
 
 

 



 
 

Lampiran 2 

Dokumentasi Penelitian 

 

 

                            

Persiapan Bahan     Pengambilan Sampel 

Buffered Pepton Water  

(BPW) 

 

 

                             

    Pengambilan Sampel 

 

 

 



 
 

                                    

Persiapan Penanaman Sampel  Penanaman Sampel Pada Media  

Pada Buffered Pepton Water   Plate Count Agar (PCA)  

(BPW) 

 

 

     

Pembuatan Media Plate Penghitungan Coloni dengan  

Count Agar (PCA)    menggunakan coloni counter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3 

PROSEDUR KERJA PEMERIKSAAN BAKTERI ESCHERICHIA COLI 

DENGAN METODE ANGKA LEMPENG TOTAL DI LABORATORIUM 

1. Alat dan Bahan 

a. Alat 

1) Tabung reaksi 

2) Bulb 

3) Gelas ukur 100 ml 

4) Pipet ukur 10 ml 

5) Gelas ukur 10 ml 

6) Beaker glass 100 ml 

7) Beaker glass 250 ml 

8) Mortar dan Alu 

9) Arloji 

10) Batang pengaduk 

11) Sendok reagent 

12) Lampu bunsen 

13) Pipet ukur 1 ml 

14) Alumuniumfoil 

15) Neraca analitik 

16) Cawan petridish 

17) Cool Box atau Kotak Pendingin 

18) Pembungkus Sampel dan Botol Sampel 

19) Coloni Counter (alat untuk menghitung coloni) 



 
 

b. Bahan  

1) Media Plate Count Agar (PCA) (Kandungan PCA : Casein enzymic 

hydrolisate, yeast extract, dextrose, agar. Media PCA dilarutkan 

dengan aquadestilata dengan membentuk suspensi 22,5 g/l kemudian 

sterilisasi pada autoclaf 15 menit pada suhu 121
O
C). 

2) Buffered Pepton Water 0,1% (BPW 0,1%) 

Perhitungan BPW 0,1%  

BPW 0,1% = 0,1 gram dalam 100 ml air 

Sampel = 30 Sampel ,  1 sampel = 6 tabung reaksi 

     1 tabung = 9 ml, 6 tabung × 9 ml = 54 ml 

30 sampel × 54 ml = 1620 ml dilebihkan karena takut tumpah menjadi 

1700 ml. 

BPW 0,1%   
    

     
              =  1,7 gram  

3) Sampel makanan dan minuman 

 

2. Prosedur Kerja 

a. Sterilisasi alat dan bahan yang digunakan 

1) Tabung reaksi 

a) Pipet 9 ml BPW 0,1% kedalam tabung reaksi yang telah diberi 

label pengenceran 10
-1

 hingga 10
-6

. 

b) Tutup dengan kapas yang telah dilapisi dengan alumuniumfoil. 

2) Pipet volume, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau 

kertas buram. 

 



 
 

3) Beaker glass, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau kertas 

buram. 

4) Cawan petridish, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau 

kertas buram. 

5) Pembungkus sampel dan botol sampel, bungkus dengan menggunakan 

kertas cokelat atau kertas buram. 

6) Lalu, sterilisasikan dengan ketentuan : 

a) Jika, alat dan bahan berbentuk padat, sterilisasikan menggunakan 

oven dengan suhu 121
O
C dengan tekanan 15 psi selama 15 menit. 

b) Jika, alat dan bahan berbentuk cairan, sterilisasikan menggunakan 

autoclave dengan suhu 121
O
C pada tekanan 15 psi selama 15 

menit. 

 

b. Pengambilan Sampel 

1) Siapkan kotak pendingin (cooling box), pembungkus sampel (untuk 

makanan padat) dan botol sampel (untuk minuman atau cairan) yang 

telah disterilisasi. 

2) Tuang alkohol dengan kandungan 70% pada tangan dan area sekitar 

yang ingin digunakan untuk mengambil sampel, agar lebih steril, 

tangan menggunakan sarung tangan plastik. 

3) Letakkan lampu bunsen dekat sampel yang ingin diambil, agar tidak 

adanya bakteri yang tidak berasal dari sampel tersebut menempel, 

yang menyebabkan tidaknya akurat hasil pemeriksaan. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya. 



 
 

4) Ambil dan timbang sekitar 25 g sampel (padat), untuk sampel 

minuman atau cairan, ambil sekitar 25 ml secara aseptik. Lalu, tutup  

5) botol sampel dengan kuat dan tidak adanya kedap udara dan 

masukkan kedalam kotak pendingin atau cooling box. 

6) Berikan label pada pembungkus sampel dan botol sampel yang berisi 

nomor kode dan tanggal pengambilan. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya 

7) Kirim segera sampe ke laboratorium setelah pengambilan, sampel 

harus sudah sampai di laboratorium pemeriksa dalam waktu 1 × 24 

jam. 

 

c. Pembuatan Media 

1) Timbang media PCA dengan perhitungan sebagai berikut : 

Dik : aquadest yang dibutuhkan 40 ml, 1 petridish = ± 5-10 ml PCA 

     Konsentrasi PCA = 22,5 

Dit : ..... gram (PCA) ? 

Jawab : PCA  
    

    
       

       =  0,9 gram 

2) Lalu, timbang PCA dengan neraca analitik dan masukkan kedalam 

beaker glass. 

3) Lalu tambahkan 40 ml aquadest, panaskan hingga mendidih. Lalu, 

angkat dan tutup dengan alumuniumfoil. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya. 



 
 

d. Penanaman Sampel 

1) Siapkan sampel makanan dan minuman yang akan diperiksa 

2) Untuk sampel makanan, haluskan dengan menggunakan mortar dan 

alu. Untuk sampel minuman, letakkan sampel dibeaker glass. 

3) Setelah itu, timbang 5 gram sampel makanan dan masukkan kedalam 

beaker glass. Lalu, larutkan dengan BPW 0,1%  sebanyak 25 ml 

4) Aduk hingga tercampur rata menggunakan batang pengaduk 

5) Siapkan 5 tabung reaksi yang telah berisi BPW 0,1% steril dan 4 

cawan petridish steril. 

6) Pindahkan 1 ml suspensi pengenceran 10
-1 

tersebut dengan pipet steril 

ke dalam larutan 9 ml BPW 0,1% untuk mendapatkan pengenceran  

10
-2

, lalu homegenkan dan tutup dengan kapas dan alumunium foil. 

7) Buat pengenceran 10
-3 

, 10
-4

, 10
-5

 dan seterusnya dengan cara yang 

sama seperti pada butir 6), sesuai kebutuhan 

8) Selanjutnya masukkan 1 ml suspensi dari setiap pengenceran ke dalam 

cawan petri secara duplo. 

9) Ambil 3 pengenceran terakhir yaitu 10
-4

, 10
-5

, 10
-6

 

10) Tambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang sudah didinginkan 

hingga temperatur 45
o
C ± 1

o
C pada masing-masing cawan yang sudah 

berisi suspensi. Supaya larutan contoh dan media PCA tercampur 

seluruhnya, lakukan pemutaran cawan kedepan dan kebelakang atau 

membentuk angka delapan dan diamkan sampai menjadi padat atau 

agar, lalu beri label. 

 



 
 

11) Untuk blanko, tambahkan 15 ml sampai dengan 20 ml PCA yang 

sudah didinginkan hingga temperatur 45
o
C ± 1

o
C lalu masukkan ke 

dalam cawan petridish yang tidak berisi suspensi, beri label. 

12) Inkubasi pada temperatur 34
o
C sampai dengan 37

o
C selama 1 × 24 

jam sampai dengan 2 × 24 jam dengan meletakkan cawan pada posisi 

terbalik. 

13) Khusus untuk produk susu, inkubasi pada temperatur 32
o
C ± 1

o
C 

selama 1 × 24 jam sampai dengan 2 × 24 jam dengan meletakkan 

cawan pada posisi terbalik. 

 

e. Cara Perhitungan Coloni Bakteri 

Hitung jumlah koloni pada setiap seri pengenceran kecuali cawan petridish 

yang berisi koloni menyebar (spreader colonies). Pilih cawan yang 

mempunyai jumlah koloni 25 sampai dengan 250. 

1) Interpretasi Hasil 

a) Cawan dengan jumlah koloni kurang dari 25  

Bila cawan duplo dari pengenceran terendah menghasilkan koloni 

kurang dari 25, hitung jumlah yang ada pada cawan dari setiap 

pengenceran. Rerata jumlah koloni per cawan dan kalikan dengan 

faktor pengencerannya untuk menentukkan nilai Total Plate Count 

(TPC). Tandai nilai TotalPlate Count (TPC) dengan tanda bintang 

(Tabel pada nomor 3) untuk menandai bahwa penghitungannya diluar 

25 koloni sampai dengan 250 koloni per cawan. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya 



 
 

b) Cawan dengan jumlah koloni lebih dari 250  

Bila jumlah koloni per cawan lebih dari 250 koloni, hitung koloni-

koloni pada cawan untuk memberikan gambaran penyebaran koloni 

secara representatif. Tandai penghitungan TPC dengan tanda bintang 

untuk menandai bahwa pengitungannya diluar 25 koloni sampai 

dengan 250 koloni per cawan (Tabel pada nomor 4). 

c) Spreaders (Koloni yang menyebar) 

Koloni yang menyebar biasanya dibagi menjadi 3 kelompok : 

1. Rantai koloni tidak terpisah secara jelas disebabkan oleh 

disintegritas rumpun bakteri. 

2. Terbentuknya lapisan air antara agar dan dasar cawan. 

3. Terbentuknya lapisan air pada sisi atau permukaan agar. 

Bila cawan yang disiapkan untuk contoh lebih banyak ditumbuhi oleh 

spreader seperti (1) dan total area yang melebihi 25 % dan 50 % 

pertumbuhannya dilaporkan sebagai cawan spreader. Rerata jumlah 

koloni setiap dari pengenceran, kemudian laporkan jumlahnya sebagai 

TPC (Tabel nomor 5).  

Selain 3 (tiga) bentuk spreader, dapat dihitung sebagai satu 

pertumbuhan koloni. Untuk tipe 1. Bila hanya terdapat satu rantai, 

hitunglah tiap sumber itu sebagai satu koloni, termasuk tipe 2 dan 3 

juga dihitung sebagai koloni. Gabungkan perhitungan koloni dan 

perhitungan spreader untuk menghitung TPC. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya. 



 
 

d) Cawan tanpa koloni  

Bila cawan petri dari semua pengenceran tidak menghasilkan koloni, 

laporkan TPC sebagai kurang dari 1 kali pengenceran terendah yang 

digunakan. Tandai TPC dengan tanda bintang bahwa pnghitungannya 

diluar 25 koloni sampai dengan 250 koloni (Tabel nomor 6). 

e) Cawan daplo, cawan yang satu dengan 25 koloni sampai dengan 250 

koloni dan cawan yang lain lebih dari 250 koloni 

Bila cawan yang satu menghasilkan koloni antara 25 sampai dengan 

250 dan yang lain lebih dari 250 koloni, hitung kedua cawan 

penghitungan TPC (Tabel nomor 7). 

f) Cawan duplo, satu cawan dari setiap pengenceran dengan 25 koloni 

sampai dengan 250 koloni 

Bila 1 cawan dari setiap pengenceran menghasilkan 25 koloni sampai 

dengan 250 koloni dan cawan lain kurang dari 25 koloni atau 

menghasilkan lebih dari 250 koloni, hitung keempat dalam 

penghitungan TPC (Tabel nomor 8) 

g) Cawan duplo, dua cawan dari satu pengenceran dengan 25 koloni 

sampai dengan 250 koloni, hanya 1 cawan yang lebih dari 25 koloni 

sampai dengan 250 koloni dan dari cawan yang lain dengan 25 koloni 

sampai dengan 250 koloni 

h) Bila kedua cawan dari setiap pengenceran menghasilkan 25 koloni 

sampai dengan 250 koloni, hitung keempat cawan yang kurang dari 25 

atau lebih dari 250 koloni dalam penghitungan TPC (Tabel nomor 9). 

 



 
 

2) Pelaporan Hasil 

a) Bulatkan angka menjadi2 angka yang sesuai, bila angka ketiga 6 

atau diatasnya, maka angka ketiga menjadi 0 (nol) dan angka 

kedua naik 1 angka, misalnya 456 menjadi 460 (4,6 × 10
2
). 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba 

dalam daging, telur dan susu, serta hasil olahannya. 

b) Bila angka ketiga 4 atau dibawahnya, maka angka ketiga menjadi 

0 (nol) dan angka kedua tetap, misalnya 454 menjadi 450 (4,5 × 

10
2
). 

c) Bila angka ketiga 5, maka angka tersebut dapat dibulatkan 

menjadi 0 (nol) dan angka kedua adalah angka genap, misalnya 

445 menjadi 440 (4,4 × 10
2
). 

d) Bila angka ketoganya 5, maka angka tersebut dapat dibulatkan 

menjadi 0 (nol) dan angka kedua naik 1, misalnya 455 menjadi 

460 (4,6 × 10
2
). 

Catatan : Bakteri E.coli berbentuk basil, ada yang berkoloni 

maupun soliter, warna bakteri ini berwarna merah. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya 

 

 

 

 

 



 
 

Tabel – Petunjuk penghitungan Total Plate Count (TPC) 

No 10
-2

 10
-3

 10
-4

 TPC per ml 

atau gram 

Keterangan 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) 

1 = = = 

= = = 

175 

208 

16 

17 

190.000 Bila hanya satu pengenceran yang berada 

dalam batas yang sesuai, hitung jumlah rerata 

dari pengenceran tersebut. 

2 = = = 

= = = 

224 

224 

25 

30 

250.000 Bila ada dua pengenceran yang berada dalam 

batas yang sesuai, hitung jumlah masing-

masing dari pengenceran sebelum reratakan 

jumlah yang sebenernya. 

3 18 

14 

2 

0 

0 

0 

1.600* Jumlah koloni kurang dari 25 koloni pada 

pengenceran terendah, hitung jumlahnya dan 

kalikan dengan faktor pengencerannya dan 

beri tanda * (diluar jumlah koloni 25 sampai 

dengan 250). 

4 = = = 

= = = 

= = = = 

= = = = 

523 

487 

5.100.000 Jumlah koloni lebih dari 250 koloni, hitung 

koloni yang dapat dihitung atau yang 

mewakili beri tanda * (diluar jumlah koloni 

25 sampai 250). 

5 = = = 

= = = 

245 

230 

35 

spreader 

290.000 Bila ada dua pengenceran diantara jumlah 

koloni 25 sampai dengan 250,tetapi ada 

spreader, hitung jumlahnya dan kalikan 

dengan faktor pengenceran, namun untuk 

spreader tidak dihitung. 

6 0 

0 

0 

0 

0 

0 

100* Bila cawam tanpa koloni, jumlah TPC adalah 

kurangdari 1 kali pengenceran terendah yang 

digunakan dan diberi tanda * 

7 = = = 

= = = 

245 

278 

23 

20 

260.000 Jumlah koloni 25 sampai dengan 260, dan 

yang lain lebih dari 250 koloni, hitung kedua 

cawan petri termasuk yang lebih dari 250 

koloni, dan rerata jumlahnya. 

8 = = = 

= = = 

225 

255 

21 

40 

270.000 Bila salah satu cawan dengan jumlah 25 

koloni sampaidengan 250 koloni dari tiap 

pengenceran, hitung jumlah dari 

tiappengenceran termasuk yang kurang dari 

25 koloni, lalu rerata yang sebenernya. 

9 = = = 

= = = 

 

= = = 

= = = 

220 

240 

 

260 

230 

18 

48 

 

30 

28 

 

260.000 

 

270.000 

Bila hanya satu cawan yang menyimpang 

dari setiap pengenceran, hitung jumlah dari 

tiap pengenceran termasuk kurang dari 25 

koloni atau lebih dari 250 koloni, kemudian 

rerata jumlah sebenarnya. 

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam 

daging, telur dan susu, serta hasil olahannya. 



 
 

Lampiran 4 

 

Kuesioner dan Checklist Hubungan Sanitasi Makanan dan Minuman dan 

Personal Higiene dengan Keberadaan Bakteri Escherichia coli pada 

Makanan dan Minuman Jajanan di Lingkungan Stadion Pahoman Bandar 

Lampung Tahun 2021 

  

I. Identitas Responden 

Nomor Responden : 

Nama   : 

Alamat   : 

 

II. Karakteristik Responden 

Jenis Kelamin  :  

1. Laki-laki  2. Perempuan 

Umur   : 

Pendidikan  : 

1. Tidak tamat SD 

2. Tamat SD 

3. Tamat SMP/Sederajat 

4. Tamat SMA/Sederajat 

 

 



 
 

III. Personal Higiene 

Kuesioner  : 

No Pertanyaan Ya Tidak 

1.  Apakah anda mencuci tangan sebelum menjamah 

makanan?  

  

2. Apakah anda mencuci tangan menggunakan sabun dan air 

bersih? 

  

3. Apakah anda memakai cincin?    

4. Apakah anda melepas cincin saat anda memasak?   

5. Apakah anda mandi 2 hari sekali?   

6.  Apakah anda mandi menggunakan sabun?   

7. Apakah anda memakai celemek saat memasak?   

8. Apakah anda mencuci celemek yang digunakan untuk 

bekerja setiap hari? 

  

9. Apakah anda mencuci pakaian yang digunakan untuk 

bekerja setiap hari? 

  

10. Apakah anda menutup mulut saat bersin atau batuk atau 

flu pada saat menjamah makanan? 

  

 

Checklist  : 

 

No 

 

Subjek yang di observasi 

Hasil Observasi 

Ya Tidak 

11. Pedagang tidak merokok atau makan atau minum pada 

saat sedang memasak 

  

12. Pedagang tidak menderita luka terbuka yang dapat 

menular melalui makanan ataupun minuman 

  

13. Pedagang tidak menderita bisul yang dapat menular 

melalui makanan ataupun minuman 

  

14. Pedagang makanan berpakaian bersih   

15. Kondisi tangan pedagang makanan dalam keadaan 

bersih 

  

16. Pedagang makanan berkuku pendek   

17. Pedagang menggaruk anggota tubuh saat sedang bekerja   

18. Pedagang menerima dan memegang uang dari pembeli 

setelah menyajikan jajanan 

  

19. Pedagang makanan mencuci tangan dengan sabun 

sebelum menyajikan makanan 

  

20. Memakai penjepit makanan atau sendok dalam 

menyajikan makanan ataupun minuman 

  

21. Memakai penutup rambut ketika sedang bekerja   

22. Air untuk mencuci tangan dalam keadaan mengalir   

23. Kuku tangan pedagang dalam keadaan bersih   

 



 
 

IV. Sanitasi Makanan dan Minuman  

Kuesioner  : 

No Pertanyaan Ya Tidak 

1. Apakah anda selalu menutup makanan yang dijual?   

2. Apakah anda membuang makanan yang rusak dan tidak 

layak dijual? 

  

3. Apakah makanan yang anda jual selalu habis setiap 

harinya? 

  

4. Apakah anda selalu mencuci dahulu semua bahan 

makanan sebelum diolah? 

  

5. Apakah anda selalu mencicipi makanan dengan tangan 

sebelum dijual? 

  

6. Apakah anda berjualan kurang dari 5 jam dalam sehari?   

7. Apakah anda dalam sehari memasak hanya satu kali?   

8. Apakah anda selalu menambahkan bahan tambahan 

makanan?  

  

 

Checklist   : 

 

No 

 

Subjek yang diobservasi 

Hasil Observasi 

Ya Tidak 

9. Wadah yang digunakan sebagai tempat cuci dalam 

kondisi bersih 

  

10. Makanan dalam keadaan tertutup   

11. Pembungkus jajanan dibersihkan sebelum dipakai    

12. Peralatan makan tidak berdebu   

13. Peralatan dibersihkan sebelum dan sesudah digunakan   

14. Adanya tempat sampah basah (organik) dan sampah 

kering (anorganik) 

  

15. Adanya tempat cuci tangan   

16. Tempat sampah tertutup dan dekat dengan sumber 

sampah 

  

17. Adanya pembuangan air cucian atau air limbah   

 

 

 

 

 



 
 

LAMPIRAN 5 

 

Daftar Pedagang beserta Jenis Makanan dan Minuman Jajanan yang dijual 

V P1 P2 

V1 1. Mie Ayam - 

V2 2. Es Doger  - 

V3 - 3. Batagor  

V4 4. Thai Tea  - 

V5 5. Ketoprak  - 

V6 - 6. Roti Goreng 

V7 7. Tekwan - 

V8 - 8. Sate Taichan 

V9 9. Soto Ayam - 

V10 10. Somay Rebus - 

V11 11. Dimsum - 

V12 12. Minuman Boba - 

V13 13. Seblak - 

V14 14. Teh Poci - 

V15 15. Milk Tea - 

V16 16. Nasi Gulai - 

V17 - 17. Sempol Ayam 

V18 18. Es Dugan - 

V19 19. Jus Buah - 

V20 - 20. Pempek 

V21 - 21. Samosa 

V22 22. Milkshake - 

V23 23. Ice Cheese - 

V24 - 24. Tela-Tela 

V25 - 25. Sosis Bakar 

V26 26. Es Cendol Dawet - 

V27 27. Ice Kopi - 

V28 28. Es Jeruk - 

V29 - 29. Pisang Susu 

V30 30. Salad Buah - 

N1 21  

N2  9 

N3 12  

N4 18  

N  30 

Sumber : Pihak Pengurus Kolam Renang Pahoman Bandar Lampung dan 

Dinas Pemuda dan Olahraga Kota Bandar Lampung 

 

 



 
 

Keterangan : 

V : Kode Nama Pedagang 

P1 : Makanan Basah dan Minuman 

P2 : Makanan Kering 

N1 : Jumlah Makanan Basah dan Minuman 

N2 : Jumlah Makanan Kering 

N3 : Jumlah Minuman 

N4 : Jumlah Makanan 

N : Jumlah Total/Populasi Jenis Makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

LAMPIRAN 6 

OUTPUT SPSS  

 
Frequencies 

 

Statistics 

 Jenis Kelamin Pendidikan`` 

N Valid 30 30 

Missing 0 0 

Mean 1,33 3,03 

Std. Error of Mean ,088 ,131 

Median 1,00 3,00 

Std. Deviation ,479 ,718 

Minimum 1 2 

Maximum 2 4 

 

 
 
Frequency Table 

 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki-laki 20 66,7 66,7 66,7 

Perempuan 10 33,3 33,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 

Pendidikan`` 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tamat SD 7 23,3 23,3 23,3 

Tamat SMP/Sederajat 15 50,0 50,0 73,3 

Tamat SMA/Sederajat 8 26,7 26,7 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 



 
 

 
 
 
Histogram 

 

 
 

 

 

 



 
 

 

 
 
Frequencies 

 

Statistics 

 

Hasil 

Pemeriksaan 

Makanan dan 

Minuman 

Personal 

Higiene Sanitasi 

N Valid 30 30 30 

Missing 0 0 0 

Mean 1,27 1,83 1,73 

Std. Error of Mean ,082 ,069 ,082 

Median 1,00 2,00 2,00 

Std. Deviation ,450 ,379 ,450 

Minimum 1 1 1 

Maximum 2 2 2 

 

 
Frequency Table 

 

Hasil Pemeriksaan Makanan dan Minuman 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Positif 22 73,3 73,3 73,3 

Negatif 8 26,7 26,7 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 

Personal Higiene 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Memenuhi Syarat 5 16,7 16,7 16,7 

Tidak Memenuhi Syarat 25 83,3 83,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

Sanitasi Makanan dan Minuman 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Memenuhi Syarat 8 26,7 26,7 26,7 

Tidak Memenuhi Syarat 22 73,3 73,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

 
 
Histogram 
 
 

 

 



 
 

 

 

 
 

 

 

 
 



 
 

Crosstabs 

 

Case Processing Summary 

 

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Personal Higiene * Hasil 

Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman 

30 100,0% 0 0,0% 30 100,0% 

 

 
Personal Higiene * Hasil Pemeriksaan Makanan dan Minuman Crosstabulation 

 

Hasil Pemeriksaan Makanan dan 
Minuman 

Total Positif Negatif 

P
e
r
s
o
n
a
l
 
H
i
g
i
e
n
e 

Memenuhi Syarat Count 0 5 5 

% within Personal Higiene 0,0% 100,0% 100,0% 

Tidak Memenuhi Syarat Count 22 3 25 

% within Personal Higiene 

88,0% 12,0% 100,0% 

Total Count 22 8 30 

% within Personal Higiene 73,3% 26,7% 100,0% 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 16,500
a
 1 ,000   

Continuity Correction
b
 12,307 1 ,000   

Likelihood Ratio 16,449 1 ,000   

Fisher's Exact Test    ,000 ,000 

Linear-by-Linear Association 15,950 1 ,000   

N of Valid Cases 30     

a. 2 cells (50,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 1,33. 

b. Computed only for a 2x2 table 

 

 

 



 
 

Risk Estimate 

 Value 

95% Confidence Interval 

Lower Upper 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman = Negatif 

8,333 2,883 24,090 

N of Valid Cases 30   

 

 
 
Crosstabs 

 

Case Processing Summary 

 

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Sanitasi Makanan dan 

Minuman * Hasil 

Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman 

30 100,0% 0 0,0% 30 100,0% 

 

 

Sanitasi Makanan dan Minuman * Hasil Pemeriksaan Makanan dan Minuman Crosstabulation 

 

Hasil Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman 

Total Positif Negatif 

Sanitasi 

Makanan 

dan 

Minuman 

Memenuhi Syarat Count 2 6 8 

% within Sanitasi 25,0% 75,0% 100,0% 

Tidak Memenuhi Syarat Count 20 2 22 

% within Sanitasi 90,9% 9,1% 100,0% 

Total Count 22 8 30 

% within Sanitasi 73,3% 26,7% 100,0% 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymp. Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 13,032
a
 1 ,000   

Continuity Correction
b
 9,880 1 ,002   

Likelihood Ratio 12,394 1 ,000   

Fisher's Exact Test    ,001 ,001 

Linear-by-Linear Association 12,598 1 ,000   

N of Valid Cases 30     

a. 1 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 2,13. 

b. Computed only for a 2x2 table 

 

 

Risk Estimate 

 Value 

95% Confidence Interval 

Lower Upper 

Odds Ratio for Sanitasi 

Makanan dan Minuman 

(Memenuhi Syarat / Tidak 

Memenuhi Syarat) 

,033 ,004 ,290 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman = Positif 

,275 ,082 ,920 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Makanan dan 

Minuman = Negatif 

8,250 2,074 32,814 

N of Valid Cases 30   

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 



 
 



 
 

 

 



 
 

 


