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Abstract 
 

Terasi is a food made from shrimp or rebon and then processed by fermentation. This processed 
food must keep the quality of food safe and apply good sanitation and hygiene from the 
beginning of production to the hands of consumers. This study used descriptive quantitative with 
descriptive observation method. The sample in the study used a total sampling technique 
consisting of 15 traders and terasi. The variables in this study were personal hygiene, terasi 
storage, serving terasi, Rhodamine B contains, and total bacteria of E.coli. The results showed 
that the personal hygiene of terasi traders at Tanjung Market, Jember Regency was in the 
sufficient category (53%) and as many as (47%) were in the good category. Most of the terasi 
storage (80%) are qualified. Most of the serving of terasi (93%) are qualified. The result is 
Rhodamine B was found in 5 terasi samples also there is E.coli in 2 terasi samples. 

Keywords: hygiene, rhodamine b, Escherichia coli, terasi 
 

Abstrak 

Terasi merupakan olahan pangan yang terbuat dari udang atau rebon kemudian di proses 
dengan cara fermentasi. Makanan olahan ini harus memenuhi mutu keamanan pangan serta 
menerapkan higiene sanitasi yang baik dari mulai produksi hingga ke tangan konsumen. Jenis 
penelitian ini adalah kuantitatif dengan metode deskriptif observasional. Sampel dalam 
penelitian menggunakan teknik total sampling yang terdiri dari pedagang dan terasi sebanyak 
15 sampel. Variabel dalam penelitian ini yaitu higiene personal, penyimpanan terasi, penyajian 
terasi, kandungan Rhodamin B, dan jumlah E.coli. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
personal higiene pedagang terasi di Pasar Tanjung Kabupaten Jember berada pada kategori 
cukup (53%) dan (47%) berada dalam kategori baik. Penyimpanan terasi sebagian besar (80%) 
telah memenuhi syarat. Penyajian terasi sebagian besar (93%) memenuhi syarat. Rhodamin B 
ditemukan pada 5 sampel terasi dan terdapat E.coli pada 2 sampel terasi. 

 
Kata kunci: hygiene, rhodamin b, Escherichia coli, terasi 
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Pendahuluan 
Terasi merupakan olahan pangan yang 

terbuat dari udang atau rebon kemudian di 
proses dengan cara fermentasi. Hingga kini, 
masyarakat Indonesia masih menggunakan 
terasi untuk bumbu tambahan dalam masakan. 
Makanan olahan ini harus memenuhi mutu 
keamanan pangan serta menerapkan higiene 
sanitasi yang baik dari mulai produksi hingga ke 
tangan konsumen. Pangan dapat dikatakan 
aman yaitu pangan yang bebas dari cemaran 
biologis, fisik dan kimia dan bahan lainnya yang 
dapat menyebabkan gangguan kesehatan 
manusia. 

Inspeksi yang dilakukan oleh BPOM pada 
tahun 2022, masih terdapat beberapa produsen 
terasi yang menggunakan Bahan Tambahan 
Pangan  (BTP)   yang  telah  dilarang 
penggunaannya yaitu Rhodamin B. Menurut 
Permenkes No.2 Tahun 2023 cemaran kimia 
Rhodamin B dalam pangan olahan siap saji harus 
menunjukkan hasil negatif. Rhodamin B adalah 
zat pewarna kimia (sintetis) yang umumnya 
dipakai di industri kertas dan tekstil. Namun, zat 
pewarna   ini  sering   disalahgunakan 
penggunaannya dalam pangan. Penelitian yang 
dilakukan oleh [1] di Pasar Ciroyom Bandung, 
Jawa Barat, ditemukan bahwa seluruh sampel 
terasi yang diuji positif mengandung Rhodamin B. 
Selain memperhatikan BTP, yang dapat 
mempengaruhi kualitas dari terasi adalah higiene 
sanitasi. Makanan dapat terkontaminasi oleh 
bahan pencemar selama proses persiapan 
bahan utama, pengolahan,   penyimpanan, 
distribusi,  pengangkutan, hingga penyajian 
makanan.  

Pedagang seringkali mengabaikan 
beberapa hal yang penting dalam penanganan 
makanan terutama pada proses penyimpanan 
dan penyajian makanan. Makanan yang tidak 
dijaga kebersihannya dapat menjadi media 
kontaminasi   mikroorganisme   bakteri  salah 
satunya Escherichia coli. Keberadaan bakteri 
E.coli pada pangan, dapat menjadi indikator 
adanya pencemaran akibat higiene sanitasi yang 
buruk. Kontaminasi E.coli dapat berasal dari 
kotoran (feses) yang hidup di usus manusia 
maupun hewan [2]. Menurut Permenkes No.2 
Tahun 2023 batas maksimal cemaran mikroba 
E.coli pada pangan olahan siap saji yaitu ≤3,6 
MPN/gr aau ≤1,1 CFU/gr. Berdasarkan hasil 
penelitian oleh [3] bahwa ditemukan cemaran 
mikroba E. coli dengan jumlah yang tinggi yaitu 
>1100 APM/g pada terasi Jotang Sumbawa. 
Tujuan penelitian ini adalah menganalisis higiene 
sanitasi pedagang, kandungan Rhodamin B dan 

Escherichia coli pada produk terasi di Pasar 
Tanjung Kabupaten Jember. 

 
Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini adalah kuantitatif 
dengan metode deskriptif observasional. Tempat 
penelitian ini yaitu Pasar Tanjung Kabupaten 
Jember, Jawa timur. Sampel pedagang terasi 
pada penelitian ini menggunakan teknik total 
sampling. Sampel dalam penelitian ini terdiri dari 
pedagang dan terasi sebanyak 15 sampel. 
Variabel dalam penelitian ini yaitu higiene 
personal, penyimpanan terasi, penyajian terasi, 
kandungan Rhodamin B, dan jumlah E.coli. 
Sumber data pada penelitian ini berasal dari data 
primer dan sekunder. Data primer diperoleh dari 
hasil wawancara, observasi dan uji laboratorium. 
Data sekunder diporoleh dari studi kepustakaan 
dalam peraturan perundang-undangan, buku dan 
jurnal. Teknik pengumpulan data pada yang 
digunakan yaitu observasi, wawancara, 
dokumentasi dan uji laboratorium. Penyajian data 
menggunakan narasi dan tabel dengan analisis 
univariat serta analisis tabulasi silang. 

 
Hasil 

Responden dalam penelitian ini hanya 
merupakan pedagang bukan pengelola terasi 
secara langsung. Terasi yang dijual di pasar 
Tanjung berasal dari dua daerah yang berbeda 
yaitu dari Kecamatan Puger, Kabupaten Jember 
dan Madura. Terdapat 3 kriteria dalam penilaian 
higiene personal pedagang yaitu kebersihan 
tangan dan kuku, kebersihan badan dan 
kebiasaan mencuci tangan dengan kategori baik, 
cukup dan kurang. 
 
Higiene Personal 
 
Tabel 1. Distribusi higiene personal pedagang 

terasi di Pasar Tanjung Kabupaten 
 Jember  
 Kategori  N  %  
Baik 
Cukup 

7 
8 

47 
53 

 Total  15  100  
 

Berdasarkan Tabel 1. maka dapat 
diketahui bahwa perilaku higiene personal pada 
pedagang terasi di Pasar Tanjung yaitu cukup 
sebanyak 8 orang (53%) dan sebanyak 7 orang 
(47%) dalam kategori baik. 
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Kebersihan tangan dan kuku 
Gambaran kebersihan tangan dan kuku 

pedagang terasi dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 1. Distribusi kebersihan tangan dan kuku  
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Berdasarkan Tabel 2. maka dapat 
diketahui bahwa responden Responden yang 
tidak menggunakan sarung tangan atau alat 
pelindung tangan saat menjamah terasi 
sebanyak 9 orang (60%). Penggunaan sarung 
tangan menurut beberapa responden tidak 
nyaman dan mempersulit pergerakan sehingga 
memilih tidak menggunakannya saat menjamah 
terasi. 

 
Kebersihan badan 

Gambaran kebersihan badan pedagang 
terasi dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
 Tabel 3. Distribusi kebersihan badan  

 

Kebersihan 
badan 

Ya  Tidak Total 
N % N % N % 

Menggunakan 
celemek 
selama 

 berjualan  

3 20 12 80 15 100 

Menggunakan 
penutup kepala 
selama 

 berjualan  

6 40 9 60 15 100 

Batuk,bersin di 
depan makanan 
tanpa menutup 
mulut dan 

 hidung  

7 46.7 8 53.3 15 100 

Menutup luka 
 apabila terdapat  

13 86.7 2 13.3 15 100 

 

Kebersihan 
badan 

Ya  Tidak Total 
N % N % N % 

luka pada 
 anggota tubuh  

      

Berdasarkan Tabel 3. maka dapat 
diketahui bahwa sebagian besar responden 
(80%) tidak menggunakan celemek saat 
berjualan. Hal ini menurut responden, 
penggunaan celemek tidak penting dan terdapat 
responden yang belum mengetahui tentang 
celemek. 

 
Kebiasaan mencuci tangan 

Gambaran kebiasaan mencuci tangan 
pedagang terasi dapat dilihat pada Tabel 4. 

 
 Tabel 4. Distribusi kebiasaan mencuci tangan  

Kebiasaan 
mencuci 
tangan 

Ya Tidak Total 
N % N % N % 

Mencuci 
tangan 
setiap kali 
hendak 
menjamah 

 terasi  

12 80 3 20 15 100 

Mencuci 
tangan 
setelah 
aktivitas dari 
kamar mandi 

 (BAK/BAB)  

15 100 0 0 15 100 

Mencuci 
tangan 
setelah 
menjamah 
terasi atau 
aktivitas 

 lainnya  

14 91.1 1 6.7 15 100 

 
Berdasarkan Tabel 4. maka dapat 

diketahui bahwa responden yang mencuci 
tangan setiap kali hendak menjamah terasi 
sebanyak 12 orang (80%), responden yang 
mencuci tangan setelah aktivitas dari kamar 
mandi (BAK/BAB) sebanyak 15 orang (100%), 
dan responden yang mencuci tangan setelah 
menjamah terasi atau aktivitas lainnya sebanyak 
14 orang (91.1%). Berdasarkan observasi, 
seluruh pedagang tidak mencuci tangan sebelum 
dan sesudah memegang terasi. Pada setiap kios 
tempat berjualan terasi tidak terdapat fasilitas 
mencuci tangan yang baik. Fasilitas kamar mandi 
di Pasar Tanjung juga tidak memiliki sabun. 

 
Penyimpanan terasi 

Gambaran penyimpanan terasi dapat 
dilihat pada Tabel 5. 

Kebersihan 
tangan dan 

kuku 

Ya Tidak Total 
N % N % N % 

Menutup luka 
apabila 
terdapat luka 
pada tangan 

11 73.3 4 26.7 15 100 

Menggaruk 
anggota tubuh 
sebelum 
menjamah 

 makanan  

6 40 9 60 15 100 

Rajin/rutin 
memotong 

 kuku  

14 93.3 1 6.7 15 100 

Menggunakan 
sarung 
tangan/alat 
pelindung 
tangan saat 
menjamah 

 terasi  

6 40 9 60 15 100 
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Tabel 5. Distribusi penyimpanan terasi 
Penyimpanan 

Terasi 
Ya Tidak Total 

N % N % N % 
Tempat/letak 
penyimpanan 
 terasi bersih  

12 80 3 20 15 100 

Tempat/letak 
penyimpanan 

 terasi tertutup  

0 0 15 100 15 100 

Wadah 
penyimpanan 

 terasi bersih  

13 86.7 2 13.3 15 100 

Wadah 
penyimpanan 

 terasi tertutup  

12 80 3 20 15 100 

Wadah 
penyimpanan 
terasi tidak 

 rusak  

12 86.7 2 13.3 15 100 

 
Berdasarkan Tabel 5. maka dapat diketahui 

bahwa sebagian besar pedagang telah 
menerapkan penyimpanan dengan baik. Namun 
terdapat satu ketagori yang seluruh pedagang 
tidak memenuhi syarat yaitu tempat atau letak 
penyimpanan terasi tertutup (100%). Menurut 
responden, penyimpanan terasi di tempat 
terbuka agar memudahkan untuk dijangkau dan 
dapat terlihat oleh pembeli. 

Lama penyimpanan 
Gambaran lama penyimpanan terasi dapat 

dilihat pada Tabel 6. 
    Tabel 6. Lama Penyimpanan Terasi    

No. Lama penyimpanan N % 
1. 1 minggu 5 33 
2. 2 minggu 3 20 
3. 3 minggu 1 7 
4. 1 bulan 3 20 
5. 2 bulan 2 13 
5 >5 bulan 1 7 

 Total 15 100 
 

Berdasarkan Tabel 6. maka dapat diketahui 
bahwa sebagian besar pedagang menyimpan 
terasi selama kurang lebih 2 minggu. Namun, 
terdapat 1 pedagang yang menyimpan terasi 
lebih dari 5 bulan dan saat di observasi terlihat 
bahwa terasi telah ditumbuhi jamur. 
 
Tabel 7.  Distribusi  frekuensi  kategori 
 penyimpanan terasi  

 
Penyajian terasi 
Gambaran penyajian terasi dapat dilihat pada 
Tabel 8. 

 
Tabel 8.Distribusi Frekuensi Penyajian Terasi di 
 Pasar Tanjung Kabupaten Jember  

 

Penyajian 
Terasi 

Ya Tidak Total 

N % N % N % 
Penyajian 
terasi 
dilakukan pada 
tempat atau 
wadah 

 terpisah  

15 100 0 0 15 100 

Peralatan 
memotong 
(pisau) yang 
digunakan 
harus dalam 
kondisi baik 
(tidak berkarat, 
tidak cacat, 

 dan rusak)  

11 73.3 4 26.7 15 100 

Peralatan 
memotong 

 (pisau) bersih  

10 66.7 5 33.3 15 100 

Peralatan 
memotong 
(pisau) tidak 
boleh 
dipegang pada 
bagian yang 
kontak 
langsung 
dengan 

 makanan  

15 100 0 0 15 100 

Pedagang 
menggunakan 
tutup 
mulut/masker 
khusus 
menangani 

 makanan  

0 0 15 100 15 100 

Kuku 
pedagang 

 terlihat bersih  

12 80 3 20 15 100 

Baju pedagang 
 terlihat bersih  

10 66.7 5 33.3 15 100 

Baju pedagang 
berwarna 

 terang  

6 60 9 40 15 100 

 
Berdasarkan tabel 8. dapat diketahui 

bahwa Seluruh pedagang tidak menggunakan 
masker saat menyajikan makanan (100%). 
Menurut seluruh responden penggunaan masker 
membuat kesulitan bernafas sehingga tidak 
nyaman untuk digunakan. 

Kategori N % 
Memenuhi syarat 12 80 
Tidak memenuhi 

 syarat  
3 20 

 15 100 
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Tabel 9. Penyajian terasi 
 

Kategori N % 
Memenuhi syarat 14 93 
Tidak memenuhi syarat 1 7 

 15 100 

Kandungan Rhodamin B pada Terasi 
Berdasarkan hasil uji laboratorium yang 

dilakukan di Laboratorium Kesehatan Daerah 
Jember terkait kandungan Rhodamin B pada 
terasi di Pasar Tanjung dapat dilihat pada Tabel 
10. 
 
Tabel 10. Hasil uji laboratorium kandungan 
Rhodamin B pada terasi 

Nama 
Sampel 

Hasil Keterangan Asal Terasi 

Terasi 1 108,0 
mg/l 

Tidak memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 2 74,0 mg/l Tidak memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 3 Negatif Tidak memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 4 100,08 
mg/l 

Tidak memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 5 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 6 Negatif Memenuhi syarat Madura 

Terasi 7 Negatif Memenuhi syarat Madura 

Terasi 8 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 9 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 10 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 11 104,0 
mg/l 

Tidak memenuhi 
syarat 

Madura 

Terasi 12 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 13 109,0 
mg/l 

Tidak memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 14 Negatif Memenuhi syarat Puger 

Terasi 15 Negatif Memenuhi syarat Puger 

 
Tabel 10 menunjukkan bahwa terdapat 5 

sampel yang positif mengandung Rhodamin B 
dari 15 sampel yang diuji. Sampel dengan 
konsentrasi tertinggi terdapat pada terasi dengan 
kode sampel 13 yaitu 109,0 mg/l dan yang 
terendah terdapat pada terasi dengan kode 
sampel 2 yaitu 74,0 mg/l. Terasi dengan 
konsentrasi terendah terlihat berwarna 
kecoklatan dibandingkan dengan terasi positif 
lainnya yang berwarna merah mencolok. Terasi 
yang positif memiliki ciri warna yang tidak merata 
dan terdapat bintik-bintik yang tidak homogen. 

Jumlah E.coli pada Terasi 
Berdasarkan hasil uji laboratorium yang 
dilakukan di Laboratorium Kesehatan Daerah 
Jember terkait keberadaan E.coli pada terasi di 
Pasar Tanjung dapat dilihat Tabel 11. 
 
Tabel 11. Hasil uji laboratorium jumlah E.coli 

pada Terasi 
Nama 

Sampel 
Hasil 

(CFU/gr) 
Keterangan Asal 

Terasi 
Terasi 1 0 Memenuhi 

syarat 
Puger 

Terasi 2 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 3 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 4 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 5 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 6 0 Memenuhi 
syarat 

Madura 

Terasi 7 0 Memenuhi 
syarat 

Madura 

Terasi 8 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 9 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 10 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 11 0 Memenuhi 
syarat 

Madura 

Terasi 12 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 13 1.0 Tidak 
memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 14 0 Memenuhi 
syarat 

Puger 

Terasi 15 1.0 Tidak 
memenuhi 

               syarat  

Puger 

 
Tabel 11 menunjukkan bahwa terdapat 2 

sampel positif E.coli dari 15 sampel yang diuji. 
Sampel yang positif mengandung E.coli adalah 
terasi dengan kode sampel nomor 13 dan 15. 
Kedua sampel tersebut berasal dari daerah Puger 
serta menunjukkan hasil angka yang sama yaitu 
1,0 CFU/gr. 

Keterkaitan Higiene Personal, Penyimpanan 
dan Penyajian dengan Keberadaan E.coli 
Pada Produk Terasi di Pasar Tanjung 
Kabupaten Jember 

Variabel bebas pada penelitian ini terdiri 
dari higiene personal pedagang dan higiene 
sanitasi makanan yang meliputi penyimpanan 
dan penyajian makanan. Variabel-variabel 
tersebut akan dianalisis menggunakan tabulasi 
silang dengan keberadaan E.coli pada produk 
terasi. Berikut hasil analisis dapat dilihat pada 
Tabel 12. 
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Tabulasi Silang Higiene Personal dengan 
Keberadaan E.coli 
 
Tabel 12. Distribusi keterkaitan higiene personal 
 dengan E.coli  
 

Higiene 
Personal 

  Jumlah Bakteri E.coli  Jumlah 
No.  MS   TMS     

 N % N % N % 
1. Baik 7 47 0 0 7 47 
2. Cukup 6 40 2 13 8 53 
Total      15 100 

 
Tabel 12 menunjukkan bahwa terdapat 6 

responden (40%) dengan hasil cukup namun 
mendapatkan hasil negatif pada pengujian E.coli. 
Diketahui 2 responden (13%) dengan hasil cukup 
mendapatkan hasil positif yaitu pada responden 
13 dan 15. Kedua responden menunjukkan 
jumlah angka yang sama yaitu 1,0 CFU/gr. Hal ini 
dapat membuktikan bahwa higiene personal 
memiliki keterkaitan dengan keberadaan E.coli 
pada terasi di Pasar Tanjung. 

 
Tabulasi Silang Penyimpanan Terasi dengan 
Keberadaan E.coli 
 
Tabel 13. Distribusi keterkaitan penyimpanan 

terasi dengan E.coli 
 

Jumlah Bakteri Jumlah 
No. Penyimpanan  E.coli  

 

Total 15 100 

Berdasarkan Tabel 14. diketahui bahwa 
tidak ditemukan adanya E.coli (100%) baik 
dengan kondisi memenuhi syarat atau tidak 
memenuhi syarat pada penyajian terasi di Pasar 
Tanjung Kabupaten Jember. Hal ini 
membuktikan bahwa penyajian terasi tidak 
memiliki keterkaitan dengan keberadaan E.coli 
pada terasi. 

 
Pembahasan 
Higiene Personal Pedagang Terasi di Pasar 
Tanjung Kabupaten Jember 

Higiene personal atau higiene perseorangan 
merupakan upaya yang dilakukan individu untuk 
menjaga kebersihan diri untuk mencegah dari 
penularan penyakit terutama melalui makanan. 
Mikroorganisme yang hidup di dalam maupun 
diluar tubuh manusia seperti kulit, rambut, mulut, 
kuku dan tangan dapat menyebabkan penularan 
penyakit melalui makanan yang disebabkan oleh 
perilaku higiene personal yang kurang baik. 
Menurut WHO penyakit bawaan makanan 
(foodborne disease) bersifat racun dan infeksius 
yang disebabkan oleh agen penyakit yang masuk 
ke dalam tubuh melalui konsumsi makanan yang 
telah terkontaminasi. 

Terasi  MS TMS  
Kebersihan Tangan dan Kuku 

Tangan adalah bagian anggota tubuh yang 
melakukan kontak langsung dengan makanan 
dalam hal ini adalah penjamah makanan sebagai 
agent utama sehingga perlu diperhatikan. 
Menurut penelitian oleh [4] diketahui seluruh 
pengolah bakso  bakar  menyentuh  dan 

Pada Tabel 13 diketahui bahwa 
tidak ditemukan adanya E.coli baik dengan 
kondisi memenuhi syarat atau tidak memenuhi 
syarat pada penyimpanan terasi di Pasar 
Tanjung. Hal ini membuktikan bahwa 
penyimpanan terasi tidak memiliki keterkaitan 
dengan keberadaan E.coli pada terasi. 

 
Tabulasi Silang Penyajian Terasi dengan 
Keberadan E.coli 
 
Tabel 14. Distrubusi keterkaitan penyajian terasi 

dengan E.coli 

menggaruk anggota tubuh. Kebiasaan 
menggaruk anggota tubuh ini akan membuat 
tangan menjadi kotor dan terkontaminasi oleh 
bakteri, sehingga dapat mengakibatkan 
perpindahan bakteri dari tangan ke makanan. 
Menurut penelitian oleh [5] ditemukan bakteri 
E.coli pada kuku penjual nasi tumpang. Hal 
tersebut dikarenakan oleh higiene personal yang 
buruk seperti tidak rutin memotong kuku, serta 
tidak menggunakan alat pelindung tangan saat 
menjamah makanan. Menurut responden 
mereka merasa tidak terbiasa dengan 
penggunaan sarung tangan karena dianggap 
tidak begitu penting selama tangan dirasa bersih. 
Hal ini sejalan dengan penelitian [6] bahwa 
responden yang diteliti memiliki higiene personal 
yang kurang baik, dimana responden tidak 
menggunakan sarung tangan saat menangani 
makanan karena dianggap tidak merasa nyaman. 

 
No. Penyajian 

Terasi 

Jumlah Bakteri 
 E.coli  

  
Jumlah 

 MS   TMS    
  N % N % N % 

1. Memenuhi 
syarat 

14 93 0 0 14 93 

2. Tidak 
memenuhi 
syarat 

1 7 0 0 1 7 

 

 N % N % N % 
1. Memenuhi 

syarat 
12 80 0 0 12 80 

2. Tidak 3 20 0 0 3 20 
memenuhi       

syarat       

Total     15 100 
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Kebersihan Badan 

Penjamah makanan memiliki peran yang 
penting dalam penyehatan makanan 
dikarenakan penjamah makanan merupakan 
sumber utama atau agen dalam menentukan 
kualitas dari suatu pangan yang dihasilkan. Salah 
satu cara yang efektif dalam mencegah 
penularan penyakit yaitu menjaga kebersihan 
badan. Menurut Permenkes No.2 tahun 2023 
tentang higiene sanitasi pangan, bahwa 
penjamah makanan dalam melakukan kegiatan 
pelayanan penanganan makanan harus 
memenuhi syarat dengan menggunakan 
celemek dan penutup kepala. Saat di 
wawancara, sebanyak 7 pedagang mengaku 
apabila batuk atau bersin langsung di hadapan 
makanan (terasi). Perilaku higiene yang kurang 
baik ini akan menyebabkan penularan penyakit 
melalui orang ke makanan. Kualitas suatu 
makanan bergantung pada bagaimanan 
pengolahan dari penjamah makanan. 
Berdasarkan penelitian oleh [7] yaitu dari hasil 
penelitian yang dilakukan menunjukan bahwa 
hasil Perilaku Hidup Bersih dan Sehat yang 
terdapat di Pasar Ikan Tradisional di Desa Kluwut 
Kecamatan Bulakamba menunjukan kurangnya 
penerapan Perilaku Hidup Bersih dan Sehat 
(PHBS) pada pedagang di lingkungan pasar yaitu 
penggunaan APD seperti celemek, sepatu boot, 
penutup rambut, sarung tangan saat berjualan, 
mencuci tangan sebelum dan sesudah 
menjamah barang dagangan, dan mencuci 
tangan menggunakan sabun. Responden pada 
studi tersebut memiliki higiene perorangan yang 
kurang baik. 

 
Kebiasaan Mencuci Tangan 

Kegiatan mencuci tangan merupakan hal 
yang dasar dalam menjaga kebersihan diri. 
Seseorang yang memiliki kebiasaan mencuci 
tangan yang buruk maka akan berdampak pada 
kesehatannya. Pada kios atau los tempat 
penjualan terasi pedagang hanya menyediakan 
tempat cuci tangan berupa ember yang berisikan 
air. Cuci tangan dalam berulang dalam wadah 
yang sama akan membuat bakteri menumpak 
dalam satu tempat. Kemudian pada fasilitas 
kamar mandi pasar tidak terdapat sabun cuci 
tangan hal ini berbeda dengan jawaban dari 
responden dimana mereka mencuci tangan 
menggunakan sabun setelah aktivitas BAK/BAB. 
Kebiasaan mencuci tangan yang buruk akan 
menyebabkan perpindahan bakteri dari tangan 
ke makanan. Salah satu bakteri yang paling 
sering dijumpai yaitu E.coli. Bakteri yang masuk 
kedalam tubuh akan menyebabkan berbagai 

macam penyakit seperti diare. Berdasarkan 
penelitian oleh [8] bahwa terdapat hubungan 
yang signifikan antara kebiasaan mencuci tangan 
dengan kejadian diare pada siswa SDS Al- 
Washliyah 30 Medan Labuhan. Kebiasaan 
mencuci tangan yang baik efektif dalam 
membunuh kuman pada tangan. Menurut 
penelitian oleh [9] bahwa ada perbedaan jumlah 
bakteri pada kelompok yang tidak mencuci 
tangan berjumlah 11,20 CFU/𝑐𝑚2 dan mencuci 
tangan menggunakan air mengalir dengan sabun 
berjumlah 4,8 CFU/𝑐𝑚2. 

 
Penyimpanan Terasi  

Penyimpanan terasi harus memperhatikan 
prinsip-prinsip yang telah diatur dalam 
Permenkes No.2 tahun 2023 tentang higiene 
sanitasi pangan, yaitu makanan tidak rusak 
seperti adanya perubahan warna, jamur, 
perubahan aroma dan cemaran lainnya pada 
makanan. Kemudian makanan harus disimpan 
pada tempat yang terpisah untuk setiap jenis 
makanan serta memiliki tutup sempurna. 
Penerapan prinsip-prinsip ini guna untuk 
mencegah dari kontaminasi cemaran yang 
masuk ke dalam makanan. 

Berdasarkan hasil observasi menunjukkan 
bahwa seluruh pedagang menyimpan terasi 
ditempat yang terbuka. Kemudian terdapat 
pedagang yang menyimpan terasi dalam 
keadaan tidak dibungkus atau pembungkus 
dalam keadaan sudah rusak. Terdapat terasi 
yang terlihat telah ditumbuhi jamur. Menurut 
penelitian oleh [10] pada terasi dalam kemasan 
tanpa merek ditemukan Aspergillus sp sebanyak 
11 (46%) jenis Aspergillus niger, Aspergillus 
flavus, dan Aspergillus fumigatus.  Kapang 
Aspergillus sp dapat menyebabkan penyakit 
Aspergillosis pada manusia. Sehingga hal ini 
berbahaya apabila dikonsumsi oleh manusia. 
Penelitian yang dilakukan oleh [11] diketahui 
bahwa lama penyimpanan terasi yang paling baik 
yaitu pada suhu 40ºC menggunakan alumunium 
foil selama 1 tahun 6 bulan 28 hari. Kemudian 
pada suhu 30ºC menggunakan alumunium foil 
yaitu selama 1 tahun 1 bulan 13 hari. Sedangkan 
dengan menggunakan plastik HDPE pada suhu 
40ºC yaitu selama 3 bulan 22 hari. Menurut 
penelitian oleh [12] terasi yang aman dikonsumsi 
yaitu terasi yang di fermentasi selama 28 hari, hal 
ini akan membuat jumlah bakteri semakin sedikit 
dan dapat memenuhi persyaratan keamanan 
pangan. Lama fermentasi akan mempengaruhi 
jumlah bakteri yang terkandung di dalam terasi. 
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Penyajian Terasi 
Penyajian makanan merupakan titik akhir 

dari prinsip higiene sanitasi makanan yang harus 
diperhatikan. Penjamah makanan atau pedagang 
wajib menerapkan personal higiene yang baik 
dengan menggunakan perlengkapan alat 
pelindung kebersihan diri guna mencegah 
terjadinya kontaminasi silang dari penjamah ke 
makanan. 

Seluruh pedagang tidak menggunakan 
masker selama berjualan. Hal ini sejalan dengan 
penelitian oleh [13] bahwa pedagang masih 
sangat kurang dalam memperhatikan higiene 
seperti penggunaan masker, celemek, sarung 
tangan, dan penutup kepala saat menyajikan 
jajanan manisan kepada pembeli. Hal ini dapat 
menyebabkan risiko penularan penyakit melalui 
air liur (airborne disease) yang masuk ke dalam 
makanan. 

 
Kandungan Rhodamin B pada Produk Terasi  

Pemalsuan merupakan suatu kegiatan yang 
dimana merubah penampilan asli dari makanan 
melalui cara dengan menambakan ataupun 
mengganti bahan makanan secara sengaja. 
Tujuan pemalsuan pada makanan adalah untuk 
meningkatkan penampilan makanan demi 
kepentingan memperoleh keuntungan yang 
besar dalam penjualan namun tidak 
memperhatikan keamanan dari makanan 
tersebut, yang pada akhirnya akan memberikan 
dampak yang buruk kepada konsumen [14]. 
Penambahan zat pewarna berbahaya 
merupakan salah satu kegiatan pemalsuan 
terhadap makanan. Rhodamin B merupakan 
salah satu bahan yang telah dilarang 
penggunaannya dalam makanan. Rhodamin B 
adalah zat pewarna sintetis yang masih sering 
digunakan produsen untuk menambahkan warna 
pada makanan. Tujuan penggunaan pewarna ini 
agar lebih menghemat pengeluaran dalam 
memproduksi makanan. 

Permenkes No.2 tahun 2023, tentang 
SBMKL pangan olahan siap saji yang 
menyebutkan bahwa pangan harus bebas dari 
cemaran bahan kimia salah satunya Rhodamin 
B. Hal ini juga tidak sesuai dengan prinsip higiene 
sanitasi makanan yaitu pemilihan bahan 
makanan. Pemilihan bahan makanan merupakan 
proses awal dalam menentukan kualitas dari 
suatu makanan yang akan dihasilkan. Proses 
pemilihan bahan makanan merupakan tanggung 
jawab produsen sebagai penjamah makanan 
yang  utama,  sehingga  pada  penelitian  ini 

pedagang bukan merupakan agen utama dalam 
proses pengolahan terasi. Bahan makanan yang 
baik memiliki ciri fisik serta mutu dari segi bentuk, 
kesegaran, warna dan bau [14]. 

Produk dengan indikasi menggunakan 
pewarna Rhodamin B biasanya tidak menuliskan 
kode, label atau merk serta identitas yang 
lengkap pada produk. Menurut WHO, Rhodamin 
B dapat berbahaya bagi kesehatan manusia 
karena terdapat sifat kimia dengan kandungan 
logam berat. Selain itu, Rhodamin B juga memiliki 
senyawa pengalkilasi (CH3-CH3) yang bersifat 
radikal sehingga dapat berikatan dengan protein, 
lemak, dan DNA dalam tubuh. Penelitian yang 
dilakukan oleh [15] menghasilkan bahwa lama 
pemberian Rhodamin B menunjukkan rata-rata 
persentase kerusakan ginjal pada mencit 
sebanding dengan semakin tingginya perlakuan 
dosis dan lama perlakuan yang diberikan. 
Paparan dosis Rhodamin B yang bersifat toksik 
dalam jangka waktu yang cukup lama dapat 
mempengaruhi fungsi glomerulus. 

 
Jumlah Escherichia coli pada Produk Terasi  

E.coli adalah mikroorganisme yang dapat 
mencemari makanan yang disebabkan oleh 
perilaku hidup seseorang yang tidak bersih. E.coli 
juga merupakan penyebab utama seseorang 
menderita penyakit diare. Menurut penelitian oleh 
[16] didapatkan bahwa terdapat hubungan yang 
kuat antara higiene sanitasi dengan munculnya 
bakteri E.coli pada produk makanan ikan asap. 
Berdasarkan hasil uji laboratorium, diketahui 
terdapat 2 sampel positif E.coli dengan hasil yang 
sama yaitu 1,0 CFU/gr. Hasil tersebut memenuhi 
syarat menurut Permenkes No.2 Tahun 2023, 
tentang SBMKL pangan olahan siap saji bahwa 
batas cemaran mikrobiologis E.coli yaitu ≤3,6 
MPN/gr atau ≤1,1 CFU/gr. 

Menurut penelitian oleh [17] bahwa terdapat 
berbagai macam bakteri pada luka penderita 
diabetes melitus salah satunya adalah E.coli. 
Kebiasaan kurang memperhatikan kebersihan 
tangan ini akan menyebabkan perpindahan 
bakteri dari tangan ke makanan. Seluruh 
pedagang tidak mencuci tangan sebelum atau 
sesudah menjamah terasi. Menurut Permenkes 
No. 17 tahun 2020 bahwa pada setiap kios atau 
laos makanan kering harus tersedia tempat cuci 
tangan dengan air mengalir dan sabun [18]. 

Penelitian yang dilakukan oleh [19] 
bahwa terdapat hubungan yang siginifikan antara 
variabel higiene sanitasi bahan makanan, higiene 
sanitasi peralatan, higiene sanitasi makanan 
jajanan, serta kondisi sarana penjamah dengan 
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kontaminasi E.coli pada jajanan anak SD di Kec. 
Medan Satria dan Jati Asih. E.coli dapat tumbuh 
dengan baik pada suhu 37ºC dengan minimal pH 
4.5 [2]. Sehingga untuk membunuh bakteri yang 
ada dalam makanan perlu proses pemasakan 
dengan suhu yang tepat. Pada penelitian yang 
dilakukan oleh Mailia dkk (2015:307) bahwa suhu 
yang tepat dalam menghilangkan bakteri E.coli 
pada makanan yaitu sekitar 65ºC dengan waktu 
masak selama 30 menit. Semakin banyak bakteri 
yang terkandung dalam suatu makanan maka 
perlu waktu masak yang lebih lama untuk 
membunuh bakteri. 
Keterkaitan Higiene Personal Pedagang, 
Penyimpanan dan Penyajian dengan E.coli 
pada Produk Terasi 

Variabel yang dianalisis menggunakan teknik 
tabulasi silang yaitu higiene personal (kebersihan 
tangan dan kuku, kebersihan badan dan 
kebiasaan mencuci tangan) dan higiene sanitasi 
makanan yang meliputi penyimpanan dan 
penyajian terasi. Variabel-variabel tersebut dapat 
mempengaruhi keberadaan E.coli pada produk 
terasi di Pasar Tanjung Kabupaten Jember. 
Berdasarkan uji laboratorium, diketahui bahwa 
ditemukan E.coli pada terasi 13 dan 15 dengan 
hasil yang sama yaitu 1,0 CFU/gr. Kedua 
responden tersebut juga mendapat nilai cukup 
pada hasil higiene personal. Hal ini membuktikan 
bahwa higiene personal memiliki keterkaitan atau 
hubungan dengan keberadaan E.coli pada terasi 
di Pasar Tanjung Kabupaten Jember. Pada 
variabel penyimpanan dan penyajian terasi tidak 
ditemukan adanya E.coli. Hal ini membuktikan 
bahwa penyimpanan dan penyajian terasi tidak 
memiliki keterkaitan atau hubungan dengan 
keberadaan E.coli pada terasi di Pasar Tanjung 
Kabupaten Jember. 

Kriteria yang tidak memenuhi syarat 
pada higiene personal pedagang yang mendapat 
hasil positif E.coli yaitu diantaranya kebiasaan 
mencuci tangan tidak menggunakan sabun, tidak 
menggunakan sarung tangan, tidak menutup 
luka apabila terdapat luka pada tangan, memiliki 
kebiasaan menggaruk anggota tubuh sebelum 
menjamah makanan, tidak menggunakan 
celemek, tidak menggunakan penutup kepala, 
dan tidak menutup luka apabila terdapat luka 
pada badan. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh [21] bahwa terdapat hubungan 
yang signifikan antara higiene penjamah 
makanan dengan kontaminasi E.coli pada 
jajanan pasar tradisional Batujajar Kabupaten 
Bandung Barat. Hal ini sejalan dengan penelitian 

oleh [22] bahwa terdapat hubungan higiene 
penjamah makanan, sarana fasilitas sanitasi dan 
kepemilikan alat luluh dengan kontaminasi E.coli. 
Kriteria yang paling memungkinkan terjadinya 
kontaminasi E.coli pada hasil analisis ini yaitu 
kebiasaan mencuci tangan yang tidak 
menggunakan sabun dan tidak menggunakan 
sarung atau pelindung tangan saat menjamah 
terasi. Diketahui kedua responden tidak 
menerapkan kebiasaan mencuci tangan dengan 
baik. Menurut hasil wawancara, kedua 
responden tidak menggunakan sabun setelah 
aktivitas BAK/BAB serta tidak mencuci tangan 
sebelum dan sesudah menjamah terasi. Tangan 
merupakan bagian anggota tubuh yang 
melakukan kontak langsung dengan makanan 
sehingga apabila tidak diperhatikan 
kebersihannya maka akan menyebabkan 
kontaminasi bakteri ke dalam makanan. Menurut 
penelitian oleh [23] bahwa ditemukan adanya 
beberapa bakteri salah satunya E.coli pada 
penjamah makanan di RSD X Kota Palu. Higiene 
penjamah makanan harus sangat diperhatikan 
dimulai dari proses pemilihan bahan baku hingga 
ke panyajian makanan agar dapat memberikan 
dampak yang baik bagi yang mengkonsumsinya. 

 
 
Simpulan dan Saran 

Terdapat 5 sampel terasi yang positif 
mengandung Rhodamin B di Pasar Tanjung, 
Kabupaten Jember. Terdapat 2 terasi yang positif 
mengandung E.coli di Pasar Tanjung, Kabupaten 
Jember.Berdasarkan hasil analisis, diketahui 
terdapat keterkaitan atau hubungan antara 
variabel higiene personal dengan keberadaan 
E.coli pada produk terasi di Pasar Tanjung 
Kabupaten Jember. Variabel penyimpanan dan 
penyajian terasi tidak memiliki keterkaitan atau 
hubungan dengan keberadaan E.coli pada 
produk terasi di Pasar Tanjung Kabupaten 
Jember. Diharapkan untuk melakukan penelitian 
lebih lanjut terkait higiene sanitasi makanan pada 
produsen terasi di Kabupaten Jember, serta 
bahan makanan yang digunakan dalam 
mengelola terasi tersebut 
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