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ABSTRAK

Teh telur merupakan minuman tradisional khas Sumatera Barat yang diolah
menggunakan telur mentah. Proses pengolahan perlunya penerapan higiene penjamah dan
sanitasi peralatan yang baik untuk mencegah potensi pencemaran mikroba patogen, seperti
Salmonella sp. Namun, di lapangan masih ditemukan praktik pengolahan yang tidak
memenuhi  standar kebersihan, seperti tidak mencuci tangan dengan sabun, tidak
menggunakan celemek, serta penyimpanan telur dalam kondisi yang kurang higienis. Kondisi
ini menunjukkan perlunya kajian terhadap penerapan higiene dan sanitasi dalam pengolahan
minuman teh telur, guna menjamin keamanan pangan dan mencegah risiko penyakit bawaan
makanan. Penelitian i bertuyjuan untuk menggambarkan keberadaan Salmonella sp. pada
minuman teh telur yang dijual di warung minum Pasar Sungai Sariak, serta menilai kondisi
higiene penjamah, sanitasi alat, dan kualitas telur yang digunakan.

Penelitian ini menggunakan desain survei deskriptif dengan pendekatan observasi dan
pengujian laboratorum. Sampel diambil dari 5 warung minuman teh telur.Pemeriksaan
Salmonella sp. dilakukan di UPTD Laboratorium Kesehatan Provinsi Sumatera Barat. Aspek
higiene dan sanitasi dinilai menggunakan lembar observasi.

Hasil pemeriksaan menunjukkan bahwa seluruh sampel teh telur (100%) negatif dari
kontaminasi Salmonella sp. Keadaan higiene penjamah tergolong baik sebesar 80%, sanitasi
proses dan alat sebesar 100%, dan kondisi telur dinilai baik sebesar 100%. Namun, ditemukan
bahwa sebagian telur masih memiliki kotoran ayam pada kulitnya dan sebagian pedagang
belum mencuci tangan atau menggunakan celemek saat mengolah mmuman.

Minuman teh telur yang dijual di Pasar Sungai Sariak aman dari Salmonella sp. namun
masih diperlukan peningkatan dalam aspek higiene dan sanitasi untuk menjamin keamanan
pangan secara menyeluruh.

xiv, 32 halaman, 24 (2006-2024) Daftar Pustaka, 5 tabel, 6 lampiran
Kata Kunci: Salmonella sp., teh telur, higiene, sanitasi
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""An Overview of Sanitasion Hygiene Contamination in Egg Tea Beverages Sold at Drink
Stalls in Sungai Sariak Market, Padang Pariaman Regency, 2025."

ABSTRACT

Egg tea is a traditional beverage from West Sumatra made using raw eggs.The
preparation process requires proper food handler hygiene and equipment sanitation to prevent
potential contamination by pathogenic microbes, such as Salmonella sp. However, in practice,
there are still food handling practices that do not meet hygiene standards, such as not washing
hands with soap, not wearing aprons, and storing eggs under unhygienic conditions.These
issues highlight the need for an assessment of hygiene and sanitation practices in the
preparation of egg tea to ensure food safety and prevent foodborne illnesses. This study aims
to describe the presence of Sa/monella sp. i teh telur sold at drink stalls in the Sungai Sariak
Market, and to assess the hygiene of food handlers, equipment sanitation, and the quality of
the eggs used.

This research employed a descriptive survey design with observational and laboratory
testing approaches. Samples were taken from 5 teh telur vendors. Testing for Salmonella sp.
was carried out at the Health Laboratory of West Sumatra Province. Hygiene and sanitation
aspects were assessed using observation checklists.

The test results showed that all teh telur samples (100%) were negative for Salmonella
sp. contamination. Food handler hygiene was categorized as good (80%), sanitation of the
process and equipment was rated at 100%, and egg quality was considered good at 100%.
However, it was found that some eggs still had chicken feces on their shells, and some
vendors did not wash their hands or wear aprons during preparation.

Teh telur sold in the Sungai Sariak Market is fiee from Salmonella sp. contamination,
but improvements in hygiene and sanitation practices are still needed to ensure comprehensive
food safety.

xiv, 32 pages, 24 (2006-2024) Bibliography, 5 tables + 6 appendices
Keywords : Salmonella sp., egg tea, hygiene, sanitation
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Hygiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan
melindungi  kebersihan individu, seperti mencuci tangan untuk kebersihan
tangan, mencuci piring untuk melindungi kebersihan piring, membuang
bagian makanan yang telah rusak. Sanitasi makanan adalah upaya untuk
menjaga kebersihan dan keamanan makanan agar tidak terjadi keracunan
dan penyakit pada manusia akibat makanan. Hygiene sanitasi makanan
adalah upaya kesehatan dalam memelihara dan melindungi kebersihan
makanan, melalui pengendalian faktor lingkungan dari makanan yang
dapat atau mungkin dapat menimbulkan penyakit dan gangguan kesehatan.
Sanitasi yang baik dapat mencegah penyakit yang terdapat di bahan
makanan."

Sanitasi sebagai bagian penting yang berkaitan dengan pengolahan
makanan yang sesuai dengan persyaratan yang ada. Sanitasi
pangan/makanan  adalah  upaya  untuk  mencegah  kemungkinan
bertumbuhnya dan berkembang jasad renik pembusuk dan pathogen dalam
makanan, minuman, peralatan dan bangunan yang dapat merusak pangan
dan membahayakan manusia."

Hygiene penjamah makanan merupakan kunci keberhasilan
pengolahan makanan yang aman dan sehat. Kondisi /ygiene sanitasi yang
buruk dapat mempengaruhi kualitas makanan yang disajikan kepada
konsumen. Hal i jelas mempengaruhi tngkat kesehatan konsumen yang
mengkonsumsi makanan tersebut. Kebersihan makanan yang buruk dapat
menyebabkan masalah kesehatan Pengetahuan yang baik mengenai
hygiene dan sanitasi makanan sangat penting dimilki oleh penjamah
makanan dalam penyelenggaraan makanan. Seorang penjamah makanan
yang memiliki prinsip akan pentingnya menjaga kesehatan dan kebersihan,
maka akan mendukung terwujudnya praktik hygiene dan sanitasi yang
baik.”



Salmonella spp. adalah salah satu bakteri gram negatif yang
bersifat patogen dan merupakan agen yang paling sering menyebabkan
foodborne disease di dunia. Salmonella sp. termasuk dalam kelompok
bakteri Enterobacteriacea yang memilki bentuk batang pendek (1-2 pm)
dengan batang yang tidak membentuk spora.®) Infeksi oleh bakteri genus
Salmonella (oleh sebab itu disebut Salmonellosis) menyerang saluran
gastrointestin yang mencakup perut, usus halus, dan usus besar atau kolon.
Beberapa spesies salmonella dapat menyebabkan infeksi makanan.
Sebagian Salmonella bersifat pathogen pada bmatang dan merupakan
sumber infeksi bagi manusia. Binatang-binatang itu antara lain tikus,
unggas, anjing dan kucing .

Salmonellosis bersifat endemis dimana hampir seluruh kota besar
di Indonesia ditemukan kasus mi. Kasus salmonellosis akibat Salmonella,
khususnya S. typhi mencapai 33,1 per 1.000 penduduk dengan kejadian
yang sama pada semua tingkat usia. Indonesia dikatagorikan sebagai salah
satu negara dengan kejadian endemik salmonellosis tertinggi di Asia
setelah Cma, India, dan dikuti Pakistan dan Vietnam. Salmonellosis
diperkirakan terjadi sebanyak 60.000 sampai 1.300.000 kasus dimana
sedikitnya 20.000 kematian pertahun.® Bakteri Salmonella Sp. biasanya
tumbuh pada suhu berkisar antara 5 hingga 47°C, dengan 37°C menjadi
suhu ideal untuk perkembangannya. Salmonella tidak tahan panas dan
dapat mati pada suhu 70°C atau lebih tinggi.®’

Masalah  keracunan makanan seringkali terjadi  dikalangan
masyarakat, dimana permasalahanya pada penyimpanan makanan yang
tidak sesuai standar. Keracunan berasal dari beberapa jajan makanan yang
belum terjamin kebersihannya. Ada 3 bakteri penyebab keracunan
makanan adalah E. Coli Salmonella dan listeria. Faktor yang
mempengaruhi  pada kasus keracunan makanan adalah pengolahan
makanan yang terkait dengan ketahanan hidup patogen, persiapan yang
lama sebelum makanan dihidangkan, dan kesalahan dalam menyimpan

makanan.®



Demam tifoid atau tifus adalah salah satu infeksi berbahaya yang
disebabkan oleh bakteri Salmonella 7yphi. Berdasarkan data dari World
Health Organization (WHO) diperkirakan 11-20 juta orang jatuh sakit
karena tifus dan sekitar 128.000 sampai 161.000 orang meninggal
karenanya setiap tahun. Penyakit i banyak dijumpai di daerah yang
kekurangan air bersih dan kurang bersihnya sanitasi lingkungan. Penyebab
penyakit mni juga bisa muncul dari makanan yang tidak sehat. Salah satu
penyebab demam tifoid adalah bakteri Salmonella Sp. Bakteri Salmonella
Sp. biasanya ditemukan pada bahan pangan yang mengandung protein
cukup tinggi sebagai media yang baik bagi pertumbuhan mikroorganisme.
Salah satu jenis bahan pangan yang mengandung protein tinggi adalah
telur. Dalam keadaan tertentu atau dalam jumlah yang melebihi batas
mikroorganisme yang berada dalam telur tersebut dapat menyebabkan
keracunan bagi yang mengonsumsinya. Kemungkinan keracunan akan
lebih tinggi pada konsumen yang mengonsumsi telur mentah, misalnya
sebagai campuran jamu, karena mikroorganisme yang berada dalam telur
tidak mengalami proses pematangan.'”

Salah satu bahan pangan yang sering dikonsumsi oleh kalangan
masyarakat adalah telur ayam. Telur ayam adalah salah satu pangan yang
berasal dari hewan yang mempunyai kandungan gizi yang lengkap. Semua
bagian dari telur bisa dimanfaatkan sebagai sumber bahan pangan. Salah
satu pemanfaatan dari telur, yaitu sebagai bahan campuran untuk minum.®

Teh talua atau teh telur adalah salah satu contoh minuman
tradisional daerah Sumatera Barat yang sudah menjadi salah satu daya
tarik wisata kuliner daerah. Minuman mi dijual diwarung-warung kecil dan
dihidangkan ketikka malam hari, masyarakat mmang kabau khususnya
daerah Padang Pariaman memilki mayoritas pekerjaanya dahulunya
sebagai petani, setelah selesai bekerja biasanya masyarakat akan
berkumpul disebuah warung untuk melepaskan penatnya dan memesan
mmnuman teh telur i dan berbincang-bincang mengenai pekerjaan yang

akan dikerjakan besok pagnya sambil menikmati minumanya, karena



masyarakat menganggap minuman ini kaya nutrisi dan meningkatkan daya
stamina tubuh, di Minang kabau minuman teh talua (teh telur) merupakan
minuman bergengsi dan minuman orang-orang berkelas/borjuis, misalnya
ada pejabat, saudagar-saudagar kaya, juragan, pengusaha dan para
perantau kaya pulang lalu singgah di lapau, pasti mereka itu akan pesan
minum teh talua (teh telur).

Berdasarkan data yang didapatkan peneliti dari Dinas Kesehatan
Padang Pariaman pada daerah Sungai sariak didapatkan mengenai kasus
suspek demam tifoid, yang disebabkan oleh bakteri Salmonella sp. yang
masih banyak diderita oleh masyarakat, pada tahun 2024 kasus ini
menempati urutan tertinggi di Kabupaten Padang Pariaman sebanyak 54
kasus. Berdasarkan observasi yang telah dilakukan dalam proses
pengolahan minuman teh telur hampir semua pedagang tidak mencuci
tangan pakai sabun sebelum dan sesudah pembuatan teh telur, masih
terdapat beberapa aspek sanitasi yang buruk, dan pedagang menyimpan
telurnya diruangan terbuka dan sebagian pedagang menyimpan telurnya di
dalam kulkas, dan tidak semua pedagang mencuci telur sebelum disimpan
didalam kulkas sehingga diduga berkemungkinan adanya bakteri
salmonella sp itu dari kotoran ayam pada kulit telur, kontaminasi bakteri
pada telur juga terjadi karena mikroorganisme masuk ke dalam kulit telur
melalui  pori-pori  yang terdapat pada permukaan kult. Kontaminasi
Salmonella Sp. pada telur juga dapat terjadi pada proses penjualan karena
lingkungan yang kurang bersih. Begitu juga saat proses pemasakan telur
yang sering kali minimnya pencucian telur ayam dan itu sangat
berpengaruh dalam proses pembuatan teh telur sehingga diduga
pertumbuahn bakteri salmonella sp pada telur yang merupakan bahan
utama pembuatan teh telur.

Pada manusia menimbulkan panyakit tifuis abdominalis atau dikenal
sebagai penyakit tifus. Masa inkubasinya antara 3-14 hari Gejalanya
berupa demam dengan suhu badan baik turun terutama sore hari, sering

kali meracau dan gelisah. Penderita sangat lemah dan apatis, dan sakit



kepala. Beberapa penderita umumnya mengalami konstipasi (tidak bisa
buang air besar).?

Penelitian ini dilakukan di kawasan wilayah Kabupaten Padang
Pariaman dimana minuman ini dijual diwarung-warung kecil dan di pasar,
dimana terkadang dalam proses pengolahan yang tidak memperhatikan
higiene dan sanitasi makanan dan minuman maka berkemungkinan akan
terkontaminasi oleh bakteri Salmonella sp. bisa saja terjadi. Oleh karena
itu berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarikk untuk meneliti
mengenai ” Gambaran Higiene Sanitasi minuman Teh Telur Yang
Dijual Diwarung Minum Pasar Sungai Sariak Kabupaten Padang

Pariaman Tahun 2025 ”

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dibuat rumusan
masalah sebagai berikut bagimana gambaran higiene sanitasi minuman teh
telur yang dijual di warung minum di Pasar Sungai Sariak Kabupaten
Padang Pariaman tahun 2025.

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui gambaran higiene sanitasi minuman teh telur yang
dijual di warung Pasar Sungai Sariak Kabupaten Padang Pariaman.
2. Tujuan Khusus
a) Untuk mengetahui gambaran keberadaan bakteri salmonella sp.
pada mnuman teh telur.
b) Untuk mengetahui #hygiene penjamah saat proses pengolahan
minuman teh telur.
c¢) Untuk mengetahui kondisi sanitasi peralatan pengolahan teh telur.
d) Untuk mengetahui kondisi telur.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti



Hasil penelitian i dapat menambah wawasan ilmu pengetahuan,
khususnya dibidang penyehatan makanan dan minuman terutama
nimuman teh telur.

2. Bagi Pemerintah/Instansi terkait
Hasil penelitian ini dapat menjadi bahan informasi dalam rangka
meningkatkan upaya penyehatan makanan dan minuman.

3. Bagi Masyarakat/Penjual
Hasil penelitian i dapat memberikan informasi, sehingga masyarakat
dan penjual minuman teh telur dapat mengetahui cara pengolahan
minuman teh talur secara hygiene dan sanitasi yang memenuhi syarat

kesehatan secara benar.

E. Ruang Lingkup
Batasan yang mencangkup mengenai aspek higiene sanitasi
minuman teh telur yang dijual di warung minum pasar Sungai Sariak

Kabupaten Padang Pariaman.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman

Hygiene sanitasi makanan merupakan bagian yang penting dalam
proses pengolahan makanan yang harus dilaksanakan dengan baik.
Hygiene sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor
makanan, orang, tempat dan perlengkapannya yang dapat atau mungkin
dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan. Hygiene sanitasi
makanan minuman yang baik perlu ditunjang oleh kondisi lingkungan dan
sarana sanitasi yang baik pula. Lingkungan yang terkontammasi dan
sanitasi buruk yang tidak memenuhi syarat kesehatan akan menyebabkan
bakteri atau kuman mudah masuk dan menyebabkan infeksi Lingkungan
yang baik harus memberikan rasa aman kepada orang yang berada di

sekitarnya.'?)

Sanitasi makanan juga didefinisikan sebagai upaya pencegahan
terhadap kemungkinan bertumbuh dan berkembangbiaknya jasad renik
pembusukan dan patogen dalam makanan yang dapat merusak makanan
dan membahayakan kesehatan manusia. Sedangkan menurut Chandra
(2006), sanitasi makanan juga merupakan upaya-upaya yang ditujukan
untuk kebersihan dan keamanan makanan agar tidak menimbulkan bahaya

keracunan dan penyakit pada manusia.'?

B. Upaya Penyehatan Makanan Dan Minuman
Menurut permenkes No 2 Tahun 2023 upaya Penyehatan Pangan
meliputi pengawasan, pelindungan, dan peningkatan kualitas higiene dan
sanitasi yang dikhususkan pada Pangan Olahan Siap Saji. Pengawasan
kualitas higiene dan sanitasi pangan dilakukan melalu surveilans, uji

laboratorium, analisis risiko, rekomendasi tindak lanjut.(“)

Sanitasi makanan yang buruk disebabkan oleh faktor mikrobiologi

karena adanya kontaminasi oleh bakteri, virus, jamur, dan parasit. Akibat



buruknya sanitasi makanan dapat timbul gangguan kesehatan pada orang

yang mengkonsumsi makanan tersebut.!?

Adapun upaya tujuan dari sanitasi makanan dan minuman adalah:

1) Menjamin kesehatan dan kebersihan makanan.

2) Mencegah penularan wabah penyakit.

3) Mencegah beredarnya  produk  makanan yang merugikan
masyarakat.

4) Mengurangi tingkat kerusakan atau pembusukan pada makanan.

5) Melindungi konsumen dari kemungkinan terkena penyakit yang

disebarkan oleh perantara-perantara makanan.

Pengertian dari prinsip Aygiene sanitasi makanan dan minuman
adalah pengendalian terhadap empat faktor yaitu tempat, peralatan, orang
dan bahan makanan. Selain itu terdapat enam prinsip santasi makanan dan

minuman yaitu (Depkes RI, 2004):

a. Prinsip I, Pemilihan Bahan Makanan
Kualitas bahan makanan yang baik dapat dilihat melalui ciri-ciri
fisikk dan mutunya dalam hal ni bentuk, warna, kesegaran, bau, dan
lamnya. Bahan makanan yang baik terbebas dari kerusakan dan
penecemaran, termasuk pencemaran oleh bahan kimia seperti
pestisida.

b. Prinsip II, Penyimpanan Bahan Makanan
Tujuan penyimpanan bahan makanan adalah agar bahan makanan
tidak mudah rusak dan kehilangan nilai gizinya. Semua bahan
makanan dibersihkan terleboh dahulu sebelum disimpan yang
dapat dilakukan dengan cara mencuci setelah itu dikeringkan dan
kemudian dibungkus dengan pembungkus yang bersih serta
disimpan dalam ruangan bersuhu rendah.

c. Prinsip III, Pengolahan Makanan



Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan
mentah menjadi makanan yang siap santap. Pengolahan makanan
yang baik adalah yang mengikuti prinsip-prinsip /ygiene sanitasi.
Tujuan pengolahan makanan yaitu agar tercipta makanan yang
memenuhi syarat kesehatan, mempunyai cita rasa yang sesuai,
serta mempunyai bentuk yang menggugah selera. Dalam proses
pengolahan makanan, harus mempunyai persyaratan hygiene
sanitasi terutama menjaga kebersthan peralatan masak yang
digunakan, tempat pengolahan atau disebut dapur serta kebersihan
penjamah makanan.

. Prinsip IV, Penyimpanan Makanan Jadi

Setiap makanan ditempatkan pada wadah terpisah, Pemisahan
didasarkan pada saat makanan mulai dioleh dan jenis makanan,
Tiap wadah mempunyai tutup Dberventilasi sehingga dapat
mengeluarkan uvap arr dan Makanan berkuah dipisah antara lauk
dengan. saus/kuahnya. Apabila makanan kering/gorengan disimpan
pada suhu kamar (25-30°C), Makanan basah (kuah, sup, gulai)
harus segera disajkan dengan suhu > 60°C, dan Makanan basah
yang masih lama disajikan disimpan pada suhu < 10°C.

Prinsip V, Pengangkutan Makanan

Pengangkutan pada dasarnya mempunyai tujuan, yaitu bahan
makanan tidak sampai tercemar dan bahan makanan tidak sampai
rusak dan mencegah terjadinya pencemaran makanan. Pencemaran
makanan matang lebih berisiko dibanding pencemaran pada bahan
makanan, sehingga pengendalian lebih diperhatikan pada makanan
matang. Dalam proses pengangkutan banyak pihak yang terkait
mulai dari persiapan. pewadahan, orang, suhu, kendaraan
pengangkut.

Prinsip VI, Penyajian dan Pengemasan Makanan

Tahap penyajian makanan merupakan rangkaian akhir perjalanan

makanan yang diolah. Makanan sebelum disajikan harus diatur
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sedemikian rupa sehingga menarik, menambah selera makan,
terhindar dari kontaminasi dan terjaga sanitasinya. Penyajian
makanan yang menarik akan memberikan nilai tambah dalam
menarik pelanggan. Teknis penyajian makanan untuk konsumen
memiliki berbagai cara asalkan memperhatikan kaidah higiene
sanitasi yang baik.!”

C. Hygiene Penjamah Makanan dan Minuman

Penjamah masak adalah seseorang yang menjamah makanan mulai
dari persiapan, mengolah minyimpan mengangkut maupun dalam
penyajian makanan (Marsanti et.al 2018). Penjamah makanan adalah
petugas yang menjamah makanan mulai dari mempersiapkan, mengolah,
menyimpan,  mengangkut  maupun  dalam  penyajian = makanan.
Pengetahuan, sikap dan perilaku seorang penjamah dapat mempengaruhi
kualitas makanan yang dihasilkan. Penjamah juga dapat berperan sebagai
penyebar penyakit. Hal mi dapat terjadi melalui kontak antara penjamah
makanan yang menderita penyakit menular dengan konsumen yang sehat,

kontaminasi terhadap makanan oleh penjamah yang membawa kuman.!'?

Penjamah makanan merupakan orang yang secara langsung
berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan,
pembersihan, pengolahan, pengangkutan, sampai dengan penyajian,
Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung mengelola
makanan. Penjamah makanan i merupakan orang yang secara langsung
berhubungan dengan makanan dan peralatan, dari mulai tahap persiapan,

pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai penyajian.‘'?

Penjamah Makanan adalah orang yang mempersiapkan makanan
atau menjual makanan, bisa orang yang sama atau yang berbeda.
Penjamah makanan haruslah berperilaku dan beretiket bak dalam
memberikan pelayanan makanan, karena penjamah makanan dapat
menyebabkan bahaya. Persyaratan penjamah makanan adalah sebagai

berikut:
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Tidak menderita penyakit menular misalnya batuk, influenza, diare
dan penyakit perut lainnya.

Menutup luka pada luka yang terbuka missal bisul.

Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian.

Memakai celemek dan penutup kepala.

Mencuci tangan setiap kali hendak menangani atau menyajikan
makana.

Penjamah harus memakai alat atau perlengkapan dengan alas
tangan.

Tidak merokok, meggaruk anggota badan seperti teliga hidung
mulut dan anggota tubuh lainnya.

Tidak batuk ataupun bersin dihadapan makanan yang disajikan.!'?

D. Karakteristik Salmonella sp.

Salmonella sp adalah bakteri gram negative yang bergerak

menggunakan flagella, bersifat anaerob fakultatif, katalase positip dan

oksidase negatip. Salmonella sp berbentuk batang , tidak membentuk

spora motil ( bergerak dengan flagel peritrik ). Termasuk kelompok bakteri

Enterobacteriacea. Ukurannya 2 — 4 mikrometer x 0,5 — 0,8 mikrometer.

Bakteri Salmonella sp tumbuh pada kisaran suhu 7- 470C dan pH 4.0-9.5.

Salmonella sp mudah mati dengan cara pemanasan. Salmonella sp juga

bersumber pada lingkungan termasuk air, tanah, serangga dan kotoran

hewan.('>

Klasifikasi Salmonella sp. adalah sebagai berikut :

Kingdom : Bacteria

Phylum : Probacteria

Class :

Gamma probacteria

Ordo : Enterobacteriales

Family : Enterobacteriaceae
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Genus : Salmonella
Spesies : Salmonella sp.

Salmonella sp. umumnya bersifat pathogen pada manusia atau
hewan bila masuk ke dalam mulut. Organisme i ditularkan dari hewan
dan produk hewan ke manusia dan menyebabkan enteritis, infeksi sistemik
dan enteric. Jenis spesies dari Salmonella sp. adalah Salmonella bongori
dan Salmonella enterica. Salmonella enterica erupakan tipe Salmonella sp.

yang sering dilaporkan sebagai penyebab Salmonellosis.'>

Salmonella sp. adalah bakteri Gram-negatif yang aerob dan
anaerobik fakultatif yang sebagian besar serotipe Salmonella sp. tumbuh
pada suhu berkisar antara 5 hingga 47°C, dengan 37°C menjadi suhu ideal
untuk perkembangannya. Salmonella tidak tahan panas dan dapat mati
pada suhu 70°C atau lebih tinggi.'¥

. Defenisi Telur

Telur merupakan produk hasil ternak yang penting untuk
dikonsumsi masyarakat. Telur memilki nutrisi alami yang seimbang.
Penurunan kualitas telur disebabkan antara lain kehilangan kadar air dan
penurunan bagian mternal telur terjadi selama waktu penyimmpanan. Suhu,
kelembapan, penanganan, dan waktu merupakan faktor yang memengaruhi
kualitas telur selama penyimmpanan. Secara umum, telur memiliki 3 bagian
utama, yaitu bagian terluar telur disebut sebagai cangkang telur (eggshell),
putih telur atau albumen merupakan bagian di dalam telur, dan bagian
tengah telur disebut sebagai kuning telur (egg yolk).'>

Untuk penanganan telur sebaiknya dilakukan dengan cepat sampai
pada konsumen. Penerapan distribusi langsung sebaiknya dilakukan
dengan memotong mata rantai yang sangat panjang, karena dapat
menurunkan kualitas telur. Telur yang kotor akan mengalami penurunan

kualitas dan tidak disukai konsumen, dengan masuknya kontaminasi dan
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masuknya kotoran ke dalam telur melalui bagian tumpul telur yang banyak

terdapat pori-pori telur.'>

Kontaminasi bakteri pada telur juga terjadi karena mikroorganisme
masuk ke dalam kulit telur melalui pori-pori yang terdapat pada
permukaan kulit. Kontammasi Salmonella Sp. pada telur juga dapat terjadi
pada proses penjualan karena lingkungan yang kurang bersih. Begitu juga
saat proses pemasakan telur yang sering kali mmimnya pencucian telur
dan memasak telur secara tidak sempurna atau setengah matang juga

memengaruhi cemaran Salmonella Sp. pada tetur.”)

Adapun jenis telur yang dijadikan bahan utama pembuatan Teh Telur

diantaranya :

1. Telur Ayam kampung

Telur ayam kampung merupakan salah satu bahan makanan yang
praktis digunakan dan tidak memerlukan pengolahan yang sulit. telur
ayam kampung mempunyai kandungan vitamin E lebih banyak 2 kali
lipat dibandingkan dengan telur ayam ras dan memiliki kandungan
lemak omega-3 2,5 kali lebih unggul Telur ayam kampung memiliki
ukuran yang kecil dibandingkan dengan telur ayam ras dengan berat
sekitar 25-35 gram per butr. Sebagai bahan pangan telur ayam
kampung merupakan bahan yang mudah mengalami kerusakan.

Kerusakan pada telur ayam kampung dapat terjadi secara fisik,
kimia maupun biologis sehingga terjadi perubahan selama masa
penyimpanan. Oleh karena itu dalam pemilihan telur ayam kampung
perlu memperhatikan kualitasnya. Sifat telur yang mudah rusak dan
busuk dapat disebabkan oleh mikroba, penguapan air, penguapan
karbondioksida kondisi tempat dan kotoran pada kulit telur.
Kurangnya pengetahuan masyarakat tentang lama masa simpan telur
pada suhu ruang dan suhu pendingn menyebabkan masyarakat belum
memperhatikan lama masa penyimpanan telur yang baik terhadap
kualitas telur."'®
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2. Telur Bebek

Telur bebek merupakan salah satu jenis telur yang banyak
dikonsumsi, setelah telur ayam. Karakteristikk telur termasuk telur
bebek akan mengalami perubahan selama proses penyimmpanan. Telur
bebek merupakan sumber protein tinggi karena mengandung semua
asam amino esensial, serta beberapa vitamin dan mineral, telur bebek
memiliki cangkang berwarna putth sampai hjau kebiruan. Cangkang
telur bebek lebih tebal dibandingkan telur ayam dan sedikit elastis
sehingga lebth sult dipecahkan. Telur bebek juga memilki lebih
banyak albumen (putih telr) dibandingkan telur ayam. Telur bebek
memiliki sifat fisikk yang mudah rusak. Cangkang telur bebek memiliki
jumlah pori-pori lebih banyak dibandingkan telur ayam sehingga
berpeluang lebih besar terkontaminasi bakteri. Kualitas telur bebek
dipengaruhi oleh banyak faktor, antara lain genetika, pemberian pakan
bebek serta kondisi penyimpanan telur, yang dalam hal mi termasuk
lama  penyimpanan,  temperatur,  kelembaban  dan  proses

penanganan.!”)

F. Dampak Salmonella Pada Kesehatan

Sebenarnya terdapat beberapa masaalah jika mengkonsumsi telur
mentah, diantaranya beberapa ahli menyatakan kalau telur mentah lebih
sulit dicerna oleh tubuh daripada telur matang. Selain itu, produk pangan
asal ternak (termasuk telur) berisiko tinggi terhadap cemaran mikroba
yang berbahaya bagi kesehatan. Beberapa penyakit yang ditimbulkan oleh
pangan asal ternak dan telur adalah penyakit antraks, typus, tuberculosis,
klostridiosis, salmonelosis, shigellosis dan penyakit bahaya lainnya.
Cemaran Salmonella pada telur dapat berasal dari kotoran ayam dalam
kloaka atau dalam kandang. Infeksi bakteri Salmonella tersebut dapat
menimbulkan wabah penyakit, misalnya tifus oleh Salmonella typhi,
paratifuis oleh Salmonella paratyphi. Disamping itu kontaminasi makanan
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oleh Shigella juga perlu diperhatikan, walaupun kontaminasi oleh bakteri
mi jarang ditemukan pada telur. Namun jika telur terkontaminasi oleh
Shigella dapat menimbulkan disentri yang menghasikan respon pada
kolon.!!®

Salmonelosis adalah penyakit yang disebabkan Salmonella.
Penyakit mi dapat menyerang unggas, hewan mamalia dan manusia,
sehingga memiliki arti penting bagi manusia. Penyakit ni dapat terjadi
akibat  mengkonsumsi  makanan/air yang tercemar  Salmonella.
Salmonelosis merupakan penyakit yang bisa berasal dari telur yang
terkontaminasi oleh Salmonella dengan gejala seperti mual-mual, muntah,
sakit perut, sakit kepala, kedinginan, demam, dan diare. Bakteri mi dapat
mengkontaminasi telur sewaktu masih dalam indung telur ayam, tetapi
yang paling serng terjadi adalah setelah telur dikeluarkan, terutama
apabila keber-sihan kandang dan lingkungan kurang diperhatikan.('®

Shigelosis merupakan penyakit yang disebabkan oleh Shigella yang
bisa ditularkan melalui makanan. Infeksi Shigelosis terjadi pada saluran
pencernaan, setelah masa inkubasi yang pendek (1-2 hari) secara
mendadak timbul nyeri perut, demam dan tmnja encer. Diare tersebut
disebabkan oleh racun yang dihasilkan Shigella dalam usus halus. Sehari
atau beberapa hari kemudian, jumlah tnja meningkat karena nfeksi
meliputi illeum dan kolon, tmja ini berkurang encernya tetapi sering
mengandung lendir dan darah. Shigelosis dapat berbahaya pada anak-anak
dan orangtua karena dapat menyebabkan dehidrasi, asidosis bahkan dapat

menyebabkan kematian.'®)

G. Proses Pembuatan Teh Telur
1. Alat dan bahan yang digunakan untuk minuman teh telur adalah :
a) Alat :
e Gelas
e Hand Mixer
b) Bahan :

e 1 Butrr kuning telur
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Gula pasir 35 graam
Bubuk teh 10 gram
Air panas 250 ml

Susu kental manis 2 sdm

2. Cara pembuatan minuman teh telur sebagai berikut :
a) Ambil 1 butr telur, lalu pisahkan antara putih telur dengan kuning
telur.
b) Kemudian masukan kuning telur dan gula pasir kedalam gelas, lalu
kocok sampai kembang,.
c) Lalu adonan diseduh dengan teh yang panas menggunakan

saringan.

H. AlmH’e nelitian
Mi n
T tur

Proses
pengolahan Permerik Sp
emeriksaan : :
-Higiene : Labor -Tidak Salmonella
-Sanitasi Sp.

-Ada Salmonella




I. Defenisi Operasional

Tabel 2.1 Definisi Operasional
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Variabel Defenisi Alat Cara | Hasil Skala
Operasional Ukur Ukur | ukur
Bakteri adalah keberadaan | Pengamb | Pemer | (+) Ada | Nommal
Salmonell | bakteri salmonella | ilan iksaan | =Menga
a sp. pada | sp/ gram aktif sampel Labor | ndung
teh telur berbentuk batang a bakteri
yang dapat torun | Salmonel
menyebabkan lla sp.
infeksi saluran
pencernaan yang
berada pada
minuman teh telur.
Hygiene Upaya menjaga Checklist | Obser | Baik, Ordinal
penjamah | kebersihan vasi apabila
saat penjamah dalam nilai poin
proses proses pembuatan >4
pengolaha | teh telur Tidak
n Baik,
minuman apabila
teh telur nilai poin
<4
Kondisi Upaya untuk Checklist | Obser | Bersih Ordinal
sanitasi menjaga vasi apabila
proses kebersihan alat nilai poin
pengolaha | yang digunakan >4
n teh telur | pada saat proses Tidak
pengolahan/ Bersih,ap
pembuatan teh abila
telur. nilai poin
<4
Kondisi Suatu keadaan Checklist | Obser | Baik Ordinal
telur fisik dan kualitas vasi apabila
telur dilihat dari nilai poin
aspek kebersihan, >2
integritas Buruk
cangkang, warna apabila
dan bentuk kuning nilai pion
telur, kekentalan <2

putih telur.




BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian
Jenis penelitian ini adalah survai yang bersifat deskriptif, yaitu
menggambarkan ada atau tidaknya bakteri Salmonella sp. pada minuman
teh telur yang dijual pada warung minuman di Pasar Sungai Sariak

Kabupaten Padang Pariaman tahun 2025.

B. Lokasi dan Waktu Penelitian
1. Lokasi Penelitian
Penelitian dilakukan pada penjual minuman teh telur yang dijual
di Pasar Sungai Sariak Kabupaten Padang Pariaman kemudian
diteruskan dengan pemeriksaan bakteri Salmonella sp. pada
Laboratorium Kesehatan Provinsi Sumatera Barat di Padang.
2. Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari- Juli 2025.

C. Objek Penelitian
Warung yang menjual minuman teh telur di Pasar Sungai Sariak
sebanyak 5 warung, yang meliputi proses pembuatan teh telur yang
diamati secara langsung mulai dari tahap persiapan hingga penyajian.
Selain itu, juga meliputi kondisi sanitasi peralatan pengolahan yang
digunakan, dan higiene responden yang menjadi subjek/ tenaga

penjamah semua diambil sebagai objek penelitian.

D. Cara Pengambilan Sampel Teh Telur
1. Alat dan Bahan
1) Alat

e Termos Es

e Botol Sampel

e Termometer

e  Atat Tulis

o Kertas Label

18
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2) Bahan
e Minuman Teh Telur

2. Proses Pembuatan Teh Telur

a. Persiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan dalam
pengambilan sampel seperti termos es, botol sampel,
termometer, alat tulis.

b. Beli 1 gelas minuman teh telur, lalu mintalah pedagang untuk
membuatkannya,  kemudian  observasi  pedagang dalam
mengolah minuman tersebut.

c. Setelah pedagang siap membuatkan ninuman teh telur,
tempatkan termometer dalam gelas yang telah diseduh dengan
air teh, lalu ukur suhunya.

d. Setelah mmuman teh telur dingin, masukkan nimunan teh telur
ke dalam botol sampel yang telah disterilkan.

e. Tuliskan pada botol tersebut nama, tempat pengambilan, waktu
dan tanggal pengambilan.

f.  Masukkan botol sampel ke dalam termos yang telah diisi
dengan es.

g Kirim sampel secepatnya ke Ilaboratorium untuk dilakukan
pemeriksaan, paling lama 6 jam setelah pengambilan.

E. Teknik Pengumpulan Data
1. Data Primer

a. Uji laboratorum terhadap minuman teh telur yang dijual di
warung minuman di Pasar Sungai Sariak Kabupaten Padang
Pariaman untuk mengetahui kandungan Sulmonella sp. pada
Laboratorium Kesehatan Provinsi Sumatera Barat di Padang.

b. Pengukuran suhu minuman teh telur yang dijual diwarung
minuman pasar Sungai Sariak.

c. Melihat kondisi higiene dan sanitasi proses pembuatan teh telur

diwarung minuman pasar Sungai Sariak.
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2. Data Sekunder
Data sekuder adalah data dari Dinas Kesehatan Kabupaten
Padang Pariaman dan data yang mendukung dari Puskesmas Sungai

Sariak.

F. Analisis Data
Data yang diperoleh diolah lalu dianalisis secara deskriptif, dan data
disajikan dalam bentuk tabel kemudian dideskripsikan dan dianalisis
dengan membandingkannya.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Karakteristik Pedagang, Kondisi Sanitasi / Kebersihan
Warung Yang Menjual Teh Telur Di Pasar Sungai Sariak

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap lima
pedagang teh telur di Pasar Sungai Sariak, diperoleh gambaran bahwa
sebagian besar pedagang telah menerapkan higiene dan sanitasi yang
cukup baik dalam proses pengolahan minuman teh telur. Dari hasil
observasi terhadap karakteristik pedagang teh telur di Pasar Sungai Sariak,
diketahui bahwa terdapat perbedaan antara pedagang laki-laki dan
perempuan dalam hal penerapan higiene dan sanitasi. Pedagang laki-laki
umumnya mendominasi usaha penjualan minuman teh telur, dan mereka
cenderung bekerja sendiri tanpa bantuan tenaga lain. Sebagian besar dari
mereka memilki pengalaman yang cukup lama dalam mengelola warung
dan sudah terbiasa dengan rutinitas penyajian minuman tersebut. Namun
demikian, ditemukan bahwa pedagang laki-laki lebih sering mengabaikan
penggunaan celemek atau alat pelindung diri lainnya saat mengolah
minuman. Meskipun pakaian mereka tampak bersih, mereka cenderung
tidak terlali memperhatikan aspek detil seperti mencuci tangan dengan
sabun sebelum dan sesudah menjamah makanan.

Sebaliknya pada pedagang perempuan, menunjukkan kepedulian
yang sedikit lebih tinggi terhadap kebersihan perorangan. Mereka lebih
teliti dalam menjaga tampilan pribadi seperti memotong kuku, tidak
merokok, dan menjaga kebersihan area kerja. Namun, sama halnya dengan
pedagang laki-laki, pedagang perempuan juga belum sepenuhnya
menerapkan kebiasaan mencuci tangan dengan sabun dan belum
menggunakan celemek saat bekerja.

Perbedaan karakteristk ini menunjukkan bahwa meskipun secara
umum semua pedagang memiliki kesadaran dasar mengenai kebersihan,
pendekatan terhadap praktik higiene masih sangat bergantung pada

kebiasaan masing-masing individu, bukan berdasarkan jenis kelamin
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semata. Oleh karena itu, edukasi mengenai pentingnya penerapan higiene
dan sanitasi yang sesuai standar perlu diberikan kepada seluruh pedagang
tanpa memandang perbedaan gender, agar kualitas makanan dan minuman
yang disajikan dapat terjamin secara menyeluruh.

Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa teh telur yang dijual
oleh pedagang di Pasar Sungai Sariak relatif aman dikonsumsi dari sisi
keberadaan Salmonella sp. Namun, masih diperlukan peningkatan
kesadaran pedagang terkait higiene pribadi, kebersihan telur, dan
pengelolaan sanitasi lingkungan, agar keamanan pangan dapat terjamin
secara menyeluruh dan berkelanjutan.

B. Hasil Penelitian
a. Hasil Pemeriksaan Bakteri Salmonella Sp. Pada Minuman Teh Telur
Berdasarkan Hasil pemeriksaan di UPTD Laboratorium
Kesehatan Provinsi Sumatera Barat selama + 1 minggu untuk
pemeriksaan bakteri Salmonella sp. pada minuman teh telur. Untuk
pengambilan sampel dari pukul 10:00 — 12:30 WIB dan dilakukan
pada tanggal 10 juni 2025. Maka didapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel 4.1 Hasil Pemeriksaan Bakteri Salmonella Sp. Pada Minuman

Teh Telur
No Hasil Pemeriksaan f %
Labor
1 Positif 0 0
2 Negatif 5 100
Total 5 100

Berdasarkan tabel 4.1 dapat dilihat bahwa semua sampel
(100%) tidak ditemukanya bakteri Sa/monella sp.

b. Keadaan Higiene Penjamah Saat Proses Pembuatan Teh Telur
Berdasarkan observasi yang telah dilakukan tentang higiene
penjamah saat proses pembuatan teh telur dapat dilihat pada tabel
berikut :
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Tabel 4.2 Higiene Penjamah Saat Proses Pembuatan Teh Telur di Pasar
Sungai Sariak

No Higiene Penjamah Saat Proses f %
Pembuatan Teh Telur

1 Baik 4 80

2 Tidak Baik 1 20

Total 5 100

Berdasarkan tabel 4.2 dapat dilihat bahwa ada satu pedagang
yang keadaan hygiene penjamah saat proses pembuatan teh telur di

Pasar Sungai Sariak dikatakan tidak baik dengan persentase (20%).

Sanitasi Saat Proses Pembuatan dan Kondisi Alat Pada Teh Telur
Berdasarkan observasi yang sudah dilakukan tentang sanitasi
saat proses pembuatan dan kondisi alat pada minuman teh telur dapat

dilihat pada tabel berikut :

Tabel. 3 Kondisi Sanitasi Saat Proses Pengolahan Teh Telur

K No o, Kondisi Sanitasi Saat Proses f %
. Pengolahan Teh Telur
1 P Bersih 5 100
2 ; Tidak Bersih 0 0
« Total 5 100
1 Sanitasi Saat Proses Pengolahan Teh Telur

Berdasarkan tabel 4.3 dapat dilihat bahwa semua sanitasi saat
proses pembuatan dan kondisi alat pada teh telur di Pasar Sungai
Sariak dikatakan baik dengan persentase (100%).

d. Kondisi Telur
Berdasarkan hasil observasi yang dilakukan terhadap kondisi
telur yang digunakan untuk minuman teh telur dapat dilhat pada
tabel berikut:

Tabel. 4 Kondisi Telur di Pasar Sungai Sariak

No Kondis Telur f %

B 1 Baik 5 100
2 Buruk 0 0

Total 5 100
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erdasarkan tabel 4.4 dapat dilihat banhwa semua kondisi telur yang
digunakan dikatan dalam kondisi baikk dan memenuhi syarat
dengan persentase (100%).

C. Pembahasan Penelitian
a. Hasil Pemeriksaan Bakteri Salmonella Sp. Pada Minuman Teh Telur

Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 4.1 didapatkan hasil
bahwa semua sampel tidak ditemukanya bakteri Salmonella sp. pada
kelima sampel yang telah diyji di UPTD Laboratorium Kesehatan
Provinsi Sumatera Barat yang memberikan hasil negatif (100%).
Dalam peneliti ini menggunakan 3 butr telur itk dan 2 butr telur
ayam yang dijadikan sebagai bahan utama pembuatan minuman teh
telur untuk dijadikan sampel. Sehingga hasil akhir dari keseliruhan
sampel yang menunjukan bahwa telur-telur yang digunakan pedagang
minuman teh telur terbebas dari bakteri Salmonella sp. tetapi tidak
terbebas sama sekali dari bakteri lan yang berkemungkinan akan
masuk.

Hasil dalam penelitian ni menunjukkan bahwa telur yang
digunakan dalam pembuatan teh telur oleh pedagang di Pasar Sungai
Sariak berada dalam kondisi higienis yang cukup baik, setidaknya
dalam hal bebas dari kontaminasi bakteri Salmonella sp. Hal mi
penting karena Salmonella sp. merupakan salah satu bakteri patogen
yang sering dikaitkan dengan kasus keracunan makanan, terutama
yang berasal dari konsumsi telur mentah. Ketidak hadiran bakteri
tersebut pada semua sampel menunjukkan bahwa penanganan telur
oleh pedagang kemungkinan telah mengkuti prosedur kebersihan
yang memadai, seperti tempat penyimpanan yang tepat dan
penggunaan telur yang masih segar. Namun demikian, meskipun tidak
ditemukan Salmonella sp. dalam hasil ini tidak menyatakan bahwa
telur-telur  tersebut sepenuhnya aman dari  kontaminasi mikroba
lamnya. Masih ada kemungkinan keberadaan bakteri lain seperti

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, atau jenis mikroorganisme
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patogen lain yang tidak terdeteksi dalam pengujian mni. Oleh karena
itu, proses kebersihan dalam pengolahan dan penyajian teh telur tetap
menjadi faktor penting dalam menjamin keamanan pangan bagi
konsumen.

Kandungan bakteri salmonella sp. pada minuman teh telur yang
djual diwarung minum pasar Sungai Sariak i memenuhi syarat
Baku Mutu berdasarkan BPOM No 12 Tahun 2021 dimana tidak boleh
terdeteksinya bakteri salmonella sp. sama sekali pada pangan
olahan."”)

Berdasarkan hasil pemeriksaan laboratorim maka minuman teh
telur di Pasar Sungai Sariak sudah memenuhi syarat untuk dikonsumsi
bila dilihat dari kandungan bakteri sa/monella sp. dan dapat dilihat
dari data yang sudah dieperoleh suhu yang didapatkan pada kelima
sampel yaitu diatas 70 °C dimana pada suhu ini dapat menyebabkan
matinya bakteri Salmonella sp.

Hasil penelitian ini sejalan dengan hasil penelitian Salmi tentang
Pemeriksaan Salmonella sp Pada Minuman Teh Telur yang dijual
diwarung Minum Pasar Kurai Taji Kecamatan Pariaman Selatan kota
Pariaman Provinsi Sumatera Barat Tahun 2006, dimana mendapatkan
hasil yang sama untuk pemeriksaan bakteri Salmonella sp. negatif
100% juga. Namun pada penelitianya ada yang membedakan dimana
penelitia  Salmi ini melakukan pemeriksaan sebelum penyeduhan air
teh, dimana mendapatkan hasil adanya bakteri Salmonella sp.2?

. Keadaan Higiene Penjamah Saat Proses Pembuatan Teh Telur
Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 4.2. didapatkan hasil
bahwa hampr semua keadaan higiene penjamah saat proses
pembuatan teh telur dengan persentase 80 % yang dikategorikan
dalam kondisi baik. Namun demikian, masih terdapat beberapa
temuan penting mengenai higiene penjamah tersebut pada saat
melakukan observasi. Dimana seluruh pedang minuman teh telur di

Pasar Sungai Sariak (100%) diketahui tidak mencuci tangan pakai
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sabun sebelum atau sesudah mengolah minuman. Meskipun demikian,
semua penjamaah berpakaian bersih saat menangani minuman tetapi
semua pedagang minuman teh telur tidak memakai celemek. Selain itu
semua kuku pedagang bersih dan pendek, serta tidak mengobrol saat
membuat minuman, dan tidak mengunyah makanan saat membuat
minuman teh telur (100%). Hal i menunjukkan bahwa meskipun
terdapat beberapa perilaku higiene yang sudah baik, masih terdapat
aspek penting yang perlu diperbaiki, khususnya dalam kebiasaan
mencuci tangan dengan sabun dan penggunaan perlengkapan
pelindung diri seperti celemek.

Diperlukan upaya peningkatan kesadaran dan edukasi kepada
para penjamah makanan mengenai pentingnya mencuci tangan dengan
sabun sebelum dan sesudah mengolah makanan, karena tangan
merupakan salah satu media utama penularan bakteri patogen seperti
Salmonella sp.dan perlu juga pada penggunaan alat pelindung diri
seperti celemek tidak hanya berfungsi sebagai pelindung pakaian
tetapi juga membantu mencegah kontaminasi silang dari pakaian ke
makanan/minuman yang disajikan.

Faktor manusia dalam hal ini penjamah makanan mempunyai
peran yang sangat besar dalam proses pengolahan makanan karena
penjamah makanan dapat memindahkan bakteri Esherichia coli pada
makanan apabila mereka tidak menjaga higiene perorangan, seperti
tidak mencuci tangan sebelum memegang makanan. Kebersihan
penjamah makanan atau higiene penjamah makanan merupakan kunci
keberhasilan dalam pengolahan makanan yang aman dan sehat.
Perilaku higienis perorangan yang baik dapat dicapai apabila dalam
diri pekerja tertanam pengertian tentang pentingnya menjaga
kesehatan dan kebersihan diri,?"

Penjamah makanan yang paling besar distribusinya terhadap
pengolahan makanan bahkan dari perencanaan bahan hingga

pendistribusian makanan sehingga penting higiene penjamah makanan
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untuk memberikan kualitas makanan yang baik. Penjamah makanan
dapat memindahkan kuman patogen dalam makan dengan berbagai
arah. Salah satunya adalah perilaku penjamah makanan saat mengolah
makanan. Selain perilaku pengetahuan penjamah makanan juga
mempengarahui  perilaku  penjamah  pada  proses  pengolahan
makanan.®?

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Siti Fatimah dkk
(2022) cemaran mikrobiologi pada makanan, alat makan, air dan
kesehatan penjamah makanan, proses pengolahan yang baik dan
perilaku penjamah makanan itu sendiri. Penjamah makanan menjaga
kebersithan saat proses pengolahan makanan, sehingga mengurangi

kontaminasi pada makana. %

Sanitasi Saat Proses Pembuatan dan Kondisi Alat Pada Teh Telur
Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 4.3 didapatkan hasil
bahwa semua sanitasi saat proses pembuatan dan kondisi alat pada teh
telhir dengan persentase 100% yang dapat dikatakan dalam kategori
baik. Hal ini mencerminkan bahwa sebagian besar aspek sanitasi dasar
sudah dipenuhi, terutama dalam hal kebersihan peralatan dan
penggunaan air. Semua pedagang diketahui mencuci peralatan
memekai larutan pencuci piring, dan menggunakan air dalam ember
untuk mencuci peralatan minuman. Namun, penggunaan air dari
ember untuk mencuci peralatan perlu dievaluasi lebih lanjut, karena
air yang tidak mengalir berpotensi menjadi media kontaminasi ulang
apabila tidak sering diganti atau dipantau kebersihannya. Selain itu
seluruh pedagang sudah menggunakan tempat penampungan air yang
tertutup, dimana semua pedagang menggunakan ar sumur gali yang
tertutup dan secara fisikk sudah memenuhi syarat. Namun demikian,
terdapat beberapa aspek sanitasi lingkungan yang masih kurang
memenuhi standar, terutama dalam hal pengelolaan sampah dan
pembuangan  limbah. Dimana tempat penampungan sampah
dikategorikan  belum baik  dikarenakan semua  pedagang
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menggunakan tempat sampah tanpa tutup dan tidak kedap air. Selain
itu semua pedagang membuang limbah kesaluran terbuka.

Dengan demikian, meskipun aspek sanitasi peralatan dan
sumber airr cukup baik, perlu adanya perbaikan pada sistem
pengelolaan sampah dan limbah agar seluruh rantai produksi teh telur
dapat dikategorikan aman secara menyeluruh dari segi higiene dan
sanitasi.

Faktor peralatan seperti alat makan merupakan salah satu faktor
yang memegang peran penting dalam penularan penyakit, sebab alat
makan yang tidak bersih dan mengandung mikroorganisme dapat
menularkan penyakit melalui makanan, sehingga proses pencucian
alat makan dengan penerapan metode pencucian yang tepat sangat
penting dalam upaya penuruanan jumlah angka kuman terutama pada
alat makan. Teknik pencucian merupakan faktor yang mempengaruhi
bilangan bakteri atau mikroorganisme pada peralatan makan, teknik
pencucian yang salah dapat meningkatkan resiko tercemarnya
makanan oleh bakteri atau mikrooganisme. Akibat yang ditimbulkan
jika konsumen tidak memilki daya tahan tubuh yang cukup adalah
dapat menyebabkan keracunan. Peralatan yang kontak langsung
dengan makanan yang siap disajikan sesudah pencucian tidak boleh
mengandung angka kuman atau 0 koloni/cn? !

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Iqdhana Chantika dkk
(2020)  higiene penjamah dan sanitasi pengelolaan makanan.
Berdasarkan observasi yang dilaukan pada peralatan pengelolaan
makanan, yaitu peralatan makan dan masak, fasiltas pencucian
peralatan, alat angkut makanan serta wadah makanan diperoleh hasil
hanya 5% yang tidak memenuhi syarat, yaitu persyaratan wadah

makanan.®?)

. Kondisi Telur

Berdasarkan hasil penelitian pada tabel 4.4 menunjukkan
bahwa semua kualitas telur yang digunakan oleh para pedagang dalam
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pembuatan teh telur dengan persentase 100%, yang dikategorikan
baik. Seluruh telur yang digunakan sebayanyak 5 butir telur yang
digunakan tidak retak, kondisi kuning telur dalam keadaan utuh, putih
telur tidak encer dan semua pedagang menyimpan telurnya paling
lama 1 minggu. Dilihat dari indikator tersebut merupakan tanda bahwa
telur masih dalam kondisi segar dan layak konsumsi, terutama untuk
olahan yang disajikan dalam keadaan mentah seperti untuk pembuatan
minuman teh telur. Namun, meskipun secara fisik telur dalam keadaan
baik, terdapat masalah pada aspek kebersihan kult telur dimana
terdapat kotoran ayam pada kulit telur sebanyak 4 pedagang dan 1
pedagang yang mempunyai kondisi telur yang bersih. Keberadaan
kotoran ayam di permukaan kulit telur berisiko menjadi sumber
kontammasi silang, terutama jika tidak dilakukan pencucian atau
pembersihan kulit telur sebelum digunakan. Hal ini bisa menjadi jalur
masuknya mikroorganisme patogen ke dalam produk makanan, salah
satunya adalah bakteri Salmonella sp. Oleh karena itu, meskipun
kualitas dalam telur tergolong baik, kebersihan kulit telur harus
menjadi perhatian khusus dalam upaya meningkatkan keamanan
pangan.

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Ken Ratu Gharizah
Alhuur  dkk (2020) mengenai kegiatan sosialisasi dan  diskusi
mengenal "Kualitas dan cara penyimpanan telur yang baik dimasa
pandemi Covid-19" i dikuti sebanyak 83 Orang, dengan
memberikan pertanyaan partisipan saat mengikuti webinar diketahui
bahwa pengetahuan partisipan sudah cukup bak mengenai kualitas
telur.(24)

Telur yang dikonsumsi semestinya memenuhi kriteria layak
konsumsi yang dapat dinilai berdasarkan kualitas fisk atau
penampakannya, mikrobiologis, dan tentunya diterima  secara
organoleptik. Proses pendistribusian telur dari produsen sampai ke

tangan konsumen umumnya. Melalui alur yang cukup panjang,
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sehingga usia telur saat sampai ke tangan konsumen sudah dalam usia
telur beberapa hari atau tergolong tidak baru lagi Umur telur yang
sampai ke tangan konsumen umumnya sudah berkisar lebih dari 7
hari. Kandungan gizi kompleks terutama protein yang tinggi di dalam
telur menyebabkan telur menjadi tempat berkembangbiak yang baik
bagi mikroorganisme, termasuk mikroorganisme pathogen seperti
coliform, Eshericia coli, dan Salmonella sp. yang dapat menyebabkan
penyakit apabila penanganan atau penyimpanannya tidak diperhatikan
dengan baik. terlebih apabila telur sudah berumur lebith dari 1

minggu(24)



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan observasi mengenai gambaran

sallmonella sp. pada minuman teh telur pada warung mmum di Pasar

Sungai Sariak Kabupaten Padang Pariaman tahun 2025, maka didapatkan

hasil sebagai berikut :

1. Bakteri Salmonell sp. pada minuman teh telur tidak ditemukan sebesar
(100%).
2. Higiene penjamah proses pengolahan minuman teh telur sebesar

(20%) masih berada dalam kategori tidak baik.

Sanitasi saat proses pengolahan (100%) dalam kategori baik.
4. Kondisi telur yang didapatkan (100%) dalam kategorikan baik.

B. Saran

1. Bagi Pengelola Pasar

Disarankan untuk pengelola pasar agar lebih memperhatikan

pedagang untuk meningkatkan kebersihan lingkungan pasar agar

terhindar dari penyekit dan selalu menjaga kebersihan fasilitas sanitasi

dasar seperti tempat cuci tangan, dan tempat pembuangan sampah

yang layak serta memberikan edukasi kepada pedagang mengenai

pentingnya sanitasi dan higiene.

2. Bagi Pedagang

a)

b)

Sebaiknya pedagang minuman teh telur lebih memperhatikan
personal higiene pada saat mengolah atau menjamah makanan
seperti mencuci tangan pakai sabun sebelum dan sesudah
menjamah makanan, memakai celemek dan penutup kepala.
Tindakan mi penting untuk mencegah kontaminasi silang dan
menjaga keamanan pangan.

Sebaikknya pedagang mmnuman teh telur lebih memperhatikan
tempat  penyimpanan  makanan dan  peralatan,  dengan

31
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menyediakan wadah yang bersih dan tempat penyimpanan alat
yang tertutup.
. Bagi Penelitian Selanjutnya

Disarankan  untuk  peneliti ~ selanjutnya  agar  dapat
mengembangkan penelitian ini dengan menambahkan variabel lain
seperti melihat perkembangan bakteri salmonella sp. sebelum dan
sesudah proses penyeduhan dengan air teh. Dengan menambahkan
variabel i akan memberikan informasi lebih mendalam terkait
ekvetifitas proses penyeduhan dalm menurunkan potensi kontaminasi
bakteri patogen.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Documentasi

Tempat penyimpanan telur

Observasi higiene penjamah

Proses perebusan teh dengan air hangat

Proses penyeduhan teh keadonan
minuman




Proses cek suhu minuman teh telur Observasi hygiene penjamah

Sampel mnuman teh telur kondisi tempat penyimpanan peralatan




Tempat
peralatan

penyimpanan

air

cuci

Kondisi tempat sampah




Lampiran 2 Lembaran Checklist

Lembaran Checklist Tentang Keadaan Hygiene Penjamah Saat Proses
Pembuatan Teh Telur, Sanitasi Peralatan Pengolahan Teh Telur, dan Kondisi
Telur

A. Data Observasi
Nama Penjual
Jenis Kelamin
Umur
Tgl/ Hari Pengambilan Sampel
B. Checklist Observasi Pedagang Minuman Teh Telur

Tabel 4.2 Keadaan Hygiene Penjamah Saat Proses Pembuatan Teh Telur
di Pasar Sungai Sariak

No Keadaan Hygiene Penjamah Saat Kategori
Proses Pembuatan Teh Telur

Ya Tidak

1. Penjamah mencuci tangan sebelum dan

sesudah mengolah minuman

Penjamah berpakaian bersih

Penjamah memakai Celemek

Penjamah memakai Tutup Kepala

Kuku penjamah bersih dan pendek

ISAY I I B I

Penjamah tidak mengobrol saat membuat

minuman

7. Penjamah tidak merokok saat membuat

minuman teh telur

8. Penjamah tidak mengunyah saat membuat

minuman teh telur

Jumlah

Keterangan:
Ya 01
Tidak :0
Total Skor :



Nilai Maksimal : 8
Penilaian Akhir : 0- 4 (Tidak Baik)
5- 8 (Baik )

Tabel 4.3 Lembaran Checklist Kondisi Sanitasi Peralatan Pengolahan Teh

Telur
No Sanitasi Peralatan Pengolahan Teh Kategori
felur Ya Tidak
1. Pencuci alat memakai larutan pencuci
prring
2. Airr pencuci alat yang digunakan tidak
dipakai secara berulang
3. Tempat penampung air bersih tertutup
4. Air bersih memenuhi syarat secara fisikk
5. Alat disimpan ditempat yang tertutup
0. Tempat Sampah tertutup
7. Pembuangan  limbah  car  kesaluran
tertutup
8. | Suhu minuman teh telur diatas 70°C
Jumlah
Keterangan:
Ya 01
Tidak :0
Total Skor :
Nilai Maksimal : 8
Penilaian Akhir : 0- 4 (Tidak Baik)

5- 8 (Baik )



Tabel 4.4 Lembar Checklist dan Kondisi Telur Yang Digunakan Untuk
Minuman Teh Telur yang Dijual Pada Warung Minum Pasar Sungai

Sariak

No Kondisi Telur Kategori
Ya Tidak

1. Telur Tidak retak

Kuning telur dalam keadaan utuh

2
3. Putih telur tidak encer
4 Telur dalam keadaan bersih

Jumlah

Keterangan:
Ya 1
Tidak :0
Total Skor :
Nilai Maksimal 4
Penilaian Akhir : 0- 2 (Tidak Baik)
3-4 (Baik )
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