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ABSTRACT 

Black sticky rice ice is a traditional drink that is in great demand by the public and 

has the potential as a source of disease transmission is in the process of processing not 

using proper hygiene sanitation. The purpose of this research is to determine the content of 

Escherichia coli, Salmonella sp., and Shigella sp. in black sticky rice ice. The research was 

conducted by planting Escherichia coli on EMBA and planting Salmonella sp., and Shigella 

sp. on SSA. The technique used is the spread method. The results of this study indicate that 

samples 1, 2, 5 and, 6 contain Escherichia coli exceeding the threshold. Samples 1, 5 and, 

6 contained Salmonella sp., and Shigella sp. exceed the provisions. Microbiological 

requirements of drinks based on PerBPOM RI No. 13 of 2019 is the maximum total 

Escherichia coli, which is < 3 colonies/ml and 0 colonies/25ml (negative) for Salmonella 

sp., and Shigella sp. So, it can be concluded that 4 out of 6 samples of black sticky rice ice 

in Malang City do not meet the criteria for a drink that is fit for consumption based on 

PerBPOM RI No. 13 of 2019. 
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ABSTRAK 

Es tape ketan hitam merupakan minuman tradisional yang sedang diminati oleh 

masyarakat. Es tape ketan hitam berpotensi sebagai sumber penularan penyakit jika dalam 

proses pengolahan, penyimpanan, penyajiannya tidak memperhatikan higiene dan sanitasi 

yang benar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan bakteri Escherichia 

coli, Salmonella sp., dan Shigella sp. pada es tape ketan hitam. Penelitian dilakukan 

dengan melakukan penanaman bakteri Escherichia coli pada media EMBA dan 

penanaman bakteri Salmonella sp., dan Shigella sp.  pada media SSA. Teknik yang 

digunakan berupa teknik spread plate atau metode sebar. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa pada sampel 1, 2, 5 dan 6 mengandung Escherichia coli melebihi ambang batas. 

Kemudian sampel 1, 5 dan 6 mengandung Salmonella sp., dan Shigella sp. melebihi 

ketentuan. Persyaratan Mikrobiologis minuman jajanan berdasarkan PerBPOM RI No. 

13 tahun 2019 adalah maksimum total bakteri Escherichia coli yaitu < 3 koloni/ml dan 0 

koloni/25ml (negatif) untuk Salmonella sp., dan Shigella sp. Sehingga dapat disimpulkan 

mailto:*ainurrofieq@yahoo.co.id


 

https://jurnal.biounwir.ac.id/index.php/mangiferaedu | 170  

 

Jurnal Mangifera Edu, Volume 6, Issue 2,  January 2022, 169-181 

 

bahwa 4 dari 6 sampel es tape ketan hitam di Kota Malang tidak memenuhi kriteria 

minuman layak konsumsi berdasarkan berdasarkan PerBPOM RI No. 13 tahun 2019. 

 

Kata Kunci: Escherichia coli, Es tape ketan hitam, Salmonella sp., Shigella sp. 

 

PENDAHULUAN 

Kesehatan merupakan hal yang mahal dan hampir setiap orang rela mengeluarkan   

lebih banyak uang untuk mendapatkan kesehatan dan pemulihan. Salah satu faktor yang 

mempengaruhi kesehatan manusia berasal dari makanan dan minuman yang mereka 

konsumsi. Makanan dan minuman yang baik untuk dikonsumsi adalah makanan yang sehat, 

bergizi, dan bebas dari kontaminasi mikroorganisme dan bahan kimia berbahaya. Menurut 

Undang-Undang RI No. 7 Tahun 1996, Keamanan pangan adalah upaya untuk mencegah 

kemungkinan kontaminasi makanan oleh organisme, bahan kimia, dan benda lain yang dapat 

mengganggu dan membahayakan kesehatan manusia. 

Salah satu penyakit akibat kelalaian manusia dalam menjaga sanitasi makanan dan 

minuman yang dikonsumsi adalah diare. Penyebab diare yang paling umum adalah diare 

infeksius, yang disebabkan oleh virus, bakteri, dan parasit. Menurut Musyayadah & 

Adiningsih (2019). Penyebab utama dari penyakit diare sendiri adalah adanya kontaminasi 

biologis atau kontaminasi faktor patogen termasuk virus, bakteri, dan parasit pada makanan 

dan minuman yang kita konsumsi. Rahayuningsih et al., (2017) menegaskan bahwa 

penyebab utama penyakit diare adalah infeksi bakteri patogen yang masuk ke dalam tubuh 

manusia. Pendapat  Puspitasari & Mukono (2013) mengatakan bahwa penyakit diare adalah 

penyakit yang dapat disebabkan oleh bakteri yang bertransmisi melalui air seperti 

Escherichia coli, Salmonella sp. (non thypoid), dan Shigella sp.  

Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri fekal yang keberadaannya dijadikan 

indikator pencemaran makanan maupun minuman. Hal tersebut sejalan dengan pendapat 

Yunus et al., (2010) bahwa Escherichia coli juga menjadi salah satu indikator terjadinya 

pencemaran makanan yang dapat menyebabkan penyakit akibat makanan (food borne 

diseases). Menurut Ningrum & Sulistyorini (2019), juga mengatakan bahwa bakteri 

Escherichia coli di dalam air erat kaitannya dengan adanya bibit penyakit. Bakteri 

Salmonella sp. umumnya ditularkan ke manusia melalui konsumsi minuman atau makanan 

yang terkontaminasi. Gejala infeksi Salmonella sp. biasanya muncul 12-72 jam setelah 

infeksi dan meliputi demam, sakit perut, diare, mual dan kadang muntah (Fhitryani et al., 

2017). Bakteri Shigella sp. merupakan jenis bakteri penyebab diare akut. Menurut Aini 

(2018), diare yang dikeluarkan akibat Shigella sp. dapat bercampur dengan lendir dan darah.  
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Penyakit diare sangat erat kaitannya dengan kebersihan dan sanitasi makanan. Mutu 

higienis makanan jajanan yang rendah disebabkan perilaku orang yang mengolahnya, 

umumnya tidak memenuhi syarat kesehatan, kebersihan lingkungan, ketersediaan sarana 

penunjang, dan kondisi bahan baku. Buruknya proses pengolahan makanan maupun 

minuman dipengaruhi oleh faktor lingkungan dan juga faktor perilaku, yaitu kebersihan 

dalam proses pengolahannya merupakan pemicu utama penyakit diare (Riyanto & Abdillah, 

2012). 

Saat ini di Indonesia budaya jajan menjadi bagian dari keseharian hampir semua 

kelompok usia maupun kelas sosial. Selain praktis dan mudah didapat, makanan jenis ini 

umumya memiliki harga yang terjangkau, memiliki rasa yang lezat serta disajikan dengan 

cepat. Semakin berkembangnya zaman, semakin beragam pula jenis minuman yang 

dijajakan oleh pedagang baik di perkotaan maupun di pedesaan. Kendati demikian minuman 

jajanan tersebut juga berisiko terhadap kesehatan. Hal ini disebabkan oleh proses pembuatan 

yang sering tidak higienis (Hidayah et al., 2017). Tak hanya itu minuman tersebut seringkali 

dijajakan di pinggir jalan atau tempat keramaian yang potensi cemaran biologisnya juga 

tinggi. 

Salah satu minuman jajanan yang saat ini sedang ramai peminatnya di Kota Malang 

adalah es tape ketan hitam. Terjadinya kontaminasi silang dengan mikroorganisme patogen 

rentan terjadi pada makanan dan minuman yang dijual di pinggir jalan, seperti pada es tape 

ketan hitam (Abduh & Salim, 2019; Audia & Handayani, 2017). Es tape yang terkontaminasi 

tak jarang membuat keracunan, bahkan menyebabkan konsumen menderita sakit dan 

meninggal (Gunawan, 2018; Supriadi, 2018). Dengan kondisi kota Malang yang panas, es 

tape ketan hitam merupakan pilihan tepat untuk dijadikan pemuas dahaga. Es tape ketan 

hitam sendiri merupakan es yang terbuat dari santan kelapa, tape ketan hitam, sirup serta 

terdapat tambahan roti tawar di atasnya yang kemudian didinginkan di freezer (lemari es) 

tanpa dicampur dengan es balok/es batangan. Tempat penjualan es tape ketan hitam berada 

di pinggiran jalan raya dan daerah keramaian seperti lingkungan pasar maupun di sekitar 

sekolah yang mana pada tempat tersebut sangat rawan sekali terjadinya kontaminasi mikroba 

apabila dalam penyajian dan pengolahan tidak dilakukan secara higienis. Proses 

pengolahannya es tape ketan hitam masih dilakukan secara tradisional sehingga ke 

higienisannya belum terjamin dan kemungkinan terkontaminasi sangat besar. Oleh karena 

itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan bakteri Escherichia coli, 

Salmonella sp., dan Shigella sp. pada es tape ketan hitam di Kota Malang. Hasil penelitian 
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ini dapat memberikan gambaran dan pengetahuan kepada masyarakat untuk lebih berhati-

hati dalam memilih makanan maupun minuman pinggir jalan yang akan dikonsumsi. 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

Penelitian yang akan dilakukan yaitu menganalisis kandungan bakteri Escherichia 

coli, Salmonella sp., Shigella sp. dan menghubungkannya dengan tingkat perilaku 

kebersihan pedagang es tape ketan hitam di Kota Malang. Penelitian ini dilaksanakan pada 

Bulan Juli 2021 di Kota Malang dan Laboratorium Biomedik Fakultas Kedokteran 

Universitas Muhammadiyah Malang. 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh pedagang es tape ketan hitam yang berada 

di Kota Malang. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini dipilih dengan menggunakan 

Teknik Cluster Random Sampling. Kota Malang merupakan kota di Jawa Timur yang terdiri 

atas lima kecamatan. Dari populasi seluruh pedagang es tape ketan hitam di Kota Malang 

dipilih tiga kecamatan yang berbeda dan pada setiap kecamatan dipilih dua pedagang es tape 

ketan hitam. Pemilihan tiga kecamatan tersebut berdasarkan sebaran penjual es tape keta 

hitam dominan di tiga kecamatan tersebut. Selanjutnya dari masing-masing es tape ketan 

hitam yang telah didapatkan tersebut diambil untuk dijadikan sampel perlakuan. Kemudian 

dari setiap es tape ketan hitam diberi dua kali pemeriksaan yaitu pemeriksaan kandungan 

Escherichia coli, dan pemeriksaan kandungan Salmonella sp., dan Shigella sp. 

Media SSA (Salmonella Shigella Agar) merupakan media selektif yang dapat 

menumbuhkan bakteri Salmonella dan Shigella. Sedangkan Media EMBA merupakan media 

selektif yang dapat menumbuhan bakteri Escherichia coli. Adapun tahapan yang perlu 

dilakukan untuk analisis kandungan bakteri Salmonella sp. pada media SSA dan kandungan 

bakteri Escherichia coli pada media EMBA dengan teknik Spread Plate (metode sebar). 

a. Langkah-langkah Pembuatan Media Agar 

Media SSA sebanyak 18,9 g dicairkan dengan aquades 330 ml dan media EMBA 

sebanyak 11,8 g dicairkan dengan aquades 330 ml. Kemudian diaduk sampai larut dan 

dipanaskan hingga mendidih. Setelah mendidih lalu disterilkan dan dituangkan ke cawan 

petri hingga media padat.  

b. Langkah-langkah Analisis Kandungan Bakteri  

Analisis kandungan bakteri diawali dengan menyiapkan alat dan bahan dengan 

disterilkan terlebih dahulu, kemudian menimbang sampel sebanyak 1 gr. Menghomogenkan 

sampel dengan larutan aquades sebanyak 9 ml dan dihomogenkan menggunakan vortex, 

memasukkan kapas lidi pada sampel, kemudian menyebarkan kapas lidi pada media SSA 
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yang telah padat dan juga menyebarkan sampel pada media EMBA dengan kapaslidi yang 

lainnya. Teknik yang digunakan merupakan metode Spread plate di dalam alat inokulasi. 

Cawan petri kemudian ditutup menggunakan plastic wrap. Dilanjutkan memasukkan cawan 

petri ke dalam inkubator dengan suhu 37oC selama 24 jam. Langkah akhir adalah mengamati 

adanya cemaran bakteri pada media masing-masing. 

 Pada penelitian ini data ditabulasikan dengan menganalisis data secara deskriptif 

dengan melakukan pemeriksaan kandungan bakteri Escherichia coli, bakteri Salmonella sp. 

dan bakteri Shigella sp.  pada permukaan medium agar SSA dan EMBA. Hasil yang 

didapatkan akan dibandingkan persyaratan mikrobiologis minuman jajanan berdasarkan 

PerBPOM RI No. 13 tahun 2019 adalah maksimum total bakteri Escherichia coli yaitu < 3 

koloni/ml dan 0 koloni/25ml (negatif) untuk Salmonella sp., dan Shigella sp. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 22-24 Juli 2021 di Laboratorium Biomedik 

Universitas Muhammadiyah Malang, hasil penelitian menguji kandungan Escherichia coli, 

Salmonella sp., dan Shigella sp. pada es tape ketan hitam. 

Hasil penelitian pemeriksaan kandungan bakteri Escherichia coli pada es tape ketan 

hitam di Kota Malang yang telah dilakukan didapatkan hasil pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan Bakteri Escherichia coli pada es tape ketan hitam pada enam 

pedagang di Kota Malang 

Sampel  

Total Escherichia coli (cfu/ml) 

Rerata 
Standar 

(CFU/ml) 
Keterangan 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Hasil Hasil Hasil  

1 
3x103 3x103 3x103 3x103 < 3  

Tidak Memenuhi 

Standar BPOM 

2 
3x103 3x103 3x103 3x103 < 3 

Tidak Memenuhi 

Standar BPOM 

3 
0 0 0 0 < 3 

Memenuhi Standar 

BPOM 

4 
0 0 0 0 < 3 

Memenuhi Standar 

BPOM 

5 
28 x103 19 x103 22 x103 23x103 < 3 

Tidak Memenuhi 

Standar BPOM 

6 
18 x103 19 x103 17 x103 18x103 < 3 

Tidak Memenuhi 

Standar BPOM 

Keterangan: berdasarkan PerBPOM RI No.13 Tahun 2019 

 

Data Tabel 1. menunjukkan bahwa terdapat kandungan bakteri Escherichia coli pada 

beberapa sampel es tape ketan hitam di Kota Malang. Sampel dari pedagang 1, 2, 5 dan 6 

menunjukkan adanya cemaran bakteri Escherichia coli. Hal tersebut dibuktikan dengan hasil 

rerata kandungan bakteri Escherichia coli pada sampel pedagang satu sebesar 3x103, sampel 
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pedagang dua sebesar 3x103, sampel pedagang lima sebesar 23x103, dan sampel pedagang 

enam sebesar 18x103. Merujuk pada kriteria mikrobiologi dalam minuman jajanan pada 

PerBPOM RI No. 13 tahun 2019 bahwa standar untuk jumlah maksimum total bakteri 

Escherichia coli yaitu < 3 koloni/ml, sehingga dapat dikatakan bahwa sampel 1,2,5, dan 6 

tidak memenuhi syarat atau standar BPOM. Terdeteksinya Escherichia coli pada sampel 

tersebut merupakan indikator tercemarnya air atau makanan karena keberadaan bakteri 

Escherichia coli dalam sumber air atau makanan merupakan indikasi terjadinya kontaminasi 

tinja manusia (Putri et al., 2015). 

Penggunaan air yang buruk dapat menjadi faktor utama terkontaminasinya minuman 

oleh bakteri Escherichia coli. Apabila kualitas air tidak memenuhi syarat persyaratan 

kesehatan dapat menjadi media penularan penyakit (Yunus et al., 2015). Selain itu, menurut 

(Afandi, 2013) adanya Escherichia coli juga menandakan buruknya proses sanitasi karena 

Escherichia coli bisa berpindah dengan kegiatan tangan ke mulut atau dengan pemindahan 

pasif lewat makanan, air, susu dan produk-produk lainnya. Tak hanya itu untuk 

meminimalkan biaya produksi sebagian pedagang membuat es batu sendiri dengan 

menggunakan air yang tidak layak sebagai bahan baku es batu. Meilisnawaty et al (2015) 

juga mengatakan bahwa es batu yang terbuat dari air mentah dapat mengandung bakteri 

Escherichia coli. 

Keberadaan Escherichia coli pada pangan dapat menimbulkan beragam penyakit 

seperti diare. Afandi (2013) menyatakan bahwa Escherichia coli yang terdapat pada 

makanan atau minuman yang masuk kedalam tubuh manusia dapat menyebabkan gejala 

seperti kholera, disentri, gastroenteritis, diare dan berbagai penyakit saluran pencernaan 

lainnya. Escherichia coli yang masuk ke dalam usus juga kemudian dapat menghasilkan 

toksin sehingga menyebabkan penyakit pada saluran pencernaan (Zein, 2004). Beberapa 

penelitian, menunjukkan bahwa beberapa strain Escherichia coli juga dapat menyebabkan 

wabah diare atau muntaber, terutama pada anak-anak.  

Berbeda pada sampel pedagang 3 dan 4 menunjukkan tidak ditemukan cemaran 

bakteri Escherichia coli. Hal tersebut dibuktikan dengan hasil 0 cfu/ml untuk kandungan 

bakteri Escherichia coli sehingga kedua sampel tersebut layak untuk dikonsumsi karena 

sesuai dengan kriteria mikrobiologi dalam minuman jajanan berdasarkan PerBPOM RI 

No.13 tahun 2019. Jika makanan dan minuman tersebut diolah secara higienis, mungkin 

bakteri di dalamnya masih memiliki batas toleransi untuk dikonsumsi terutama bakteri 

patogen penyebab penyakit. 



 

https://jurnal.biounwir.ac.id/index.php/mangiferaedu | 175  

 

Jurnal Mangifera Edu, Volume 6, Issue 2,  January 2022, 169-181 

 

Hasil penelitian pemeriksaan kandungan bakteri Salmonella sp. pada es tape ketan 

hitam di Kota Malang yang telah dilakukan didapatkan hasil pada Tabel 2.  

Tabel 2. Kandungan Bakteri Salmonella sp. pada es tape ketan hitam pada enam pedagang di 

Kota Malang 

Sampel  

Total Salmonella sp.  (cfu/25ml) 

Rerata 
SNI 

(cfu/25ml) 
Keterangan 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Hasil Hasil Hasil  

1 103 3x103 2x103 3x103 negatif Tidak Memenuhi SNI 

2 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

3 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

4 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

5 13x103 15x103 11x103 13x10 negatif Tidak Memenuhi SNI 

6 14x103 11x103 20x103 18x10 negatif Tidak Memenuhi SNI 

Keterangan: SNI yaitu berdasarkan PerBPOM RI No.13 Tahun 2019 

 

Berdasarkan Tabel 2. dapat dilihat bahwa ditemukan kandungan bakteri Salmonella 

sp. pada sampel 1, 5, dan 6. Hal tersebut dibuktikan dengan hasil rerata kandungan bakteri 

pada sampel pedagang satu sebesar 3x103, sampel pedagang lima sebesar 13x103, dan 

sampel pedagang enam sebesar 18x103. Merujuk pada kriteria mikrobiologi dalam minuman 

jajanan pada PerBPOM RI No. 13 tahun 2019 bahwa SNI untuk jumlah maksimum total 

bakteri Salmonella sp. yaitu 0 koloni/25ml (negatif), sehingga dapat dikatakan bahwa sampel 

1,5, dan 6 tidak memenuhi kriteria. 

Namun pada sampel pedagang 2, 3, dan 4 menunjukkan hasil bahwa tidak 

ditemukannya kandungan bakteri Salmonella sp. Terbukti dari uji yang dilakukan pada 

sampel 2, 3, dan 4 dengan tiga kali pengulangan didapat hasil 0 cfu/ml untuk kandungan 

bakteri Salmonella sp. sehingga ketiga sampel tersebut layak untuk dikonsumsi karena 

sesuai dengan kriteria mikrobiologi dalam minuman jajanan berdasarkan PerBPOM RI 

No.13 tahun 2019. 

Bakteri Salmonella sp. bisa terdapat di udara, air, tanah, sisa kotoran manusia 

maupun hewan atau makanan (Arlita et al., 2014). Salmonella sp. yang mencemari makanan 

dapat berkembang biak dengan cukup cepat karena didukung dengan kondisi lingkungan 

yang panas dan lembab sehingga menstimulir pertumbuhannya. Es tape ketan hitam yang 

dijual di area terbuka pada siang hari dengan kondisi panas menjadi salah satu pemicu 

adanya cemaran Salmonella sp. pada es tape ketan hitam yang diperdagangkan di Kota 

Malang.  

Sumber kontaminasi makanan maupun minuman Salmonella sp. seringkali 

disebabkan karena kurang baiknya proses sanitasi. Menurut Mirawati et al., (2014) 
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Banyaknya sampel jajanan yang terkontaminasi tidak lepas dari kondisi lingkungan tempat 

berdagang, kebersihan alat, wadah tempat berjualan dan higiene pedagangnya. Bakteri ini 

merupakan bakteri indikator pencemaran pangan, sehingga adanya bakteri ini dalam 

makanan dianggap membahayakan kesehatan (Arlita et al., 2014). 

Konsumsi makanan atau minuman yang mengandung Salmonella sp. dapat 

menimbulkan gejala yang disebut salmonellosis. Kasus ini biasa terjadi pada konsumsi 

Salmonella sp. 105-6 sel, namun untuk beberapa kasus salmonellosis juga terjadi pada 

konsumsi beberapa sel saja (Sopandi & Wardah, 2014). Selain itu makanan yang 

terkontaminasi Salmonella sp. dapat menyebabkan demam tifoid bila dikonsumsi dan 

jumlahnya melebihi batas selain itu juga dapat menyebabkan keracunan makanan karena 

toksin yang dihasilkannya (Mirawati et al., 2014). 

Sedikit temuan Salmonella sp. pada makanan maupun minuman sudah menandakan 

bahwa makanan tersebut tidak baik untuk dikonsumsi. Sebab sesuai pendapat Kumar et al., 

(2019) untuk menyebabkan infeksi hanya diperlukan sedikit organisme Salmonella sp. 

dalam usus. Sehingga menurut kriteria PerBPOM pun menyatakan bahwa kandungan 

Salmonella sp. pada makanan harus 0 cfu/25ml atau negatif. Salmonella sp. yang terdapat 

dalam makanan kemudian akan ikut terkonsumsi akan masuk ke dalam usus sehingga 

Salmonella sp. dapat menginvasi sel epitel usus. Enterotoksin yang dihasilkan oleh 

Salmonella sp. akan menyebabkan diare. Bila terjadi kerusakan mukosa yang menimbulkan 

ulkus, maka akan terjadi bloody diarrhea (Zein, 2004). 

Hasil penelitian pemeriksaan kandungan bakteri Shigella sp. pada es tape ketan hitam 

di Kota Malang yang telah dilakukan didapatkan hasil pada Tabel 3.  

Tabel 3. Kandungan Bakteri pada Shigella sp. pada es tape ketan hitam pada enam pedagang 

di Kota Malang 

Sampel  

Total Shigella sp.  (cfu/25ml) 

Rerata 
SNI 

(cfu/25ml) 
Keterangan Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Hasil Hasil Hasil  

1 6x103 12x103 6x103 8x103 negatif Tidak Memenuhi SNI 

2 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

3 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

4 0 0 0 0 negatif Memenuhi SNI 

5 6x103 4x103 2x103 4x103 negatif Tidak Memenuhi SNI 

6 9x103 45x103 15x103 23x103 negatif Tidak Memenuhi SNI 

Keterangan: SNI yaitu berdasarkan PerBPOM RI No.13 Tahun 2019 

 

Data Tabel 3. memperlihatkan bahwa ditemukan kandungan bakteri Shigella sp. pada 

sampel 1, 5, dan 6. Hal tersebut dibuktikan dengan hasil rerata kandungan bakteri pada 
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sampel pedagang satu sebesar 8x103, sampel pedagang lima sebesar 4x103, dan sampel 

pedagang enam sebesar 23x103. Merujuk pada kriteria mikrobiologi dalam minuman jajanan 

pada PerBPOM RI No. 13 tahun 2019 bahwa SNI untuk jumlah maksimum total bakteri 

Shigella sp. yaitu 0 koloni/25ml (negatif), sehingga dapat dikatakan bahwa sampel 1,5, dan 

6 tidak memenuhi kriteria. 

Berbeda pada sampel pedagang 2, 3, dan 4 menunjukkan hasil bahwa tidak 

ditemukannya kandungan bakteri Shigella sp. Terbukti dari uji yang dilakukan pada sampel 

2, 3 dan 4 didapat hasil 0 cfu/ml untuk kandungan bakteri Shigella sp. sehingga ketiga 

sampel tersebut layak untuk dikonsumsi sebab sesuai dengan kriteria mikrobiologi dalam 

minuman jajanan berdasarkan PerBPOM RI No.13 tahun 2019. 

Keberadaan Shigella sp. pada minuman es tape ketan hitam ini berkaitan dengan juga 

dengan terdeteksinya Escherichia coli. Kontaminasi Shigella sp pada minuman lebih banyak 

berasal dari air yang digunakan pada saat proses pengolahan (Sopandi & Wardah, 2014). 

Terdeteksinya Shigella sp. pada sampel 1, 5 dan 6 menunjukkan bahwa kualitas air yang 

digunakan tidak memenuhi syarat dan tidak aman dari cemaran bakteri. 

Selain itu adanya Shigella sp. pada makanan atau minuman menunjukkan buruknya 

sanitasi pada saat pengolahan. Menurut Setiawati et al., (2018) penjual yang masih 

menyajikan jajanannya dalam kondisi terbuka, jajanan terpapar langsung oleh asap 

kendaraan dan debu lingkungan sehingga akan mudah terkontaminasi bakteri. Bakteri ini 

juga dapat menyebar melalui alat pengolahan yang digunakan kurang higiene dan waktu 

penyimpanan yang terlalu lama (Apriani et al., 2019). Keberadaan bakteri Shigella sp. sama 

bahanya dengan Salmonella sp. karena kedua bakteri ini merupakan bakteri indikator 

keamanan pangan.  

Salah satu penyakit yang disebabkan oleh bakteri ini adalah disentri. Infeksi yang 

disebabkan Shigella sp. biasanya terjadi melalui makanan, air yang terkontaminasi oleh 

bakteri tersebut. Pada penderita anak-anak atau penderita berusia lanjut, penyakit disentri 

dapat berlangsung lama, bahkan dapat menyebabkan kematian. Infeksi yang fatal oleh 

bakteri ini juga dapat mengakibatkan reaksi pada syaraf susunan pusat misalnya 

miningismus, koma (Ariana, 2017). Organisme Shigella sp. paling banyak ditemukan di usus 

dimana ketika Shigella sp. sudah berada pada usus, organisme tersebut akan diambil oleh sel 

epitel yang kemudian bakteri tersebut menginfeksi sel epitel usus kecil dan kolon melalui 

membran basolateral, yang merupakan reseptor bakteri sehingga menyebabkan penyakit 

diare maupun disentri (Kumar et al., 2019). 
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Ketersediaan dan keamanan makanan dan minuman  merupakan hak dasar manusia. 

“Salah satu pemenuhan kebutuhan masa depan adalah higiene dan sanitasi makanan, agar 

terhindar dari cemaran bakteri patogen. Makanan yang diharapkan oleh masyarakat yaitu 

makanan yang bersih, aman dan sehat atau bebas dari cemaran mikroba sesuai dengan 

standar keamanan pangan” (Hariyati et al., 2018). Salah satu kelompok masyarakat yang 

sering mengalami masalah akibat keracunan makanan dan minuman adalah mayarakat yang 

sering mengkonsumsi makanan dan minuman pinggir jalanan (Nurbiyati & Wibowo, 2014). 

Pedagang makanan dan minuman pnggir jalan umumnya memakai fasilitas yang masih 

sederhana sehingga kurang memenuhi persyaratan hygiene-sanitasi dan akhirnya 

mempengaruhi kualitas bakteriologis makanan (Morestavia & Sulistyorini, 2014).  

Hygiene-sanitasi dapat dipengaruhi oleh beragam faktor. Minimal ada tiga faktor 

utama, yaitu “penjamah makanan/minuman”, “lingkungan tempat makanan/minuman 

diproses”, dan “fasilitas atau peralatan pengolah makanan/minumaan yang digunakan”.  

Berdasarkan ketiga hal tersebut, faktor “penjamah makanan/minuman” dianggap atau 

disinyalir berperan paling penting karena ia bersifat dominan. Maksudnya adalah bahwa 

manusia “bersifat aktif sehingga mampu mengubah diri dan lingkungan ke arah yang lebih 

baik maupun sebaliknya” (Fajriansyah, 2016; Yasmin & Madanijah, 2010).  

“Dengan melihat potensi makanan jajanan yang demikian besar dan tingkat 

kerawanan yang cukup tinggi perlu diupayakan pengawasan kualitas pengelolaan makanan 

jajanan dengan memperhatikan kaidah-kaidah (kebersihan/hygiene) dan sanitasi serta 

persyartan kesehatan. Sekitar 80% penyakit yang tertular melalui makanan disebabkan oleh 

bakteri pathogen.” (Rahmayani, 2018).  

 

SIMPULAN  

Terdapat kandungan bakteri Escherichia coli, Salmonella sp., dan Shigella sp. pada 

4 sampel es tape ketan hitam (67%) yang diperdagangkan di Kota Malang dan tidak 

memenuhi standar kelayakan konsumsi berdasarkan PerBPOM RI No. 13 Tahun 2019. Oleh 

karena itu masyarakat umum diimbau untuk lebih waspada salam dalam memilih dan 

memilah makanan atau minuman pinggir jalan yang akan dikonsumsi agar tidak berdampak 

buruk bagi kesehatan. Kriteria dalam memilih makanan dan minuman pinggir jalan adalah 

lihatlah kehigienisan lokasi tempat mereka berjualan, lihatlah peralatan yang digunakan, 

amati proses mereka menyajikan dan memasak, dan sebaiknya bawa peralatan sendiri untuk 

menghindari pengemasan yang terkontaminasi.  
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