (59,3) 68(40,7) 167(100) 0,535 0,728 0,130-4,086
Berisiko rendah 4(66,7) 2 (33,3) 6(100)
Waktu memasak Tempe
Berisiko tinggi 4 (80) 1(20) 5(100) 0,326 0,788 0,305-25,484
Berisiko rendah 99(58,9) 69 (41,1) 168(100)
Alat peracik
Berisiko tinggi 6(42,9) 8(57,1) 14(100) 0,297 0,479 0,159-1,448
Berisiko rendah 97(61) 62(39) 159 (100)
Kontak tangan
Berisiko tinggi 63(55,3) 51(44,7) 114(100) 0,153 0,587 0,304-1,134
Berisiko rendah 40(67,8)  19(40,8) 59(100)
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Tabel 6. Hasil Analisis Akhir Multivariat Variable Pemilihan dan Pengolahan Bahan Makanan yang Paling Berhubungan
dengan K ontaminasi Escherichia coli pada Penyajian M akanan Jajanan

Variabel pengolahan bahan B p value OR 95% ClI
Jenis perlakuan sayuran 1,668 0,015 5,299 1,392-20,180
Lama pemasakan biji-bijian/beras -1,974 0,018 0,139 0,027-0,712
Konstanta -0,026 0,974 0,974

Keterangan: n= Jumlah pengamataR= Odd Ratio, Cl: Confidence Interval

kandang yang berasal dari kotoran ternak pada @ayur makanan jajanan yang terkontamingsicoli, beberapa
yang sedang tumbuh, bisa menjadi sumber kontaminasi di antaranya adalah menu yang menggunakan nasi, yai
E. coli pada sayuralf** Penelitian di Ceko menemukan  nasi goreng sebesar (1,2%), nasi gulai sebesa¥)0,6
kontaminasiE. coli pada 26,4% sayuran dan biji-bijian  nasi kuning sebesar (0,6%), nasi pecel sebesa¥)0,6
yang dijual di pasaraiPenelitian di Colorado menemukan nasi putih sebesar (0,6%) dan pecel ayam kremes
hubungan yang bermakna antara penggunaan air tambaksebesar (0,6%). Dari 17 jenis menu yang menggunakan
untuk irigasi dengan kontaminaki coli pada sayuran nasi, hanya 3 jenis menu yang waktu memasaknya di
jenis bayam pascapan&hHal ini menunjukkan bahwa bawah 15 menit. Lama memasak berkaitan dengan suhu
sayuran dan biji-bijian/beras berisiko tinggi melaga yang dicapai dalam memasak makanan. Semakin lama
kontaminasiE. coli, sejak dari proses penanamannya. makanan dimasak akan semakin tinggi suhu yangalicap
Penelitian ini tidak mengamati kontamin&sicoli pada
sayuran mentah. Sehingga tidak diketahui dengath pas Penelitian ini tidak mengamati suhu memasak beras/
kemanan sayuran mentah dari kontamiiagioli. biji-bijian. Akan tetapi suhu memasak untuk jenésds

diduga sudah memenuhi syarat, karena untuk nasi suh
Tahap pencucian sayuran mentah dengan menggunakanyang diperlukan >70 °C dan waktu memasak lebih dari
air mengalir merupakan salah satu cara untuk memini 15 menit. Berdasarkan pengamatan proses penyajian
malisir kontaminast® Jika sayuran mentah tidak dicuci  untuk menu-menu tertentu yang berbahan dasar beras
atau tidak dicuci dengan benar, maka kontaminasjya terlihat bahwa ada beberapa pola penydjizhSetelah
terdapat dalam sayuran bisa terbawa sampai prosesnasi dimasak pada pagi hari, lalu disimpan secanap
memasak, jika sayuran tersebut diolah dengan cara menggunakan pemanas nasi, jika ada pembeli akan
dimasak. Kontaminasi tersebut bisa sampai padgtaha disajikan bersama lauk sesuai pesanan; 2) Setelsih n
penyajian, jika sayuran tersebut disajikan mehfatoses dimasak pada pagi hari, lalu disimpan dalam termos
pencucian bahan sayuran yang benar bisa menurunkannasi, jika ada pembeli akan disajikan bersama lauk
risiko terhadap kesehatdhPada penelitian ini sebagian  sesuai pesanan; Setelah nasi dimasak pada pagi hari
penjual makanan jajanan tidak mencuci sayuran denga lalu disimpan dalam termos nasi, dan dimasak kembal
air mengalir atau tidak melakukan pencucian sama jika ada pesanan untuk jenis menu seperti nasingore
sekali. Perlakuan yang tidak aman ini berisiko kntu lalu disajikan; Setelah nasi dimasak, lalu disimpan
terjadinya transmisi fekal melalui sayuran terhadap dalam suhu ruang (tidak menggunakan penyimpanan
makanan jajanan yang disajikan, terutama jika sayur secara panas) dan dimasak kembali jika ada pesanan
disajikan7r£elgtah atau suhu pemasakan yang tidak ama untuk jenis menu seperti nasi goreng, lalu disajika
(<70 °C).

Mengacu kepada empat pola tersebut di atas terlihat
Faktor lain yang juga berhubungan dengan kontaminas bahwa untuk jenis penyimpanan menggunakan termos
E. coli pada penyajian makanan adalah waktu memasak dan suhu ruang bisa dikategorikan berisiko tingan d
biji-bijian/beras. Jika dilihat dari waktu memasgdng sedang. Hal ini didasari pemikiran bahwa untuk pany
berisiko tinggi untuk biji-bijian/beras hanya setaag panan menggunakan termos, setiap kali termos nasi
kecil saja yaitu 5,8%. Akan tetapi dari sebagiarabe dibuka untuk menyajikan menu, akan terjadi penununa
responden yang berisiko rendah waktu memasaknya, suhu nasi di dalam termos. Jika penurunan suhekters
ditemukan 61,3% kontamina&i. coli pada penyajian mencapai zona suhu berbahaya yaitu antara 4-60 °C
makanan jajanan. Suhu pemasakan yang aman adalahmaka akan memungkinkan untuk terjadinya pertumbuhan
>70 °CX® dan perkembangan mikroorganisme pada nasi. Jika nas

yang sudah matang disimpan pada suhu ruang juga aka
Penelitian ini menemukan 129 jenis menu makanan dan berisiko untuk terjadi pertumbuhan dan perkembangan
minuman, 17 di antaranya adalah menu makanan yang mikroorganime di dalamnya. Umumnya nasi yang akan
menggunakan nasi. Umumnya (52,9%) menu yang ada digoreng disimpan dalam suhu ruang atau didinginkan
menggunakan nasi putih, sebesar 5,8% nasi kunarg, d terlebih dahulu sebelum di goreng. Jika nasi terseb
sebesar 38,9% nasi goreng. Bila diamati dari 59,54% dimasak atau dipanaskan kembali dengan suhu yang
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tidak aman(<70 °C) maka menu nasi goreng yang Daftar Acuan
disajikan berisiko untuk kontaminasg. coli.”
KontaminasiE. coli bisa terjadi melalui peralatan yang
digunakan untuk menyimpan nasi putih sebelum
digoreng atau melalui tangan penyaji makanan yang
terkontaminasiE. coli, sehingga jika digoreng dengan
suhu yang tidak aman (<70 °C) atau kurang dari (<)5
makaE. coliyang ada pada nasi tidak tereliminasi. Hal
ini disebabkanE. coli akan berhenti pertumbuhannya
pada suhu <8 °C atau >45 “€Jika makanan dimasak technology. Book 15, ' ed. Cambridge, UK: The Royal
dalam waktu kurang dari 15 menit, besar dugaan suhu Society of Chemistry, 2001.
aman (70 °C) yang harus dicapai dalam pemasakan 3. Tessi MA, Aringoli EE, Pirovani ME, Vincenzini Z\
tidak tercapat:'® Hal ini diduga menjadi penyebab Sabbag NG, Costa SC, et al. Microbiological quasity!
meskipun lama pemasakan beras/biji-bijian berisiko safety of ready-to-eat cooked foods from a cemteali
rendah, namun berisiko terhadap kontamirtsicoli Zigool kitchen in Argentinal. Food Prot 2002;65(4):636-
pada pe_nyajian makanan jajanan, karena did_uga.ada4 Mus.a Ol, Akande TM. Food hygiene practices afdfo
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