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RINGKASAN 

STUDI KUALITAS BAKTERIOLOGIS PADA PETIS UDANG DAN IKAN 

PRODUKSI SURABAYA DAN SIDOARJO 

(Denny Ardyanto W.o Ririh Yudhastuti , Retna Adriyani. 2002, 36 halaman) 

Petis udang ataupun ikan banyak ditemukan di pasaran baik di pasar 

disional ataupun di toko-toko swalayan. Pe~alanan petis dan produsen hingga 

k nsumen pada umumnya melalui para agen dan pedagang. Para produsen petis 

engemas petis mereka ke dalam ember-ember plastik berukuran besar. Di tangan 

ra agen, petis dikemas ulang ke daJam wadah yang lebih kedl dan diberi merek, 

ru dijual pada pedagang hingga akhirnya sampai ke konsumen. Ada pula 

edagang yang mengambil petis langsung dan produsen, dan menjualnya sesuai 

engan permintaan pembeli. Sehingga cara penyajian dalam penjualan petis ini. baik 

i an ataupun udang terdapat dua macam cara yaitu dengan kemasan dan tanpa 

emasan (kilo-an berdasarkan permintaan pembeli). Sehingga menimbulkan 

ermasalahan (1) Bagaimana kualitas bakteriologis petis udang dan petis ikan yang 

iproduksi di Surabaya dan Sidoarjo yang beredar di pasaran ? (2) Apakah ada 

rbedaan kualrtas bakteriologis pada petis udang dan petis ikan yang diproduksi di 

urabaya dan Sidoa~o, ditinjau dari cara penyajiannya yaitu dengan kemasan dan 

anpa kemasan ? Kualitas bakteriogis yang diperiksa adalah jumlah MPN bakteri 

oliform pada petis udang dan petis ikan, baik yang disajikan dengan kemasan dan 

anpa kemasan. 

Tujuan penelitian ini adalah (1) Mengetahui kualitas bakteriologis petis udang 

an petis ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo melalui pemeriksaan jumlah MPN 

bakteri koliformnya.(2) Membandingkan kualitas bakteriologis petis udang dan petis 

ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo antara petis yang disajikan dengan kemasan 

dan tanpa kemasan.(3) Mempelajari falctor higiene dan sanitasi petis di tingkat 

penjuallpedagang yang disajikan dengan kemasan dan tanpa kemasan pada petis 

udang dan ikan produksi Surabaya dan Sidoa~o. 

PeneJitian bersifat deskriptif, Cross Sectional. Populasi dalam penelitian in i 

adalah petis dengan bah an baku udang ataupun ikan produksi Surabaya dan 

Sidoarjo yang beredar di pasaran Surabaya dan Sidoarjo. Sampel penelitian adalah 

petis dengan bahan baku udang dan ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo, dimana 

sam pel diambil di Pasar Genteng Surabaya dan toko Madjoe Sidoarjo untuk petis 

dengan kemasan. Kemudian untuk petis tanpa kemasan diambil di Pasar Pabean r-
'" <.Il .. • • ...., ...tv .... 
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urabaya dan Pasar Tanggulangin Sidoa~o beserta penjualnya. Sedang besar 

ampel ditentukan sebesar 15 untuk petis tanpa kemasan dan 16 untuk petis dengan 

Hasil dari penelitian ini menunjukkan kualitas balderiologis petis udang dan 

petis ikan produksi Surabaya dan Sidoa~o, yang beredar di pasaran, berdasarkan 

pemeriksaan MPN balderi koliform terdapat petis yang terkontaminasi balderi 

koliform, sehingga masih terdapat petis yang tidak memenuhi standart Balai POM 

Depkes, yang mensyaratkan MPN Coliform negatif. Di samping itu Fisher Exact test 

menunjukkan terdapat perbedaan yang bermakna terhadap kualitas balderiologis 

petis udang dan petis ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo antara yang dijual 

dengan kemasan dan tanpa kemasan. Penggunaan penutup plastik pada bagian 

permukaan wadah petis tanpa kemasan, sedikit dilakukan penjual, padahal 

penggunaan tutup plastik ini merupakan salah satu usaha yang saniter untuk 

mengurangi kontak antara debu dan lalat, sehingga kemungkinan te~adinya 

kontaminasi balderi koliform pada saat penjualan dapat diperkecil. Pada petis 

dengan kemasan, jenis kemasan yang dipergunakan temyata sudah dapat menekan 

terjadinya kontaminasi balderi koliform pada saat penjualan 

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan konsumen petis udang dan petis ikan 

sebaiknya memasak terlebih dahulu sebelum menggunakan petis tersebut, hal ini 

dimaksudkan untuk menghindari kemungkinan kontaminasi balden pada petis udang 

dan petis ikan pada saat penjualan. Para produsen dan penjual petis hendaknya 

memperhatikan hygiene dan sanitasi petisnya sehingga dapat dikonsumsi secara 

langsung oleh masyarakat dengan aman. Selain itu dapat dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai kadar balderiologis petis udang dan petis ikan dilihat dari angka 

kuman, E. coli harus negatif, salmonella dan vibrio. 

(L.P. Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga ; 

No. Kontrak 774/J03.2IPG/2002, 11 Juni 2002) 
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BABI 

PENDAHULUAN 

1.1. LATAR BELAKANG 

Penganekaragaman pangan melalui upaya pengembangan pangan tradisional 

me pakan langkah yang sangat strategis untuk meningkatkan pendapatan dan 

per aikan gizi masyarakat. Makanan tradisional diartikan sebagai makanan yang biasa 

diko sumsi masyarakat menurut 9010n9an etnik dan wilayah spesifik, diolah dari resep 

van dikenal secara turun temurun, bahan·bahan diperoleh dan sumber lokal dan 

me iliki rasa yang relatif sesuai dengan masyarakat setempat. Selain itu pangan 

tra i5ional memiliki nilai ekonomis yang cukup l in99i karena biasanya merupakan hasH 

da kegiatan industri kedl ataupun rumah tan9g8 dan dapat menjadi daya tarik 

pa wisata yang khas pada daerah tertentu. 

Salah satu makanan tradisional adalah petis udang ataupun ikan. Makanan ini 

m pakan salah satu pangan tradisional yang termasuk bahan pangan perangsang 

ya 9 memberi rasa dan aroma pada makanan atau bahan pangan yang digunakan 

ka ena rasanya khas. Masyarakat sering menggunakan petis sebagai bumbu masakan 

da am makanan sehari-hari seperti lontong kupang, tahu cam pur, lontong balap dan lain-

lai . Petis sudah terkenal dan banyak disukai oleh masyarakat khususnya masyarakat 

J a T1mur. 

Dalam bidang sanitasi makanan, selain sebagai sumber energi bagi 

k langsungan hidup manusia, makanan juga mengandung potensi yang membahayakan 

b gi kesehatan tubuh manusia. Banyak penyakit yang disebabkan ataupun ditularkan 

elalui makanan, antara lain jika makanan terinfeksi oleh mikroorganisme merugikan, 

b la dimakan manusia dapat menyebabkan gangguan kesehatan bagi manusia yang 

engkonsumsinya. 
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Koliform merupakan kelompok balden yang digunakan sebagai indikator adanya 

aran kotoran baik manusia ataupun hewan serta kondisi higiene dan sanitasi 

tidak baik. Adanya balden koliform dalam makanan menunjukkan kemungkinan 

ada ya mikroba yang bersifat enteropatogenik atau toksikogenik yang berbahaya bagi 

hatan tubuh (Fardiaz, 1993), 

Oleh karena itu, upaya pengembangan dan penanganan makanan tradisional 

lepas dan permasalahan yang berkaitan dengan konsumen. Hal-hal penting yang 

konsumen antara lain : penyajian, mutu makanan, nilai-nilai dan 

konsumen serta higiene dan sanitasi makanan terse but. Usaha 

asi makanan tersebut meliputi kegiatan saniter yang ditujukan pada semua 

atan sejak dibeli, disimpan, diolah dan disajikan untuk melindungi konsumen agar 

IDENTIFIKASI MASALAH 

Petis pada umumnya banyak dikonsumsi masyarakat mulai dan golongan ekonomi 

re dah sampai pada golongan masyarakat ekonomi tinggi. Perjalanan petis dan produsen 

hi gga konsumen pada umumnya melalui para agen dan pedagang. Pada tingkat 

usen petis hanya bisa bertahan dua minggu, setelah itu berjamur, tetapi hal ini tidak 

m njadi masalah karena sebelum dua minggu barang dipastikan sudah habis teljual. Para 

. pJi usen petis mengemas petis mereka ke dalam ember-ember plastik berukuran 

4 (empat) sampai 12 (dua belas) kg atau kaleng bekas minyak sayur dengan berat 

m ncapai 12 (dua belas) kg. Oi tangan para agen, petis dikemas ulang ke dalam wadah 

y ng lebih kecil dan diben merek, baru dijual pada pedagang hingga akhimya sampai ke 

Petis udang ataupun petis ikan banyak ditemukan di pasaran baik di pasar 

disional ataupun di tok~toko swalayan. Penjualan petis ini, baik ikan ataupun udang 
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terd dua macam cara penyajian yaitu dengan kemasan dan tanpa kemasan (kilo-an 

berd sarkan pennintaan pembeU). 

Kondisi tersebut menimbulkan tanda tanya tentang bagaimana mutu petis udang 

dan petis ikan terutama dari segi kualitas bakteriologisnya. Penyajian petis udang dan 

iikan yang kurang higienis dan san iter pada tingkat pedagang akan memudahkan 

minasi mikroba yang dapat merugikan tubuh. Kontaminasi mikroba yang merugikan 

petis dapat memberikan dampak berupa gangguan kesehatan kepada konsumen 

yarakat), mengingat peredaran petis sudah cukup luas. 

Persyaratan sementara cemaran mikroba dalam petis menurut Balai Pemeriksaan 

t dan Makanan (1985) adalah angka kuman tidak lebih dari 10 CFU/gr, MPN koliform 

s negatif, E. coli harus negatif, salmonella harus nagatif dan vibrio harus negatif 

RUMUSAN MASALAH 

Berdasarkan pada uraian di atas, maka dapat dirumuskan permasalahannya sebagai 

1. Bagaimana kualitas baktertologis petis udang dan petis ikan yang diproduksi di 

Surabaya dan Sidoarjo yang be.redar di pasaran ? 

2. Apakah ada perbedaan kualitas bakteriologis pada petis udang dan petis ikan yang 

diproduksi di Surabaya dan Sidoatjo, ditinjau dart cara penyajiannya yaitu dengan 

kemasan dan tanpa kemasan ? 

BATASAN MASALAH 

Kualitas bakteriogis yang dipertksa adalah MPN bakteri Kolifonn pada petis udang 

an petis ikan, baik yang disajikan dengan kamasan dan tanpa kemasan. 
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2.1. PETIS 

BABII 

TINJAUAN PUSTAKA 

Bahan baku petis dapat berasal dari udang ataupun ikan sehingga petis kaya akan 

prot in. Protein pada bahan pangan hewani lebih tinggi dari protein nabati, karena protein 

ni lebih mirip protein tubuh manusia dan lebih banyak mengandung asam esensial 

ya dkk, 1981). Petis banyak mengandung Vrtamin B12 yang berasal dari mikroba 

mengkontaminasinya sewaktu dalam plOsesslng. Petis digunakan sebagai penyedap 

kan dan berfungsi sebagai penambah selera makan bagi mereka yang menyukainya. 

Petis adalah bahan makanan yang proses pengolahannya menggunakan proses 

fe entasi dengan bantuan mikroba. Persyaratan sementara cemaran mikroba dalam 

menurut Balai Pemeriksaan Obat dan Makanan (1985) adalah angka kuman tidak 

dari 10 CFU/gr, MPN koliform harus negatif, E. coli harus negatif, salmonella harus 

ne atif dan vibrio harus negatif (Anonim, 1991). 

Bahan-bahan petis adalah udang ataupun ikan sebagai bahan baku, garam, gUIa 

pa ir, air asam, dan abu merang sebagai bahan penolong (Widyaningsih, 1976). 

. 

Proses pembuatan petis memakan waktu selama 24 jam, mulai dari mere bus 

la udang, penggilingan, pemerasan, dan pemasakan air perasan hingga menjadi 

u. Setelah dicampur dengan gula pasir dan bumbu-bumbu lain, adonan diaduk hingga 

m ngental di atas api hingga berwama kehitaman. (Anonim 1,2002) 

T hapan pengolahan petis menurut Widyaningsih (1976) : 

Bahan baku dicuci bersih lalu dimasukkan ke dalam belanga yang mUlutnya 

kecil. 

Kemudian ditambah air secukupnya, lalu direbus kurang lebih empat kali. 
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ahap III. Lalu diangkat dan airnya disaring sampai kotorannya terpisah. 

ahap IV. Diberi garam, gUla dan air asam. 

ahap V. Supaya warnanya hitam diberi abu merang yang disaring halus dan agar kental 

diberi tepung patio 

ahap VI. Lalu dimasak sampai seperti dodol, setelah itu baru dimasukkan di tempat 

penyimpanan. 

Selama penyimpanan bahan baku dihidrolisis oleh enzim yang terdapat dalam 

ahan pangan yang dihasilkan oleh mikroba (Buckle et ai, 1997). 

Pada dasarnya petis merupakan makanan hasil fennentasi yang dihasilkan 

berdasarkan proses hidrolisis bahan baku ikan atau udang dalam larutan garam pekat 

untuk menghasilkan rasa menyerupai daging (Rahayu, 1989). 

2.2. BAKTERIOLOGIS BAHAN PANGAN 

Pertumbuhan bakteri pada bahan pangan menyebabkan perubahan kimiawi 

maupun fisis. Faktor yang berpengaruh pada pertumbuhan bakteri adalah jenis makananl 

substrat, air susu, pH, tersedianya oksigen dan adanya zat-zat yang bersifat menghambat 

(Rahayu, 1989). Pertumbuhan bakteri dipengaruhi nutrisi masing-masing jenis bakteri 

yang mempunyai persyaratan tertentu terhadap kebutuhan makanan (nutrient). Umumnya 

makanan yang menjadi sumber infeksi dan keracunan bakteri yaitu daging, telur, susu 

serta produk-produknya. Bakteri yang menyebabkan infeksi antara lain yaitu Salmonella, 

Sigel/a, Vibrio, E. coli, Coli perferingens (Winarno dan Jenie, 1982) Sedang bakteri yang 

menyebabkan keracunan antara lain Clostridium botulinum dan Stapilococcus aureus. 

(Frazier, 1978). 
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2.2. • 8akteri Kolifonn 

Koliform merupakan balderi yang digunakan sebagai indikator adanya pencemaran 

n dan kondisi sanitasi yang tidak baik terhadap air dan makanan (Fardiaz, 1993). 

tergolong balderi koliform adalah Eschericia sp. Kelompok balderi ini ada dua 

golo gan yaitu Coli fecal (E. coil) dan Coli non fecal (CentelObacter dan Klebsiella) 

(Su wi ria, 1990). Sifat baideri koliform adalah berbentuk batang, aerobik dan fakultatif 

ae bik, gram negatif, tidak membentuk spera dan memfermentasi laldosa sehingga 

terb ntuk gas (Rahayu, 1989). 

Pada agar EMB (Eosin Melhilen Blue) koliform coli fecal mempunyai diameter 0,5 -

m dan berwama gelap dengan sinar hijau metalik (keemasan), sedangkan coli non 

fee I mempunyai diameter lebih besar sampai 1,0 - 3,0 mm dan berwama merah muda 

da tengahnya berwama gelap seperti mata ikan (Fardiaz, 1993). 

2.2 2. Pengukuran MPH Kolifonn 

A. embuatan Pembenihan dan Larutan-Iarutan Petis 

Media pembenihan dan larutan-Iarutan yang digunakan dalam penelitian ini 

di roleh dari Laboratorium Balderiologis yaitu Balai Laboratorium Kesehatan Surabaya 

dal m bentuk kemasan dan prosedur pembuatannya mengikuti petunjuk yang tertera 

embuatan Suspensi Petis 

Petis udang atau petis ikan sebanyak 10 gram, dimasukkan dalam gelas 

E nmeyer steril yang telah berisi Iarutan buffer phosphat steril 100 ml, lalu dikocok 

pai homogen. Bahan suspensi ini selanjutnya siap digunakan untuk pemeriksaan 

M N Koliform. (Rahayu, 1989). 
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c. ara pengukuran MPH Kolifonn 

Pemeriksaan MPN Koliform memiliki tiga tahapan yaitu : 

Uji Pendugaan 

Uji pendugaan merupakan langkah awal yang harus dilakukan yaitu -clengan 

enanaman cairan yang diperiksa dengan media Lactose Broth ke dalam 5 tabung 

ang di isi dengan 10 ml cairan yang diperiksa dan 1 tabung yang diisi dengan 10 ml 

iran yang diperiksa dan 1 tabung yang diisi dengan 1,0 ml cairan yang diperiksa dan 

tabung berisi 0,1 ml cairan yang diperiksa. Semua tabung kemudian dimasukkan 

alam inkubator dengan suhu 37'lC selama 24 jam. Apabila belum terbentuk gas maka 

ilakukan uji penegasan. 

Uji Penegasan 

Pada uji penegasan media yang digunakan adalah BGLB (Brilliant Green 

actose Broth). Uji penegasan difakukan dengan cara yaitu masing-masing isi tabung 

iambU 1 ose dan ditanam pada media BGLB lalu dimasukkan dalam Inkubator pada 

uhu 37°C selama 24 jam. Uji ini dikatakan positif jika terbentuk gas setelah diinkubasi. 

an jlka hasil negatif maka perlu untuk dilakukan uji pelengkap. 

Uji Pelengkap 

Pada uji pelengkap media yang digunakan adalah EMBA (Eosin Metilen 

lue AgaT). Caranya masing-masing tabung diambil 1 ose lalu ditanam dalam media 

MBA kemudian masukkan dalam inkubator dengan suhu 3t>C selama 24 jam. Jika 

asil positif maka akan timbul gas setelah inkubasi. 

emudian dilakukan penghitungan banyaknya tabung yang berisi gas (positif) dan 

ilihat pada tabel penghitungan MPN Koliform untuk perkiraan jumlah Koliform yang 

rdapat pada suspensi uji. (Rahayu, 1989) 
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2.3 HIGIENE DAN SANITASI MAKANAN 

Higiene adalah usaha kesehatan masyarakat yang mempelajari pengaruh kondisi 

ling ungan terhadap kesehatan masyarakat, upaya mencegah timbulnya penyakit karena 

pen aruh lingkungan sedemikian rupa sehingga terjamin pemeliharaan kesehatan. 

S ngkan sanitasi diartikan sebagai usaha kesehatan masyarakat yang menitikberatkan 

da pengawasan terhadap berbagai faktor yang mempengaruhi atau mungkin 

pengaruhi derajat kesehatan secara garis besar (ArNar, 1995). Istilah sanitasi dan 

higl ne memiliki tujuan yang sarna, yaitu mengusahakan cara hidup sehat, sehingga 

ter indar dari penyakit. Tetapi dalam penerapannya terdapat perbedaan antara higiene 

sanitasi yaitu higiene lebih mengarah atau menitik beratkan usahanya kepada 

rsihan individu sedangkan sanitasi lebih menitikberatkan pada faktor lingkungan 

hid p manusia (Oepkes RI, 1989). 

Tujuan dari higiene dan sanitasi makanan ialah untuk: (Oepkes RI, 1989) 

1. Menjamin keamanan dan kemumian makanan, mencegah konsumen dari 

penyakit 

2. Mencegah penjualan makanan yang merugikan pembeli 

3. Mengurangu kerusakanlpemborosan makanan 

Sasaran pengawasan higiene dan sanitasi makanan adalah pada usaha yang 

. m nghasilkan makanan atau minuman. Meliputi pengawasan sanitasl mulal dari sebelum 

kanan tersebut diproduksi, selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, 

ngangkutan, penjualan sampai pada saat makanan dan minuman tersebut slap untuk 

d konsumsi oleh masyarakat. 

Higiene penjaja makanan pada dasamya sama dengan pengolah makanan. 

rang pengolah makanan menurut Gaman dan Sherington (1994). harus mempunyai 

ngetahuan dasar mengenai pencegahan keracunan makanan dan ada beberapa faktor 
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yan harus diperhatikan, antara lain adalah: 

a. encucian tangan 

Tangan harus sering dicuci terutama pada saat : 

- Sebelum mengelola makanan 

- Diantara tahap operasi pengolahan pangan hal ini untuk mencegah terjadinya 

kontaminasi silang dari semua tipe bakteri penyebab keracunan makanan dari 

bahan mentah ke bahan yang sudah diolah. 

- Sebelum melayani pembeli 

- Sesudah membuang hajat 

- Sesudah merokok, batuk dan bersin dan sesudah mempergunakan sapu tangan. 

- Fasilitas pencucian tangan sebaiknya dilengkapi dengan air panas atau air ding in 

yang megalir, sabun, deterjen dan handuk. 

b. Batuk dan bersin 

Batuk dan bersin dapat menjadi sarana penyebaran kuman oleh karena itu harus 

dicegah dirnanapun pangan dikelola secara terbuka. Sapu tangan dan tissu harus 

dipakai setiap waktu dan mencuci tangan setelah menggunakan tissu atau sapu 

tangan. 

c. Merokok 

Merokok melibatkan kontak antara tang an dengan mulut dan dapat menyebabkan 

menyebamya kuman penyakit. Merokok juga menyebabkan batuk. 

d. Pakaian 

Pakaian yang dipakai harus menutup semua bagian tubuh yang dapat 

menyebabkan kontaminasi kuman. Baju harus dicuci setiap hari. 

e. Luka, bisul, parut dan infeksi 

Luka yang terbuka, terparut, bisul dan luka membusuk seringkali merupakan 

tempat per1indungan Sfapylococcus, luka tersebut harus ditutup dengan sarana 
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penutup yang bersih dan tahan air jika mengolah makanan. 

Kuku 

Kuku yang panjang dan kotor merupakan tempat kotoran dan bakteri oleh karena 

itu jari harus bersih dan pendek. 

Perhiasan 

Perhiasan perorangan dapat merupakan tempat bakteri. oleh karena itu perhiasan 

selain cincin kawin sebaiknya tidak dipakai oleh para pengolah makanan. 

h. Kesehatan 

Setiap pengolah makanan tidak dapat menangani pangan apabila menderita diare. 

muntah-muntah. luka membusuk. bisul-bisul. telinga. mata. hidung mengeluarkan kotoran. 

Demikian pula jika penderita merupakan carrier tifus. paratifus serta· penyakit menular 

lainnya. 

Singkatnya faktor yang harus diperhatikan pada higiene penjaja makanan-minuman 

antara lain : pencucian tang an. kesehatan diri (batuk. bersin. merokok. diare. luka yang 

membusuk. carier typhus serta penyakit menular lainnya). kebersihan pakaian. kuku. 

perhiasan yang dipakai di tang an. 

Sanitasi sarana yang digunakan untuk menjajakan petis yaitu wadah dan teknik 

pengemasan. Sarana tersebut harus dibersihkan dan bersifat steril bila produk tersebut 

tidak mengalami pengolahan lebih lanjut. (Fardiaz. 1996). 

Persyaratan sarana untuk petis udang dan ikan antara lain adalah : 

a. Kemasan 

Pengemasan merupakan satu cara dalam menciptakan kondisi sekeliling yang 

tepat bagi pangan sehingga dapat menunda proses kerusakan pangan. Pengemasan 

menurut Pumomo dan Adiono (1987) dalam Arifiana (2002) harus memperhatikan lima 

fungsi utama yaitu : 

1. Harus dapat mempertahankan produk agar bersih dan memberikan 
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perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainnya. 

2. Harus memberikan perlindungan kepada bahan pangan terhadap kerusakan 

fisik, air, oksigen dan sinar. 

3. Harus berfungsi secara benar, efisien dan ekonomi dalam pengepakan. 

4. Harus mempunyai suatu tingkat kemudahan untuk dibentuk menurut rancangan. 

5. Harus memberi pengenalan, keterangan dan daya lank penjualan. 

b. adah 

Wadah secara garis besar oleh Pumomo dan Adiono (1987) dalam Arifiana (2002) 

di b gi menjadi dua macam yaitu wadah untuk bagian luar atau pengangkulan dan wadah 

unt k konsumen atau penjualan. Wadah bagian luar alau untuk pengangkutan dan 

pen angkutan yaitu : 

1. Peti-peti dari kayu atau plywood 

2. Kotak-kotak kayu dan baja atau plywood 

3. Drum-drum baja dan aluminium dan drum dari fibreboard 

4. Peti-peti dan fibreboard yang padal dan bergelombang 

5. Karung 

Se angkan wadah untuk konsumen adalah : 

1. Kaleng-kaleng logam dan wadah yang bagian tutupnya diperkuat logam 

2. Botol-botol dan stoples gelas 

3. Wadah-wadah plastik dengan bennacam-macam bentuk yang kaku dan agak 

kaku 

4. Tabung-tabung yang tahan rusak kalau jaluh, baik yang terbuat dan logam atau 

plastik 

5. Kolak yang lerbuat dan kertas lebal dan karton yang kaku dan dapat dilipat 

6. Wadah dan paper - pulp dengan bermacam-macam bentuk 

P ngemasan yang fleksibel yang terbuat dari kertas, paper board, plastik tipis, foils, 
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lami ats yang digunakan untuk membungkus, kantung, amplop. sachet, pelapis luar dan 

lian-I in. 

Menurut Fardiaz (1996) wadah yang digunakan harus : 

ibersihkan dan disanitasi sebelum digunakan 

ersifat steril bagi produk yang tidak mengalami pengolahan lebih lanjut 

Makanan yang dihasilkan oleh pengusaha makanan-minuman harus selalu sehat 

dan man bagi konsumen yaitu tidak busuk atau rusak, bersih. tidak tercemar kuman atau 

bah n yang membahayakan kesehatan. Keadaan ini dapat dicapai melalui pemilihan 

bah n yang balk dan cara pengolahan, penyimpanan dan penghidangan yang higienis. 

Te tama bagi makanan yang mengandung protein hewani. dapat merupakan media 

ber embangbiaknya kuman-kuman pathogen yang sangat baik pada suhu kamar dengan 

aki at dapat menimbulkan infeksi bakteri ataupun keracunan bagi konsumennya 

(Su arlan, 1988). 
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BAB III 

TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

3.1. JUAN PENEUTIAN 

3.1 •• Tujuan Umum Penelitian 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan memperoleh 

ga baran tentang kualitas bakteriologis pada petis udang dan petis ikan produksi 

baya dan Sidoa~o. 

3.1 2. Tujuan Khusus Penelitian 

a. Mengetahui kualitas bakteriologis petis udang dan petis ikan produksi Surabaya dan 

Sidoa~o melalui pemeriksaan jumlah MPN bakteri koliformnya. 

b. Membandingkan ku~litas bakteriologis petis udang dan petis ikan produksi Surabaya 

dan Sidoarjo antara petis yang disajikan dengan kemasan dan tanpa kemasan. 

c. Mempelajari faktor higiene dan sanitasi petis di tingkat penjuallpedagang yang 

disajikan dengan kemasan dan tanpa kemasan pada petis udang dan petis ikan 

produksi Surabaya dan Sidoarjo. 

MANFAAT PENELITIAN 

Manfaat penelitian diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah tentang kualitas 

kteriologis petis udang dan petis ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo serta dapat 

d adikan sebagai sumbangan informasi bagi Dinas Kesehatan setempat dalam usaha 

ngawasan dan pembinaan higiene dan sanitasi makanan tradisional pada tingkat penjual 

's di wilayah ke~anya. 
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BABIV 

METODE PENELmAN 

4.1. RANCANG BANGUN PENEUTIAN 

Penelitian bersifat deskriptif, yaitu menggambarkan atau menguraikan suatu 

kead an dan dikaji berdasarkan teori-teori dan hasil penelilian lain yang berkaitan. 

Penelitian bersifat Cross Sectional, karena penefltian dilakukan pada saat tertentu 

den n satu kali pengamatan, dimana semua data yang meliputi variabel penelitian 

pulkan dalam waktu yang bersamaan dan tidak adanya pertakuan terhadap penelitian. 

4.2. POPULASI DAN SAMPEL PEN ELmAN 

Populasi dalam penelitian ini adalah petis dengan bahan baku udang ataupun ikan 

pro uksi Surabaya dan Sidoarjo yang beredar di pasaran Surabaya dan Sidoarjo. 

Sampel penelilian adalah petis dengan bahan baku udang dan ikan produksi 

Su baya dan Sidoarjo, dimana sampel diambil di Pasar Genteng Surabaya dan toko 

Ma 'oe Sidoarjo untuk petis dengan kemasan. Kemudian untuk petis tanpa kemasan 

bil di Pasar Pabean Surabaya dan Pasar Tanggulangin Sidoarjo beserta penjual petis 

kemasan di kedua pasar tersebut. Sedang besar sam pel ditentukan sebesar 15 

unt k petis tanpa kemasan dan 16 untuk petis dengan kemasan. 

4.3 LOKASI PEN ELmAN 

Lokasi penelitian ditetapkan di kota Surabaya dan Sidoarjo. Pemilihan lokasi kota 

baya berdasarkan pertimbangan bahwa kola Surabaya merupakan ibu kota propinsi 

J a Timur yang menjadi tujuan wisata bagi wisatawan asing maupun lokal yang ingin 

m mbeli petis sebagai makanan tradisional yang khas. Sedangkan kota Sidoarjo 

m rupakan kota yang sangat terkenal akan· produk petisnya. Pemilihan Pasar Genteng 
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urabaya dan Toko Madjoe Sidoarjo berdasarkan pertimbangan bahwa tempat tersebut 

merupakan tempat wisata belanja oleh-oleh khas Jawa Timur khususnya produksi 

Surabaya dan Sidoarjo. Pemilihan Pasar Pabean dan Pasar Tanggulangin berdasarkan 

bahwa tempat tersebut merupakan tempat penjual petis tanpa kemasan dengan partai 

besar, dimana petis tersebut banyak dibeli oleh penjaja masakan tradisional khas 

Surabaya dan Sidoarjo seperti rujak cingur. lontong balap. Iontong kupang dan 

sebagainya. 

4.4. TEKNIK DAN INSTRUMEN PENGUMPULAN DATA 

4.4.1. Data Primer 

Pada penelitian ini dilakukan pengumpulan data primer berupa : 

a) Sampel petls ikan ataupun petis udang yang diperiksa MPN koliformnya di 

laboratorium 

b) Karalderistik penjual petis tanpa kemasan yang diperoleh dari wawancara lang sung 

dengan responden dengan daftar pertanyaan. 

c) Higiene dan sanitasi penjualan petis yang diperoleh berdasarkan observasi 

menggunakan check list. 

4.4.2. Manajemen Data 

Data yang terkumpul segera diperiksa untuk melihat kelengkapan dan kualitas 

pengisian data dalam daftar pertanyaan dan check Nst. Apabila data kurang lengkap atau 

kosong. segera dilakukan pembetulan dengan mendatangi kembali responden yang 

bersang kutan. 

Data yang diperoleh dilakukan pengkodean dan dimasukkan dalam lembar kode 

yang berisi rekapan dari seluruh responden. Kemudian data mentah tersebut diolah 

secara komputerisasi. 
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4.5. , ARIABEL DAN DEFINISI OPERASIONAL 

Tabel4 1. Vanabel dan Definisi Operasional 

Variabel 

1. Petis udang dan petis ikan 

2. Varia bel Bebas 

a. Peti! dengan Kemasan 

1. Tan, gal produksi 

2. T an~ gal kadaluarsa 

3. Kod ~ Depkes 

4. S~ el kemasan 

5. Jer s kemasan 

b. Pe ~s tanpa Kemasan 

1. Ur ur 

16 

Definisi Operasional 

Petis dengan bahan baku utama dan udang 

atau ikan 

Petis udang atau ikan yang dijual dalam 

kemasan khusus dalam wadah tertutup. 

Tanggal petis udang atau ikan diproduksi 

yang tertera pada kemasan. 

Tanggal batas akhir petis udang atau ikan 

untuk dapat dikonsumsidengan tanpa 

membahayakan kesehatan, yang tertera 

pada kemasan. 

Kode yang diberikan oleh Departemen 

Kesehatan yang menyatakan bahwa produk 

tersebut telah terdaftar di Departemen 

Kesehatan sehingga layak dikonsumsi, yang 

tertera pada kemasan. 

Alat pengaman pada kemasan yang 

digunakan untuk menghindan pemalsuan 

dan kemungkinan kontaminasi bahan lain. 

Bahan yang digunakan untuk kemasan petis 

udang atau ikan. 

1. Plastik 2. Logam (kaleng) 

3.Kaca 

Petis udang atau ikan yang dijual -secara 

langsung oleh penjual petis tanpa kemasan 

khusus, dijual dalam satuan gram sesuai 

dengan keinginan pembeli. 

Umur responden berdasarkan tahun 

kelahiran. 
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2. Tin 9 at pendidikan Pendidikan formal terakhir responden. 

1. Tidak sekolah 2. Tidak lamat SD 

3. Tamal SD 4. Tamal SL TP 

5. Tamal SLTA 6. Pernah kuliah 

7. Tamat PT 

3. Lan a berjualan Masa ke~a penjual petis udang atau ikan 

dalam Mungan tahun 

4 . Pe r latan Peralatan yang digunakan oleh penjual petis 

udang atau ikan tanpa kemasan selama 

proses penjualan, yang terdiri dan alat 

pengambil petis, wadah petis dan 

pembungkus petis. 

5. Ala pengambil petis Alat yang digunakan untuk mengambil petis 

udang atau ikan. dapat berupa entong 

ataupun sendok, baik dan bahan kayu, 

plastik atau logam . 

6. W ah petis Wadah sementara untuk menampung petis 

udang ataupun ikan, dapat berupa ember 

ataupun kaleng, baik dan bahan kayu, plastik 

atau logam. 

7. Pe Tlbungkus pelis Bahan pembungkus petis udang atau ikan 

yang dibeTikan oleh penjual kepada pembeli 

petis. 

1. Kantong plastik makanan 

2. Kertas pembungkus makanan 

3. Oaun pisang 

4. Kanlong plastik (kresek) 

5. Kertas koran 

8. K bersihan tempat berjualan Kebersihan tempal berjualan dilihat daTi 

keberadaan lalal dan debu di sekitamya. 

9. K bersihan pakaian penjual Pakaian yang dikenakan penjual petis dalam 

keadaan rapi dan bersih. 

-I 
I 
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10. i<ebersihan tangan dan kuku penjual 

11. [Metode penjualan 

2. , ariabel Terikat 

1. "ualitas Bakteriologis petis 

4.. TEKNIK ANALISIS DATA 

Tangan dan kuku penjual petis dalam 

keadaan bersih dan kuku tidak panjang dan 

hitam. 

Metode First In -First Out yang digunakan 

oleh penjual untuk menghindari kerusakan 

petis udang atau ikan pada penjual. 

Ada atau tidak adanya bakteri Coliform yang 

ditemukan dalam petis udang ataupun ikan, 

dengan kemasan atau tanpa kemasan 

dengan menggunakan teknik MPN Coliform 

Data yang diperoleh dari penelitian disajikan dalam bentuk tabel frekuensi dan 

pr osentase, juga diuji apakah ada perbedaan kualitas bakteriologis petis udang dan ikan 

a tara yang dijual dengan kemasan dan tanpa kemasan dengan teknik analisis data 

kl alitatif yang sesuai. Kemudian diuraikan berdasarkan fakta dan telaah teori yang telah 

d pelajari. 
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BABV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

5.1. Kualitas bakteriologis petis udang dan petis ikan 

TabeI5.1. Kualitas Balderiologis pada Petis Udang dan Petis lkan Produksi Surabaya 

dan Sidoa~o, 8erdasarkan Pemeriksaan MPN Balderi Koliform. 

Pemeriksaan MPN Balderi Jenis Petis Total 
No 

Koliform Pens udang Penslkan 

1 Ada 7 (22,6%) 3 (9,7%) 10 (32,3%) 

2 TidakAda 15 (48,4%) 6 (19,4%) 21 (67,7%) 

Total 22 (71,0%) 9 (29,0%) 31 (100%) 

Dari tabel 5.1. terlihat kualitas balderiologis pada petis udang dan petis ikan 

berd sarkan pemeriksaan MPN balderi koliform adalah dari 31 sampel, 10 (32,3%) petis 

men Jandung balderi koliform, yang terdiri dari 3 (9,7%) petis ikan dan 7 (22,6%) petis 

udar g. Petis yang beredar di pasaran baik petis ikan maupun petis udang, masih terdapat 

peti! yang terkontaminasi oleh balderi koliform, sehingga masih terdapat petis yang tidak 

men enuhi standart Balai POM Depkes, yang mensyaratkan MPN Coliform negatif. Oleh 

kare na itu, sebaiknya pada tingkat konsumen sebelum digunakan sebagai bahan 

pen imbah rasa dan aroma pada masakan. sebaiknya dilakukan pemasakan kembal 

unb k menghilangkan balden yang mungkin mengkontaminasi petis. 

5.2 Sanitasi Petis Udang dan lkan Dengan Kemasan 

Petis udang dan ikan dengan kemasan biasanya dijual dalam kemasan kecil, yaitu 

20( gram, dengan harga cukup bervariasi dari 4500 rupiah hingga 10.000 rupiah setiap 

kel hasannya. hal ini tergantung dari kualitas rasa petisnya. Tujuan penggunaan petis 

ud ng dengan kemasan biasanya untuk oleh-oleh sebagai makanan khas Jawa Timur 
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ataup~n untuk penggunaan dalam skata rumah tangga sebagai pelengkap aroma dan 

rasa phda masakan sehari-hari. 

Sanitasi petis udang dan petis ikan dengan kemasan ditinjau dari adanya tanggal 

produ si, tanggal kadaluarsa, dan kode Oepkes yang tercantum pada kemasan, segel. 

serta nis kemasan yang digunakan. 

Tabel 5.2. Pen cantu man Tanggal Produksi Pada Kemasan Petis Udang dan Petis lkan 

Produksi Surabaya dan Sidoarjo. 

No I 
Pencantuman Tanggal Jenis Petis I Total 

Produksi Petis Udang Petislkan 
I 

1 I Ada 1 (6,3%) 1 (6,3%) 2 (12,5%) 

2 n Tidakada 10 (62,5%) 4 (25,0%) 14 (87,5%) 

Total 11(68,8%) 5 (31,3%) 16 (100%) 

Pada tabel 5.2. tampak bahwa pencantuman tanggal produksi pada kemasan 

hanJ sebagian kedl (12,5%) saja. Padahal pencantuman tanggal procluksi ini sangat 

pent(ng bagi konsumen untuk menentukan baru atau tidaknya petis yang akan dibeli. 

TabeI5.3. Pencantuman Tanggal Kadaluarsa Pada Kemasan Petis Udang dan Petis lkan 

Produksi Surabaya dan Sidoarjo. 

No/ I 
Pencantuman Tanggal Jenis Petis I Total 

Kadaluarsa Petis Udang Petislkan 

1 II Ada 6 (37,5%) 0(0,0%) 6 (37,5%) 

2 I I Tidak ada 5 (31,3%) 5 (31,3%) 10 (62,5%) 

Total 11(68,8%) 5 (31,3%) 16 (100%) 

Pada tabel 5.3. tampak bahwa pencantuman tanggaJ kadaluarsa pada kemasan, 

harlya 37,5%, yaitu pada jenis petis udang saja. Pencantuman tanggal kadaluarsa sangat 

petting bagi konsumen untuk menentukan masih layak atau tidak petis tersebut 

dik nsumsi, baik dari segi bakteriologis, keawetan bahan ataupun segi rasa. 
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Tat el 5.4. Pencantuman Kode Depkes Pada Kemasan Petis Udang dan Petis lkan 

Produksi Surabaya dan Sidoa~o. 

Jenia Petis Total 
Np Pencantuman Kode Depkes 

Petis Udang Petis Ikan 

1 Ada 9 (56,3%) 3 (18,8%) 12 (75,0%) 

2 Tidakada 2 (12,5,3%) 2 (12,5%) 4 (25,0%) 

Total 11(68,8%) 5 (31,3%) 16 (100%) 

Pada tabel 5.4. tampak bahwa 75% pada kemasan tercantum Kode Depkes. 

De ngan adanya kode Depkes ini berarti produk tersebut telah diperiksa oleh Departemen 

Ke ~hatan dan layak dikonsumsi oleh masyarakat. Dari segi pengusaha makanan, kode 

DE pkes ini biasanya dijadikan sebagai persyaratan bagi pengusaha untuk dapat menjual 

pl'llKiuk makanannya kepada masyarakst umum. 

n bel 5.5. Segel Pada Kemasan Petis Udang dan Petis Ikan Produksi Surabaya dan 

Sidoarjo. 

I~o 
Pencantuman Tanggal Jenis Petis Total 

Produksi Petis Udang Petislkan 

Ada 5 (31,3%) 0(0,0%) 5 (31,3%) 

Tidakada 6 (37,5%) 5 (31,3%) 11 (68,8%) 

Total 11(68,8%) 5 (31,3%) 16 (100%) 

Pada tabel 5.5. tampak bahwa sebagian besar (68,8%) kemasan petis tidak 

d segel. Segel kemasan ini berupa pembungkusan kembali kemasan dengan plastik yang 

d pl'leS sesuai dengan bentuk kemasan. sehingga bita te~adi sobek atau kerusakan pada 

s ~gel dapat terlihat dengan jelas. Pemberian segel ini sebenamya sangat penting, baik 

(ari segi produsen dan konsumen. Dengan pemberian segel, produsen petis dapat 

r ~elindungi produknya dari kemungkinan pemalsuan oleh pihak lain dan akan lebih mudah 

I ntuk dapat memperlanggungjawabkan mutu produknya kepada konsumen, dampaknya 
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kon sumen akan lebih yakin untuk memilih petis dengan kemasan bersegel karena terjamin 

mU1 u produknya, baik dari segi rasa maupun kebersihannya. 

Jenis bahan yang digunakan sebagai bahan kemasan·petis berupa plastik (100%), 

dar pada bagian atasnya diben lapisan plastik makanan dengan ukuran disesuaikan luas 

pel rnukaan kemasan. Pemberian lapisan plastik ini bertujuan untuk mengurangi 

ker ~ungkinan kontaminasi bakteri dan mencegah menempelnya petis pada tutup 

kel nasan. Dan segi bahan, penggunaan plastik sebagai bahan kemasan cukup baik 

kal ~na dapat menunda proses kerusakan pangan akibat kontaminasi bakteri, debu dan 

jan ur. Dapat memberikan perlindungan kepada bahan pangan terhadap kerusakan fisik, 

air oksigen dan sinar. Cukupefisien dan ekonomis dan mudah dibentuk dari segi 

pengepakan. 

5.. Kualitas Balderiologis Petis Udang dan Petis Ikan Dengan Kemasan 

Ts ~I 5.6. KualHas Bakteriologis Petis Udang dan Petis Ikan dengan Kemasan 

Berdasarkan Pemeriksaan MPN Bakteri Koliform. 

r 0 
Pemeriksaan MPN Bakteri Jenis Petis Total I 

Koliform Petis Udang Petis lkan I 
I 

1 Ada 2 (12,5%) 0(0,0% ) 2(12,5%) 1 

~ Tidakada 9(56,3%) 5 (31,3%) 14 (87,5%) i 
Total 11(68,8%) 5 (31,3%) 16 (100%) i 

Pada tabel 5.6. terlihat bahwa pada petis dengan kemasan, sebagian besar 

(f7,5%) tidak mengandung bakteri Koliform. Hal ini menunjukkan bahwa apabila dalam 

p "Oses pembuatannya sudah higienis dan saniter, penyajian pada saat penjualan dengan 

n enggunakan kemasan cukup efektif untuk menekan terjadinya kontaminasi bakteri 

kpliform. 
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5.4 Higiene dan Sanitasi Petis Udang dan Petis Ikan Tanpa Kemasan 

Petis udang dan petis ikan tanpa kemasan biasanya dijual dengan berat 

bel ~asarkan pennintaan pembeli, biasanya dalam satuan gram, dengan° harga cukup 

be lIariasi dari 3000 rupiah hingga 5000 rupiah setiap 250 gram, hal ini tergantung dari 

kUi litas rasa petisnya. Tujuan penggunaan petis udang tanpa kemasan umumnya untuk 

ba an pelengkap aroma dan rasa oleh para penjual makanan khas Jawa Timur, seperti 

ruj ~k petis, rujak cingur, rujak tolet, lontong kupang dan lain sebagainya. Sehingga akan 

let h murah apabila para penjual makanan khas ini membeli petis dalam bentuk tanpa 

ke nasan, karena jumlahnya dapat disesuaikan dengan kebutuhan dan kemampuan dalam 

mt njual makanan tersebut. 

5 ••• 1. Karakteristik Penjual Petis Udang dan Petis lkan Tanpa Kemasan 

Karakteristik penjual petis udang dan petis ikan tanpa kemasan adalah sebagai 

a. Umur 

T bel 5.7. Distribusi Umur Penjual Petis Udang dan Petis Ikan tanpa Kemasan di Pasar 

Pabean Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoarjo. 

Pasar Total 
f\p Umur 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 26-35tahun 5 (33,3%) 1 (6,7%) 6(40,0%) 

2 36-45tahun 0(0,0% ) 4 (26,7%) 4 (26,7%) 

3 46-55 tahun 5 (33,3%) 0(0,0% ) 5 (33,3%) 

Total 10 (66,6%) 5 (33,4%) 15 (100%) 

Pada tabel 5.7. tampak bahwa penjual petis tanpa kemasan paling banyak 

t erumur 26-35 tahun sebanyak 6 orang (40%), umur 46-55 tahun sebanyak 5 orang 

(~3,3%) dan kemudian 36-45 tahun sebanyak 4 orang (26,7%). 
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b. ' ingkat Pendidikan 

Tab I 5.8. Distribusi Tingkat Pendidikan Penjual Petis Udang dan Petis Ikan tanpa 

Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan PasarTanggulangin, Sidoa~o. 

Tingkat Pasar Total 
Nc 

Pendidikan Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoa~o 

1 Tidak tamat SD 3 (20,0%) 0(0,0% ) 3 (20,0%) 

2 TamatSD 3 (20,0%) 1 (6,7%) 4(26,7%) 

3 TamatSLTP 3 (20,0%) 2 (13,3%) 5 (33,3%) 

4 TamatSLTA 1 (6,7%) 2 (13,3%) 3 (20,0%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Pada. tabel 5.8. tampak bahwa tingkat pendidikan penjual petis tanpa kemasan 

cu~ ~p baik, karena semuanya pemah bersekolah, dan paling banyak memiliki tingkat 

per didikan tamat SLTP sebanyak 5 orang (33,3%). 

c. Lamanya 8e~ualan 

n bel 5.9. Lama 8e~ualan Penjual Petis Udang dan Petis Ikan tanpa Kemasan di Pasar 

Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoa~o. 

Pasar Total 
t 0 Lama be~ualan 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoa~o 

1-10 tahun 4 (26,7%) 5 (33,3%) 9(60,0%) 

) 11-20 tahun 4 (26,7%) o (O,O%) 4 (26,7%) 

~ 21-30tahun 2 (13,3%) 0(0,0% ) 2 (13,3%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Pada tabel 5.9. tampak bahwa penjual petis tanpa kemasan sudah cukup lama 

b4 rjualan, bahkan ada yang telah beke~a sebagai penjual petis tanpa kemasan selama 

2 -30 tahun (2 orang). 
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5.4. • Higiene Penjual Petis Udang dan Petis Ikan Tanpa Kemasan 

Higiene penjual petis udang dan petis ikan tanpa kemasan ditinjau dari kebersihan 

pakl ian, kebersihan tangan dan kuku penjual, serta kebersihan tempat berjualanltoko 

dilih Irt dari keberadaan lalat dan debu di sekitar tempat berjualanltoko, berdasarkan 

penl amatan peneliti. 

Tab I 5.10. Kebersihan Pakaian Penjual Petis Udang dan Petis lkan tanpa Kemasan di 

Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoarjo. 

Kebersihan Pasar Total No 
pakaian Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 Bersih 6 (40,0%) 5 (33,3%) 11(73,3%) 

2 Tidak bersih 4 (26,7%) 0(0,0% ) 4 (26,7%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Berdasarkan tabel 5.10, tampak bahwa para penjual petis tanpa kemasan 

seb ~gian besar memperhatikan kebersihan pakaiannya (73,3%) pada saat berjualan di 

pas~r. 

Tat lei 5.11. Kebersihan Kuku dan Tangan Penjual Petis Udang dan Petis Ikan tanpa 

Kemasan di Pasar Pabean. Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoarjo. 

Kebersihan Pasar Total 

Berdasarkan tabel 5.11. tampak bahwa para penjual petis tanpa kemasan di Pasar 

Pa Pean, Surabaya kurang memperhatikan kebersihan kuku dan tangan pada saat 

be pualan, kemungkinan hal ini disebabkan oleh jauhnya fasilitas penyediaan air bersih 

ya 9 dapat digunakan untuk membasuh tangan. Mereka hanya menggunakan serbet 

ap ~bila tangan mereka kotor terkena petis, sedangkan para penjual petis di Pasar 
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Ta n gulangin Sidoarjo cukup memperhatikan kebersihan tangan dan kukunya pada saat 

be rj alan, mereka menyediakan ember ked! sebagai tempat air bersih untuk cuei langan 

bil a erkena petis dan serbel. 

Tat 15.12. Keberadaan Lalat Oi SekitarPada Tempat Berjualan/Toko Penjual Petis Udang 

dan Petis Ikan tanpa Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar 

Tanggulangin, Sidoarjo. 

Pasar Total 
N Keberadaan lalat 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 TIdak ada 2 (13,3% ) 5 (33,3%) 7 (46,7%) 

2 Ada, tetapi sedikit 8 (53,3%) 0(0,0% ) 8 (53,3%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Berdasarkan label 5.12. tampak bahwa di sekitar tempat berjualan atau toka 

pe jual petis tanpa kemasan terdapat lalat walaupun jumlahnya sedikit yaitu sebanyak 8 

to 0(53,3%). 

T bel 5.13. Keberadaan Oebu di sekitar Tempat BerjualanfToko Penjual Petis Udang dan 

Petis Ikan tanpa Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar 

Tanggulangin, Sidoa~o. 

Pasar Total 
0 Keberadaan debu 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sjdaa~a 

TIdakada 7 (46,7% ) 4 (26,7%) 11 (73,3%) 

Ada, tetapi sedikit 3 (20,0%) 1 (6,7% ) 4 (26,7%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

8erdasarkan label 5.13, tampak di sekitar lempat be~ualan atau taka penjual petis 

t npa kemasan sebagian besar da[am keadaan tidak ada debu yang berarti (73,3%). Hal 

I i dikarenakan pada umumnya letak toke penjual petis ini di dalam pasar, sehingga relatif 

ebu dan luar atau jalanan jarang masuk hingga taka mereka. 

, 
Iv. 1 1.1 I:: 

PERPUST"~ " A I -

1fNI'YERS'TA~ AIRLA NUOA 
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5.04 3. Sanitasi Petis Udang dan Petis Ikan Tanpa Kemasan 

Sarana yang digunakan untuk menjajakan petis udang dan petis ikan tanpa 

ke nasan meliputi wadah yang terbuat dari plastik (ember plastik), sendok, plastik tipis, 

me Ingkok minyak. Sanitasi petis udang dan ikan tanpa kemasan ditinjau dari tebersihan 

pe rc-Iatan, wadah dan bungkus yang digunakan oleh para penjual petis tanpa kemasan. 

Ta ~el 5.14. Kebersihan Peralatan yang Digunakan Penjual Petis Udang dan Petis Ikan 

tanpa Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, 

Sidoarjo. 

Kebersihan Pasar Total 
~o 

peralatan Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 Bersih 3 (20,0%) 5 (33,3%) 8 (53,3%) 

2 Tidak bersih 7 (46,7%) 0(0,0% ) 7 (46,7%) 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

8erdasarkan tabel 5.14, kebersihan peralatan yang digunakan untuk betiualan 

pE ~s tampaknya masih kurang diperhatikan, terutama pada penjual petis di pasar Pabean, 

Sl rabaya. Peralatan yang digunakan untuk berjualan petis adalah enthong (100%) baik 

de ri kayu ataupun dari plastik (TabeJ 5.15), sebagai alat mengambil petis dari wadahnya. 

Pi da penjual petis di pasar Pabean, enthong ini tidak diberi wadah khusus, tetapi 

di!etakkan begitu saja di atas petis. Sedangkan pada penjual petis di pasar Tanggulangin 

Si~oatio, enthong diletakkan pada mangkok yang sedikit berisi minyak, agar petis tidak 

b nyak menempel pada enthong. Tetapi baik yang diberi wadah ataupun tidak, enthong 

tic ak diletakkan pada wadah yang tertutup (100%). Untuk menjaga kebersihan peralatan 

Sl baiknya enthong sebagai alat pengambil petis diletakkan pada wadah khusus yang 

rr ~miliki tutup (to pies) baik dari bahan plastik ataupun kaca yang pada bagian bawahnya 

dlberi sedikit minyak untuk menghindari menempelnya petis pada enthong. Tetapi perfu 

d perhatikan pula bahwa minyak tersebut harus diganti agar tidak rusakltengik, sehingga 
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mem ~ngaruhi rasa dari petis. Penggunaan wadah yang tertutup ini untuk menjaga 

higier e dari enthong itu sendiri baik dari debu ataupun lalal 

Tabe 5.15. Bahan peralatan yang Digunakan Penjual Petis Udang dan Petis lkan tanpa 

Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoarjo. 

Pasar Total 
No Bahan peralatan 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 Enthong kayu 0(0,0% ) 2(13,3%) 2 (13,3%) 

2 Enthong plastik 10 (66,7%) 3 (20,0%) 13 (86,7%) 

Total 10 (66,7%) 5(33,3%) 15 (100%) 

Wadah yang digunakan sebagai tempat petis seluruhnya menggunakan ember 

yan~ terbuat dari plastik (100%). Tetapi tidak semua permukaan ember terse but ditutp 

dens an plastik untuk menghindari kontak antara debu dan lalal (TabeI5.16) 

Tab ~15.16. Higiene Wadah yang Digunakan Penjual Petis Udang dan Petis Ikan tanpa 

Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoarjo. 

Pasar Total 
Nc Higiene wadah 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoarjo 

1 Ditutup plastik 1 (6,7%) 5 (33,3%) 6 (40,0%) 

2 Tidak ditutup 9 (60,0%) 0(0,0% ) 9 (60,0%) 

plastik 

Total 10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Dari tabel 5.16, ter1ihat bahwa hanya 40% penjual petis yang menutupi bagian 

pel mukaan wadahlember bensi petis dengan plastik. Padahal hal ini sebenamya cukup 

bai'\ untuk mengurangi kontak anlara petis dengan debu dan lalat. 
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Tab~15.17. Bungkus Retis yang Digunakan.penjualPetis Udang dan Petis Ikan tanpa 

N( 

1 

2 

Kemasan di Pasar Pabean, Surabaya dan Pasar Tanggulangin, Sidoa~o. 

Jenis bungkus 

Daun pisang 

Plastik (kantong 

kresek) 

Total 

Pasar Total 

Pabean, Surabaya Tanggulangin, Sidoa~o 

0(0,0% ) 1 (6,7%) 1 (6,7%) 

10 (66,7%) 4 (26.7%) 14(93,3%) 

10 (66,7%) 5 (33,3%) 15 (100%) 

Dari tabel 5.17, terlihat bahwa hampir semua penjual petis menggunakan plastik 

kal tong kresek sebagai bungkus petis yang diberikan pada pembeli (93,3%), dan hanya 

sat~ penjual saja yang menggunakan daun pisang (6,7%). Kemungkinan hal ini 

dis ~babkan karena kantong kresek mudah diperoleh, harganya relatif murah dan 

dip ~ndang praktis oleh penjual, bila dibandingkan dengan penggunaan daun pisang 

at~ upun kantong plastik khusus untuk makanan. Sebenamya penggunaan daun pisang 

sa hgat baik, karena permukaan daun pisang sedikit mengandung minyak, sehingga petis 

tid ak menempel pada daun dan daun pisang dapat memberikan aroma yang lebih segar 

pc da petis. Penggunaan kantong kresek sebenamya agak merugikan pembeli, karena 

pE tis akan sedikit tertinggal pada kantong bila hendak digunakan, selain itu, bila kantong 

y~ ng digunakan adalah kantong kresek jenis daur ulang, bau plastiknya akan sedikit 

m ~mpengaruhi aroma petis, terlebih bila petis langsung digunakan tanpa ada pemasakan 

lebih lanjut. Lagi pula penggunaan kantong kresek dari segi estetika juga kurang menarik, 

b a dibandingkan dengan penggunaan kantong plastik khusus untuk makanan. 
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5.5. I ualHas Bakteriologis Petis Udang dan Petis Ikan Tanpa Kemasan 

Tabel .18. Kualitas Bakteriologis Petis Udang dan Petis lkan Tanpa Kemasan 

Berdasarkan Pemeriksaan MPN Balderi Koliform. 

Pemenksaan MPN Balderi 
No 

Koliform 

1 ~da 

2 idakada 

otal 

Jenis Petis Total 

PetisUdang Petis lkan 

5 (33,3%) 3 (20,0%) 8 (63,3%) 

6 (40,0%) 1 (6,7%) 7 (46,7%) 

11(73,3%) 4 (26,7%) 15 (100%) 

Pada tabel 5.18. tertihat bahwa pada petis tanpa kemasan, 63,3 % terdapat balderi 

kolifon h dan 46,7% tidak mengandung balden Koliform. Hal ini menunjukkan bahwa 

sebag ~n besar para penjual kurang memperhatikan sanitasi tempat bedualan dan 

perala ~n yang digunakan pada saat menjual petis. Hal ini kemungkinan besar 

dipen aruhi oleh kurang bersihnya tempat bedualan atau taka (Tabel 5.12), tidak 

digun tkannya plastik sebagai penutup permukaan wadah/ember yang berisi petis (T abel 

5.16). Pada tabel 5.12 tenihat bahwa sebanyak 8 toko (53,3%) terdapat lalat di sekitar 

temp ~ bedualan atau taka penjual petis tanpa kemasan, walaupun jumlahnya sedikit. 

Seda~gkan pada Tabel 5.16, tertihat bahwa hanya 40% penjual petis yang menutupi 

bagii n permukaan wadah/ember berisi petis dengan plastik. Sehingga kemungkinan 

kant minasi balden Koliform pada petis pada saat penjualan semakin besar. Tertebih 

petis memiliki kadar protein yang cukup tinggi, sehingga merupakan media yang baik bag 

pe~ !mbangbiakan kuman. (Oepkes RI, 1989). Oleh karena itu sanitasi petis harus 

dipe ilatikan dengan baik agar dapat menekan tedadinya kontaminasi dengan balderi. 
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5.6 Kualitas Bakteriologis Petis Udang Dan Petis Ikan Berdasarkan Cara 

Penyajian 

Pada saat penjualan pens udang disajikan dalam dua macam bentuk yaitu dengan 

asan dan tanpa kemasan. Petis udang dan ikan yang disajikan dengan kemasan 

anya dijual dalam kemasan plastik dengan berat 200 gram dengan harga yang cukup 

ariasi yaitu antara 4000 rupiah hingga 10.000 rupiah. Sedangkan petis udang dan 

ik n yang disajikan tanpa kemasan dijual sesuai dengan keinginan pembeli dalam saluan 

gr m, dengan harga yang cukup bervariasi pula yaitu antara 3000 rupiah hingga 5000 

iah seliap 250 gramnya. 

Kualitas bakleriologis petis yang dijual dengan kemasan cukup baik, yaitu 87,5 % 

P tis tidak mengandung koliform (sub bab 5.3). Sedangkan kualitas bakteriologis palis 

y ng dijual lanpa kemasan kurang baik, yaitu 63,3% petis mengandung koliform (sub bab 

Teknik analisis data kualitaUf yang sesuai dengan data adalah Fisher's Exact test, 

d mana hasilnya adalah sebagai berikut : p = 0,023 sehingga p < 0,05, yang memiliki arti 

t rclapat adanya perbedaan yang bermakna terhadap kualitas bakteriologis petis udang 

an ikan antara yang dijual dengan kemasan dan tanpa kemasan. Dengan demikian 

erarti, cara penyajian pelis tanpa kemasan pertu diperhalikan faktor higiene dan 

anitasinya, karena sesuai dengan falda yang ada kemungkinan terjadinya kontaminasi 

akteri koliform sang at besar. Hal yang perlu diperhatikan terutama ialah penggunaan 

utup plastik pada permukaan wadah (hanya 40% yang menggunakan penutup plastik, 

abel 5.16). Penggunaan penutup plastik ini bisa memperkecil kemungkinan kontak anlara 

ebu alaupun lalat, sehingga kemungkinan kontaminasi bakteri koliform dapat diperkecil. 
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Se angkan pada petis dengan kemasan, jenis kemasan yang dipergunaxan temyata 

su ah dapat menekan i<ontaminasi bakteri koliform. 
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BABIV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

1. Ku litas bakteriologis petis udang dan petis ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo, baik 

ya 9 dijual tanpa kemasan ataupun dengan kemasan berdasarkan pemeriksaan MPN 

ba eri koliform terdapat 10 petis (32,3%) yang mengandung bakteri koliform, yang 

iri dari 3 (9,7%) petis ikan dan 7 (22,6%) petis udang. Petis yang beredar di 

ran baik petis ikan maupun petis udang, masih terdapat petis yang terkontaminasi 

o h bakteri koliform, sehingga masih terdapat petis yang tidak memenuhi stand art 

B lai POM Depkes, yang mensyaratkan MPN Coliform negatif. 

2. K alitas bakteriologis petis udang dan petis ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo 

d ngan kemasan cukup baik, sebagian besar (87,5%) petis tidak mengandung bakteri 

k liform. 

3. 

4. 

alitas bakteriologis petis udang dan petis ikan prod u ksi Surabaya dan Sidoarjo 

kurang baik. sebagian besar (63,3%) petis mengandung bakteri 

rdapat perbedaan yang bermakna terhadap kualitas bakteriologis petis udang dan 

. ikan produksi Surabaya dan Sidoarjo antara yang dijual dengan kemasan dan 

5. anya 40% penjual petis tanpa kemasan yang menggunakan penutup plastik pada 

agian pemukaan wadah, padahal penggunaan tutup plastik ini merupakan salah satu 

saha yang saniter untuk mengurangi kontak antara debu dan lalat, sehingga 

kontaminasi bakteri koliform pada saat penjualan dapat 
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6. Pada petis dengan kemasan, kemasan yang dipergunakan temyata sudah dapal 

menekan terjadinya kontaminasi bakteri koliform pada saat penjualan 

6.2 Saran 

1. Konsumen petis udang dan petis ikan sebaiknya memasak terlebih dahulu sebelum 

menggunakan petis tersebut, hal ini dimaksudkan untuk menghindari kemungkinan 

kontaminasi bakteri pada petis udang dan petis ikan pada saat penjualan. 

2. Para produsen dan penjual petis hendaknya memperhatikan faktor hygiene dan 

sanitasi pelisnya sehingga aman untuk dikonsumsi secara langsung oleh masyarakat. 

3. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kadar bakteriologis petis udang dan 

petis ikan dilihat dari angka kuman, E. coli harus negatif, salmonella dan vibrio. 
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LA~PIRAN 1. 

DA FTAR PERTANY AAN DAN LEMBAR OasERVASI 

IDI NTiFIKASI RESPONDEN 

No urut responden 

Ncma 

: ........................ '" ........................ (= kode sampel petis) 

Ale matrumah 

Te mpat berjualan : Pasar ........ , ...... '" ...... '" ...... '" ....... . 

Toko ............................................ . 

JI. .............................................. .. 

Surabaya I Sidoarjo *) 

*) ~oret salah satu 

P :TlS DENGAN KEMASAN 

1 Asal produksi petis: 

1. Surabaya 

2 Bahan baku petis : 

1.udang 

2. Sidoarjo 

2. ikan ......... .. 

3 Pengamatan petis dengan kemasan : 

r 0 Pengamatan 

c . Tanggal produksi 

t. Tanggal kadaluarsa 

c. KodeDepkes 

Segel 

ada Tidak 

~. Jenis kemasan : plastik I kalengl kacallainnya, sebutkan .............................. . 
I, 

.~ .. 
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III. PE !-IS TANPA KEMASAN 

1. Uml r : ........ tahun 

2. Pen jidikan terakhir responden : 

1. Tidak sekolah 2. Tidak tamat SO 

4. TamatSLTP- 5. TamatSLTA 

7. Tamat PT 

3. Lan a be~ualan petis : ............ tahun. 

4. As" I produksi petis : 

1. Surabaya 

5. Ba laan baku petis : 

1.udang 

2. Sidoa~o 

2. ikan .......... . 

6. Pe 19amatan petis tanpa kemasan : 

No Pengamatan 

a. Kebersihan pakaian penjual 

b. Kebersihan peralatan yang digunakan 

c. Kebersihan tangan dan kuku penjual 

7. P ~ralatan yang digunakan untuk be~uatan petis: 

3. TamatSO 

6. Pemah kuliah 

bersih sedang kotor 

- alat pengambil petis : enthong , sendok 'Iainnya sebutkan ........... . 

terbuat dari : kayu I plastik 'Iogam Ilainnya sebutkan .............. . 

higienis : ditutup , tidak ditutup 

- wadah petis : ember' kaleng 'Iainnya sebutkan ................ .. 

terbuat dari : kayu' ptastik 'Iogam Ilainnya sebutkan .............. . 

higienis : ditutup , tidak ditutup 

- pembungkus petis : kantong plastik' kertas pembungkus makanan I kertas koran 

, daun pisang 'Iainnya, sebutkan ........................ .. 

&. KetlerSihan toko 'tempat berjualan : 

kebetadaan lalat 

k~daandebu 

: banyak' ada tetapi sedikit , tidak ada 

: banyak' ada tetapi sedikitl tidak ada 
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Lan piran 2. 

Prir Out Hasil Uji Chi Square Crosstabs 

Ku itas Bakteriologis Petis dengan Cara Penyajian Petis pada saat Penjualan 

Crpsstabs 

PNNUM' 
ENVAJIAN 

N 

Case Processing Summary 

Cases 
Valid Missina 

Percent N Percent 

31 100,0% o .0% 

Total 
N Percent 

31 100,0% 

MPNNUM · PENYAJIAN Crosstabu lation 

MPNNUM ada 

tidak ada 

Total 

Pearson Chi-Square 
Continuity Correction3 
likelihood Ratio 
Fisher's Exact Test 

Unear-by-linear 
Association 
N of Valid Cases 

PENYAJIAN 

tanpa dengan 
kemasan kemasan 

Count 8 2 
% of Total 25,8% 6,5% 
Count 7 ,. 
% of Total 22,6% 45,2% 
Count 15 16 
% of Tolal 484% 516% 

Chi-Square Tests 

Value 
5,907 

4,186 
6,201 

5,717 

31 

elf 
1 
1 

1 

1 

A~!mp ~:g , 
12-sidedJ 

,015 
,041 
,013 

,017 

Tolal 
10 

32,3% 
21 

67,7% 
31 

100 0% 

,023 

Exact Sig. 
(1-sided) 

,019 

a. Computed only for a 2x2 table 

b. 1 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum expec1ed count is 4,84. 

I PAMERAN f 
k ,1 JUl ' 004 

r MI U J: 
PI!RPUSTAKA.,,\ 

! ONlTERSITAS AIR.LAN\.n..J .... 
, "URABA YA , 
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