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Street food plays a significant role in daily consumption, especially around 

university areas such as Universitas Sumatera Utara. However, the lack of 

hygiene control during preparation increases the risk of harmful microbial 

contamination. This study aimed to assess the microbiological quality of three 

commonly consumed street food items mung bean porridge, es dawet, and 

sugarcane juice using the Total Plate Count (TPC) method. Samples were 

collected from street vendors around the Universitas Sumatera Utara area, 

serially diluted, inoculated on Plate Count Agar (PCA), and incubated at 37°C 

for 24 hours. The microbial counts obtained from the analysis were 109 x 10⁵ 

CFU/g for mung bean porridge, 192,5 x 10⁵ CFU/g for es dawet, and 125 x 

10⁵ CFU/ml for sugarcane juice. All values exceeded the maximum microbial 

contamination limits established in Indonesian National Standard (SNI) 

7388:2009. These findings indicate that the tested samples are microbiologically 

unfit for consumption. The contamination is likely due to the use of non-sterile 

water and poor hygiene practices by vendors, such as unclean hands and 

utensils. Therefore, increased food hygiene education and tighter monitoring of 

street food vendors are necessary to protect public health. 

Keyword: Street food, Total Plate Count (TPC), bacterial contamination, 
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ABSTRAK 

Makanan jajan kaki lima sangat penting bagi masyarakat, terutama di kawasan 

kampus seperti Universitas Sumatera Utara. Namun, kontaminasi mikroba yang 

berbahaya dapat terjadi karena pengolahan tanpa kontrol kebersihan. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi kualitas mikrobiologis dari tiga 

jenis jajanan yang populer: bubur kacang hijau, es dawet, dan es tebu. Penilaian 

ini dilakukan dengan menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT). 

Sampel dibeli dari pedagang kaki lima di sekitar Universitas Sumatera Utara, 

kemudian dilakukan pengenceran bertingkat, ditanam pada media Plate Count 

Agar (PCA) dan diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37° Celcius. Hasil 

perhitungan menunjukkan bahwa ambang batas cemaran mikroba dalam ketiga 

sampel melebihi ambang batas yang ditetapkan dalam SNI 7388:2009, yaitu 109 

x 10⁵ CFU/g bubur kacang hijau, 192,5 x 10⁵ CFU/g es dawet, dan 125 x 10⁵ 

CFU/ml es tebu. Hasil ini menunjukkan bahwa makanan tersebut tidak 

memenuhi persyaratan kelayakan mikrobiologis untuk dikonsumsi. Diduga 

bahwa kontaminasi disebabkan oleh penggunaan air yang tidak steril serta 

kurangnya kebersihan tangan dan alat penjual. Oleh karena itu, untuk mencegah 

ancaman terhadap kesehatan masyarakat, perlu diberikan edukasi kebersihan 

dan pengawasan yang lebih ketat terhadap praktik higenis pangan oleh penjual 

makanan kaki lima.  

Keyword: Jajanan kaki lima, Angka Lempeng Total (ALT), kontaminasi 

bakteri, kualitas mikrobiologis, keamanan pangan 
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1. Pendahuluan  

Jajanan kaki lima, juga dikenal sebagai street food, sudah menjadi bagian dari budaya kuliner 

masyarakat Indonesia, termasuk di kawasan kampus Universitas Sumatera Utara. Ketiga minuman ini dapat 

ditemukan dengan mudah di lingkungan kampus dan biasanya dijual secara terbuka oleh pedagang kaki lima. 

Meskipun jajanan kaki lima sangat penting secara budaya, ekonomi, dan gizi, sektor ini sebagian besar 

bersifat informal dengan kondisi sanitasi yang buruk di setiap langkah rantai makanan, mulai dari produksi 

hingga konsumsi. Faktanya, pedagang kaki lima sering kali beroperasi tanpa infrastruktur dan layanan yang 

penting dalam industri makanan, seperti akses terhadap air bersih dan listrik, sehingga lebih rentan terhadap 

masalah terkait keamanan pangan. Akibatnya, jajanan kaki lima dianggap sebagai saluran utama penyebaran 

mikroorganisme patogen kepada konsumen [1]. 

Memperkirakan kualitas mikrobiologis sangat penting untuk menyediakan makanan yang aman dan 

sehat selain menyeimbangkan nilai gizinya. Mikroorganisme patogen dan non-patogen berfungsi sebagai 

indikator kebersihan makanan. Dalam beberapa tahun terakhir, berita tentang mikroorganisme patogen 

(bakteri, jamur, dan toksin) di Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) telah menyumbang 20% dari 

seluruh notifikasi pangan dan pakan, dimana ditemukan bakteri patogen seperti Salmonella, Listeria, dan 

Escherichia, dan lainnya [2]. Data yang dikumpulkan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

pada tahun 2021 menunjukkan bahwa salah satu penyebab kejadian luar biasa (KLB) keracunan makanan 

adalah jajanan, dengan persentase sebesar 9%. Selain itu, dari 10 kasus keracunan makanan (KLB) yang 

dilaporkan, konsumsi jajanan terkontaminasi 22,7%. Ini menunjukkan bahwa makanan, termasuk minuman 

tradisional, dapat menyebabkan masalah kesehatan masyarakat [3]. 

Penelitian menunjukkan bahwa pedagang kaki lima memiliki risiko 3,5 kali lebih tinggi dalam 

kontaminasi makanan atau minuman dibandingkan dengan penyedia jasa boga yang menerapkan standar 

kebersihan dan keamanan pangan. Kontaminasi ini dapat membantu menyebarkan penyakit, terutama 

penyakit bawaan makanan (penyakit yang disebabkan oleh makanan), yang dapat menyebabkan gejala 

seperti mual, muntah, pusing, dan diare. Kondisi ini dapat menyebabkan kejadian luar biasa (KLB) di 

masyarakat jika tidak ditangani dengan baik [4]. 

Laporan BPOM tahun 2017 menunjukkan bahwa terdapat 27 kasus keracunan makanan di beberapa 

daerah di Indonesia. Gejala awalnya sering mirip dengan penyakit yang disebabkan oleh makanan, terutama 

diare. Namun, diare yang berkepanjangan dapat fatal jika tidak ditangani dengan benar. Bahkan, WHO 

mencatat 582 kasus penyakit pada tahun 2010, dengan 22 di antaranya disebabkan oleh kontaminasi 

makanan dan minuman [5]. 

Angka Lempeng Total (ALT) adalah salah satu cara untuk mengetahui seberapa baik suatu produk 

pangan secara mikrobiologis untuk dikonsumsi. ALT menunjukkan jumlah koloni bakteri aerob mesofilik 

yang tumbuh pada media tertentu, yang merupakan indikator penting dalam mikrobiologi pangan. Sebagian 

besar standar yang diakui, termasuk yang diterbitkan oleh International Standards Organization (ISO), 

International Dairy Federation (IDF), dan United States Pharmacopeia (USP), menganggap prosedur 

tersebut sangat menguntungkan. Keunggulan metode ALT adalah kemudahan penerapannya dan 

kesederhanaannya secara teknis. Untuk memastikan evaluasi dan pemantauan mutu produk yang efektif, 

produk pangan berkualitas tinggi membutuhkan pengendalian kinerja dan prosedur analitik berkualitas tinggi 

[6]. Semakin tinggi nilai ALT, maka semakin besar kemungkinan produk tersebut telah terkontaminasi. 

Kontaminasi dapat berasal dari bahan baku, alat, air, atau tangan penjual. Berdasarkan ketentuan dalam SNI 

7388:2009, batas maksimum ALT pada produk minuman siap konsumsi adalah 1 × 10⁴ CFU/ml [7]. 

Mendeteksi jumlah mikroorganisme secara akurat pada makanan dan minuman jajanan sangat 

penting untuk mengidentifikasi adanya kontaminasi mikroba serta mencegah risiko penyakit bawaan pangan 

(foodborne disease). Pemilihan metode deteksi yang tepat diperlukan untuk memperoleh hasil analisis yang 

akurat dan dapat dipercaya. Oleh karena itu, pemantauan mikrobiologis terhadap jajanan kaki lima perlu 

dilakukan secara berkala sebagai upaya pengendalian mutu dan perlindungan kesehatan masyarakat [8]. 

Berbagai penelitian sebelumnya telah melaporkan adanya cemaran mikroba pada jajanan kaki lima 

di beberapa daerah di Indonesia, seperti pada es dawet dan es tebu. Namun, data mengenai kualitas 

mikrobiologis jajanan kaki lima di lingkungan sekitar Universitas Sumatera Utara (USU) masih terbatas. 

Padahal, kawasan kampus merupakan lokasi dengan aktivitas konsumsi jajanan yang cukup tinggi sehingga 

berpotensi meningkatkan risiko paparan mikroorganisme patogen bagi mahasiswa dan masyarakat sekitar. 
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Penelitian ini menjadi penting karena memberikan gambaran awal mengenai tingkat cemaran 

mikroba pada jajanan yang banyak dikonsumsi di sekitar USU, yaitu bubur kacang hijau, es dawet, dan es 

tebu. Selain itu, penelitian ini memiliki kebaruan (novelty) berupa evaluasi kualitas mikrobiologis beberapa 

jenis jajanan populer di lingkungan sekitar USU menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT) sebagai 

parameter utama keamanan pangan. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi sumber informasi dan bahan 

evaluasi bagi pedagang, konsumen, maupun pihak terkait dalam meningkatkan higiene dan sanitasi pangan 

jajanan di lingkungan kampus. 

2. Metode Penelitian 

2.1 Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif laboratorik yang bertujuan untuk mengevaluasi 

kualitas mikrobiologis jajanan kaki lima di lingkungan sekitar Universitas Sumatera Utara menggunakan 

metode Angka Lempeng Total (ALT). 

 

2.2 Lokasi dan Waktu Penelitian 

Pengambilan sampel dilakukan pada pedagang kaki lima di lingkungan sekitar Universitas Sumatera 

Utara, Medan, Sumatera Utara. Pengujian mikrobiologi dilakukan di Laboratorium Biologi Farmasi Fakultas 

Farmasi Universitas Sumatera Utara pada bulan Januari-Februari 2025. 

 

2.3 Teknik Sampling 

Teknik pengambilan sampel dilakukan secara purposive sampling, yaitu pemilihan sampel 

berdasarkan jenis jajanan yang paling sering dikonsumsi dan mudah ditemukan di lingkungan sekitar 

kampus. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas bubur kacang hijau, es dawet, dan es tebu 

yang diperoleh dari pedagang kaki lima yang berbeda. 

 

2.4 Prosedur Pembuatan Media Nutrient Broth 

Sebanyak 8 gram bubuk Nutrient Broth (NB) ditimbang dan dilarutkan dalam 1000 ml aquadest 

steril, kemudian diaduk hingga homogen. Proses pemanasan dilakukan apabila diperlukan untuk membantu 

pelarutan media. Setelah homogen, media disterilisasi menggunakan autoklaf pada suhu 121°C selama 15 

menit. 

2.5 Prosedur Pembuatan Media Plate Count Agar (PCA) 

Sebanyak 23,5 gram bubuk Plate Count Agar (PCA) ditimbang dan dilarutkan dalam 1000 ml 

aquadest steril sambil dipanaskan hingga homogen. Media kemudian disterilisasi menggunakan autoklaf 

pada suhu 121°C selama 15 menit. 

2.6 Prosedur Uji Angka Lempeng Total 

Sampel padat berupa bubur kacang hijau dihomogenkan menggunakan lumpang dan alu, sedangkan 

sampel cair berupa es dawet dan es tebu dihomogenkan dengan pengadukan. Sebanyak 1 gram atau 1 ml 

sampel dimasukkan ke dalam 9 ml Nutrient Broth (NB) untuk memperoleh pengenceran 10⁻¹, kemudian 

dilakukan pengenceran bertingkat hingga 10⁻⁶. Sebanyak 1 ml dari masing-masing pengenceran 

diinokulasikan ke dalam cawan petri steril, kemudian ditambahkan media PCA steril menggunakan metode 

pour plate. Cawan dihomogenkan dengan gerakan membentuk angka delapan dan dibiarkan memadat. 

Selanjutnya, cawan diinkubasi pada suhu 35 ± 2°C selama 24 jam dalam posisi terbalik. Koloni bakteri yang 

tumbuh dihitung menggunakan colony counter dan dinyatakan dalam satuan CFU/g atau CFU/ml [9].  

3. Hasil Dan Pembahasan 

3.1 Sampel Bubur Kacang Hijau 

Berdasarkan hasil perhitungan koloni bakteri pada bubur kacang hijau di colony counter, sampel 

bubur kacang hijau memiliki jumlah koloni bakteri yang dapat dilihat pada Tabel 1. 
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(a)    (b) 

 
(c)      (d) 

Gambar 1. Perhitungan koloni bakteri bubur kacang hijau (a) Cawan I: 10-5; (b) Cawan II: 10-6; (c) Cawan I: 

10-6; (d) Cawan II: 10-6 

Tabel 1. Hasil perhitungan koloni bubur kacang hijau 

Pengenceran  Jumlah Koloni 

 Cawan I Cawan II 

105 100 118 

106 88 57 

3.2 Sampel Es Dawet 

Berdasarkan hasil perhitungan koloni bakteri pada es dawet di colony counter, sampel es dawet 

memiliki jumlah koloni bakteri seperti yang tertera pada Tabel 2. 

 
(a)    (b) 

 
(c)       (d) 

Gambar 2. Perhitungan koloni bakteri es dawet (a) Cawan I: 10-5; (b) Cawan II: 10-6; (c) Cawan I: 10-6; (d) 

Cawan II: 10-6 

Tabel 2. Hasil perhitungan koloni es dawet 

Pengenceran  Jumlah Koloni 
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 Cawan I Cawan II 

105 233 152 

106 182 83 

 

3.3 Sampel Es Tebu 

Berdasarkan hasil perhitungan koloni bakteri pada es tebu di colony counter, sampel es tebu 

memiliki jumlah koloni bakteri yang dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

 
(a)    (b)  

 
(c)    (d) 

Gambar 3. Perhitungan koloni bakteri es tebu (a) Cawan I: 10-5; (b) Cawan II: 10-6; (c) Cawan I: 10-6; (d) 

Cawan II: 10-6 

Tabel 3. Hasil perhitungan koloni es tebu 

Pengenceran Jumlah Koloni  

 Cawan I Cawan II 

105 164 86 

106 87 82 

3.4 Perhitungan 

Berdasarkan hasil pengujian yang diperoleh, perhitungan jumlah koloni mikroba pada sampel bubur 

kacang hijau, es dawet, dan es tebu dilakukan menggunakan metode Angka Lempeng Total (ALT). Jumlah 

koloni dihitung pada dua tingkat pengenceran, yaitu 10⁻⁵ dan 10⁻⁶, menggunakan colony counter. Nilai ALT 

dinyatakan dalam satuan Colony Forming Unit (CFU/g atau CFU/ml) dan dihitung menggunakan rumus: 

ALT = ΣC / ((1 × n₁ + 0,1 × n₂) × d)  

Hasil perhitungan ALT menunjukkan bahwa seluruh sampel memiliki jumlah koloni yang melebihi 

batas maksimum cemaran mikroba berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 7388:2009 sehingga 

dinyatakan tidak memenuhi persyaratan keamanan mikrobiologis pangan. Rincian hasil perhitungan jumlah 

koloni dari masing-masing sampel disajikan dalam Tabel 4 

Tabel 4. Hasil perhitungan ALT sampel 

Sampel Pengenceran ALT 
Nilai 

ALT 
Kesimpulan 

Bubur 10-5 

 109 x 10⁵ Tidak 



13 

 
Indonesian Journal of Pharmaceutical and Clinical Research Vol.09, No.01 (2026) 008-015 

Kacang 

Hijau 
 

= 109 x 10⁵ 

CFU/g memenuhi 

SNI 

10-6 

 

 

= 72,5 x 10⁶ 

Es 

Dawet 

10-5 

 

 

= 192,5 x 10⁵ 

192,5 x 

10⁵ 

CFU/g 

  

Tidak 

memenuhi 

SNI 

  
10-6 

 

 

= 132,5 x 10⁶ 

Es Tebu 

10-5 

 

 

= 125 x 10⁵ 125 x 10⁵ 

CFU/g 

Tidak 

memenuhi 

SNI 

10-6 

 

 

= 84,5 x 10⁶ 

 

3.5 Pembahasan 

Penelitian ini dilakukan untuk menilai keamanan pangan kaki lima di sekitar Universitas Sumatera 

Utara (USU), khususnya bubur kacang hijau, es dawet, dan es tebu, dari aspek mikrobiologi. Salah satu 

metode yang digunakan adalah uji Angka Lempeng Total (ALT) karena tergolong sederhana dan efektif 

dalam memperkirakan jumlah mikroorganisme hidup dalam sampel. Prosesnya melibatkan penanaman 

sampel pada media Plate Count Agar (PCA), kemudian diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C. Koloni 

bakteri yang tumbuh kemudian dihitung, dengan fokus pada cawan yang memiliki 25 hingga 250 koloni 

karena dianggap ideal untuk analisis yang akurat [10]. 

ALT ini bekerja berdasarkan prinsip bahwa satu koloni tumbuh dari satu sel bakteri hidup. Oleh 

karena itu, jumlah koloni yang muncul di media bisa digunakan sebagai gambaran tingkat kontaminasi 

produk. Penghitungan koloni ini dinyatakan dalam CFU (Colony Forming Unit), yang penting untuk menilai 

keamanan produk pangan, terutama produk yang dijual terbuka seperti es dawet, bubur kacang hijau, dan es 

tebu [11]. 

Pada pengujian Angka Lempeng Total (ALT) dengan sampel bubur kacang hijau menunjukkan 

adanya pertumbuhan bakteri yang cukup signifikan. Berdasarkan hasil perhitungan didapatkan nilai ALT 

sebesar 109 x 105 CFU/g, yang berarti telah jauh melebihi batas maksimum cemaran mikroba yang 

ditetapkan SNI 7388:2009, yakni sebesar 1 x 106 CFU/g untuk produk pangan. Hal ini menandakan bahwa 

sampel bubur kacang hijau yang diuji tidak memenuhi syarat kelayakan mikrobiologis dan dapat berisiko 

bagi kesehatan konsumen jika dikonsumsi. Tingginya nilai ALT yang mengindikasikan adanya kontaminasi 

mikroba, yang kemungkinan besar disebabkan oleh faktor kebersihan alat yang tidak optimal, kualitas air 

yang digunakan saat pengelolaan tidak steril [12]. 

Selain aspek produksi, umur simpan ideal dari produk berbasis kacang hijau adalah sekitar 21 hari 

jika disimpan dengan benar. Maka dari itu, nilai ALT yang tinggi pada bubur kacang hijau dalam penelitian 
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ini dapat menunjukkan bahwa produk tersebut mungkin telah melewati masa simpan ideal atau tidak 

disimpan dalam kondisi yang sesuai standar [13]. Selain itu, koloni bakteri aerob turut berkontribusi terhadap 

tingginya jumlah koloni, karena bakteri jenis ini tumbuh optimal dalam lingkungan terbuka yang kaya 

oksigen, seperti saat bubur tidak ditutup atau tidak dikemas secara benar[14]. 

Pada pengujian terhadap sampel es dawet, diperoleh angka ALT sebesar 192,5 × 10⁵ CFU/g. Nilai 

ini juga melebihi batas maksimum cemaran mikroba berdasarkan SNI. Kontaminasi pada es dawet 

dipengaruhi oleh berbagai faktor, seperti kebersihan alat dan bahan, personal hygiene penjual yang tidak 

baik, serta kemungkinan terjadinya kontaminasi silang selama penyajian. Kurangnya praktik sanitasi yang 

memadai seperti tidak mencuci tangan atau tidak menggunakan alat makan yang bersih merupakan penyebab 

utama dari tingginya jumlah mikroorganisme dalam produk ini [15]. 

Es dawet juga memiliki kandungan air yang tinggi, yang menjadikannya lingkungan yang sangat 

kondusif bagi pertumbuhan mikroba. Aktivitas air (water activity) adalah salah satu faktor penentu utama 

dalam pertumbuhan bakteri, dan bahan pangan cair cenderung memiliki aktivitas air yang tinggi. Oleh 

karena itu, semakin tinggi kandungan air suatu produk, maka semakin cepat pula bakteri berkembang di 

dalamnya [166]. 

Sampel es tebu juga menunjukkan adanya kontaminasi mikroba yang signifikan dengan nilai ALT 

sebesar 125 × 10⁵ CFU/ml. Angka ini sekali lagi melampaui batas maksimal menurut SNI. Penyebab 

kontaminasi yang paling mungkin berasal dari kebersihan tangan penjual yang rendah. Tangan merupakan 

vektor utama penyebaran mikroorganisme, apalagi jika tidak dicuci secara berkala atau tidak menggunakan 

sarung tangan saat menyajikan minuman. Selain itu, alat seperti mesin pemeras tebu dan wadah saji yang 

tidak dicuci bersih juga menjadi sumber utama kontaminasi mikroba [17]. 

Minuman seperti es tebu yang disiapkan dan dijual di tempat terbuka, umumnya dekat jalan raya dan 

tidak terlindungi dari debu dan polusi, sangat rentan terhadap paparan kontaminan lingkungan. Dalam 

banyak kasus, air yang digunakan untuk membuat es batu juga berasal dari sumber air yang tidak layak 

konsumsi. Kurangnya fasilitas air bersih serta kebiasaan buruk dalam menjaga kebersihan menjadikan 

jajanan jalanan seperti ini sebagai produk pangan dengan risiko tinggi terhadap kontaminasi mikrobiologis 

[18]. 

Secara umum, selama proses pengamatan pertumbuhan koloni pada media Plate Count Agar (PCA), 

ditemukan bahwa sebagian besar koloni yang tumbuh merupakan jenis spreader (menyebar). Koloni ini 

menutupi seluruh permukaan media dan menyebabkan batas antar koloni sulit dibedakan, sehingga 

menyulitkan proses perhitungan secara akurat. Koloni spreader cenderung muncul ketika bakteri memiliki 

sifat motil, atau ketika teknik penanaman tidak dilakukan dengan hati-hati, misalnya jika media terlalu basah 

atau permukaannya tidak dikeringkan sebelum inokulasi [19]. 

Berdasarkan pengamatan di lapangan juga terlihat bahwa kebersihan sering kali diabaikan oleh para 

penjual. Banyak dari mereka tidak mencuci tangan, menggunakan alat yang tidak bersih, atau bahkan 

berjualan di lokasi yang dekat selokan atau jalan raya. Kurangnya pengawasan dan rendahnya kesadaran 

terhadap kebersihan menjadi alasan kenapa hasil Angka Lempeng Total (ALT) menunjukkan angka yang 

tinggi pada ketiga sampel ini [20]. 

4. Kesimpulan  
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa ketiga sampel (bubur kacang hijau, es dawet, es tebu) 

masih belum memenuhi standar minimal nilai ALT menurut SNI. Dimana nilai ALT bubur kacang hijau 

sebesar 109 x 10⁵ CFU/ml, es dawet sebesar 192,5 x 105 CFU/ml, dan es tebu sebesar 125 x 105 CFU/ml. Hal 

ini mengindikasikan bahwa beberapa sampel telah terkontaminasi oleh mikroorganisme yang kemungkinan 

besar berasal dari proses pengolahan, penyimpanan, atau penjualan yang kurang higienis. Hasil ini 

menunjukkan pentingnya peninjauan lebih lanjut terhadap makanan dan minuman yang dijual bebas, 

terutama di sekitar lingkungan kampus, untuk melindungi kesehatan konsumen. 
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