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Abstrak 

Wilayah sekitaran taruna remaja Kota Gorontalo adalah salah satu tempat umum yang ramai 

dikunjungi oleh masyarakat gorontalo. Karena lapangan taruna remaja ini terletak di kawasan cagar 

budaya, pada kawasan ini terdapat beragam pedagang kuliner yang menjual berbagai macam makanan 

dan minuman salah satunya adalah minuman saraba. Berdasarkan hasil laboratorium ditemukan 

bakteri Salmonella sp pada minuman saraba yaitu melebihi ambang batas yang ditetapkan oleh BPOM 

yaitu negatif/25 ml. Kebaruan dalam penelitian ini karena menganalisis risiko mikrobiologi (MRA) pada 

masyarakat yang mengonsumsi minuman saraba di pusat kuliner kaki lima taruna remaja Kota 

Gorontalo. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis besarnya risiko paparan mikrobiologi pada 

minuman saraba di pusat kuliner kaki lima taruna remaja Kota Gorontalo. Penelitian ini merupakan 

penelitian observasional dengan menggunakan rancangan Microbial Risk Assessment (MRA). Populasi 

dalam penelitian ini yaitu seluruh masyarakat yang mengonsumsi minuman saraba di pusat kuliner kaki 

lima taruna remaja Kota Gorontalo dengan responden berjumlah 97 orang. Hasil penelitian ini 

menunjukkan paparan mikroba pada minuman saraba dikategorikan risiko kesehatan Non 

Karsinogenik dengan nilai HQ minimum terdapat pada titik 2 yaitu 0,0000262 dan HQ maksimum 

terdapat pada titik 5 yaitu 0,0002571. Kesimpulan bahwa agen tidak berisiko menimbulkan efek 

merugikan bagi masyarakat yang mengonsumsi minuman saraba di pusat kuliner kaki lima taruna 

remaja Kota Gorontalo. 

Kata kunci: MRA; Mikroba; Saraba. 

Abstract 

The area around the youth cadets of Gorontalo City is one of the public places busy visiting by the 

people of Gorontalo. Because this youth cadet field is located in a cultural heritage area, culinary traders sell 

various kinds of food and drinks, including the Taraba drink. Based on laboratory results, it was found that 

Salmonella sp bacteria in the Saraba drink exceeded the threshold set by BPOM, which was negative/25 ml. 

The novelty of this study is that it analyzes microbiological risk (MRA) in people who consume Taraba drinks 

at the street food culinary center for youth cadets in Gorontalo City. This study aims to analyze the 

magnitude of the risk of microbiological exposure to Taraba drinks at the street food culinary center for 

adolescent cadets in Gorontalo City. This observational study uses a Microbial Risk Assessment (MRA) 

design. The population in this study is all people who consume Taraba drinks at the street food culinary 

center for youth cadets in Gorontalo City, with 97 respondents. The results of this study show that microbial 

exposure to Saraba drinks is categorized as a non-carcinogenic health risk with the minimum HQ value at 

point 2, namely 0.0000262, and the maximum HQ at point 5, namely 0.0002571. The conclusion is that 

agents have no risk of causing adverse effects to people who consume Taraba drinks at the street food 

culinary center for youth cadets in Gorontalo City. 

Keywords: MRA; Microbes; Saraba. 
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1. PENDAHULUAN 

Makanan jajanan merupakan  makanan 

yang disiapkan serta dijual oleh pedagang kaki 

lima di jalanan dan di tempat – tempat umum 

lainnya yang langsung dikonsumsi tidak perlu 

diolah lagi. Makanan jajanan juga dapat 

diperjual belikan baik dengan tempat berjualan 

di kios, gerobak ataupun tempat berjualan 

yang berpindah – pindah yang biasanya dijual 

dengan berbagai variasi harga (1). 

Adanya bakteri dalam makanan serta 

minuman akan mengakibatkan perubahan 

organoleptik sediaan, apalagi ketika makanan 

dan minuman akan masuk ke dalam tubuh. 

Mikroba patogen maupun non patogen apabila 

berada dalam jumlah yang banyak akan 

berbahaya bagi tubuh. sehingga, kualitas dari 

makanan dan minuman adalah suatu masalah 

yang sangat penting dan harus diperhatikan 

(2). 

Manusia menjadi salah satu sumber 

kontaminasi makanan dan minuman, oleh 

mikroorganisme patogen seperti 

Staphylococcus aureus, Salmonella sp, 

Shigella sp, Escherichia coli. Dikarenakan 

tangan kotor, kurang bersih, pakaian kotor, 

rambut manusia yang merupakan sumber 

kontaminasi, ketika sakit atau membawa bibit 

penyakit, sedang luka pada tangan, kaki, dan 

lain-lain (3). 

Berdasarkan laporan (4), KLB 

disebabkan oleh keracunan pangan pada tahun 

2016 teridentifikasi terbanyak adalah 

mikrobiologi. Penyebab KLB terbanyak yaitu 

masakan rumah tangga 49,15%, pangan 

jajanan 20,34%, jasa boga 15,25%, dan 

pangan olahan 15,25%. Kondisi ini 

menunjukkan bahwa praktik sanitasi dan 

higienis serta pengolahan pangan yang benar 

belum dilakukan dengan baik (5). 

Telur merupakan salah satu bahan 

pangan yang rentan terhadap kerusakan yang 

ditimbulkan oleh mikroba. Telur merupakan 

salah satu hasil produksi ternak 3 yang 

memiliki sumber protein hewani, mudah 

dicerna dan bergizi tinggi serta merupakan 

sumber makanan yang mudah didapatkan di 

masyarakat dan harganya terjangkau. Sehingga 

banyak masyarakat yang mengonsumsinya, 

dan sebagian masyarakat mengonsumsinya 

sebagai campuran jamu (6). 

Mikroorganisme yang terdapat dalam 

telur dapat menginfeksi yang 

mengkonsumsinya. Yang memungkinkan 

terinfeksi lebih tinggi pada seseorang yang 

mengonsumsi telur dalam keadaan mentah, 

karena bakteri yang ada dalam telur tidak 

mengalami proses pematangan (7) dalam (8). 

Salah satu jenis jualan oleh Pedagang 

Kaki Lima (PKL) adalah minuman Susu Telur 

Madu Jahe (STMJ) yang merupakan minuman 

tradisional yang sangat digemari terutama di 

kalangan pria. Beberapa bakteri dapat hidup 

dan berkembang di minuman ini karena nutrisi 

yang terkandung di dalamnya (6). 

Microbial Risk Assessment (MRA) 

merupakan metode yang digunakan untuk 

memberikan informasi dan data untuk 
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mengatasi penyebaran agen mikroba melalui 

paparan lingkungan, dan untuk 

mengkarakterisasi sifat dari hasil patogen yang 

merugikan. 

MRA biasa digunakan untuk 

mengevaluasi risiko keamanan pangan, karena 

menggunakan pendekatan logis dan terstruktur 

untuk menilai besaran risiko akibat 

mengonsumsi makanan tertentu. Pendekatan 

MRA juga saat ini menjadi metode yang mulai 

berkembang pesat secara sistematis dengan 

cara menggabungkan informasi yang tersedia 

pada pajanan serta dosis – respon 5 untuk 

memperkirakan beban penyakit akibat pajanan 

dari bakteri (9).  

Hasil survey di lapangan taruna remaja 

Kota Gorontalo terdapat 12 pedagang yang 

menjual berbagai macam makanan dan 

minuman adapun 7 diantaranya merupakan 

penjual minuman saraba. Berdasarkan hasil 

laboratorium menunjukkan tingginya angka 

kuman dalam minuman saraba yang 

mengandung susu, telur, madu, dan jahe 

tersebut yaitu sebanyak 245 koloni yang 

tumbuh dalam media, sehingga melebihi batas 

maksimum yang ditetapkan oleh Peraturan 

Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

Nomor 13 Tahun 2019 tentang batas 

maksimum cemaran mikroba dalam pangan 

olahan berbasis susu serta telur yang batas 

maksimumnya untuk salmonella adalah 

negatif/25 ml. 

2. METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di pusat 

kuliner kaki lima taruna remaja Kota 

Gorontalo. Kemudian sampel dalam penelitian 

ini dilaksanakan di laboratorium jurusan 

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas 

Negeri Gorontalo.  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Februari – Maret 2023. Penelitian dilakukan 

secara Observasional dengan menggunakan 

rancangan Microbial Risk Assessment (MRA) 

untuk memperkirakan risiko yang diterima 

populasi akibat dari mikroorganisme melalui 

proses ingesti (Oral). 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Jenis Kelamin 

Responden dalam penelitian ini 

berjumlah 97 orang. Terdistribusi laki-laki 

berjumlah 61 orang dengan persentase 62,9 % 

dan perempuan berjumlah 36 orang dengan 

persentase 37,1 %.  

Tabel 1. Distribusi Responden Masyarakat yang Mengonsumsi Minuman Saraba  

berdasarkan Jenis Kelamin 

Jenis Kelamin n % 

Laki-laki 61 62,9% 

Perempuan 36 37,1% 

Total 97 100% 

 Sumber: Data primer, 2023 
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Berat Badan Responden 

Tabel 2. Distribusi Responden yang Mengonsumsi Minuman Saraba Berdasarkan Berat Badan 

Titik n Min Max Rata-Rata 

Titik 1 14 50 70 59,79 

Titik 2 14 50 75 61,21 

Titik 3 14 47 68 57,50 

Titik 4 14 52 70 60,35 

Titik 5 14 50 73 57,79 

Titik 6 14 48 70 56,64 

Titik 7 13 48 68 57,00 

Total 97    

       Sumber: Data primer, 2023   

Tabel 2, menunjukan nilai rata-rata 

berat badan tertinggi terdapat di titik 2 yaitu 

61,21 Kg, sedangkan rata-rata berat badan 

terendah terdapat di titik 6 yaitu 56,64 Kg.  

Lama Konsumsi 

Lama konsumsi diukur berdasarkan 

lama responden mengonsumsi minuman 

saraba di pusat kuliner kaki lima taruna remaja 

Kota Gorontalo. 

Tabel 3. Distribusi Responden yang mengonsumsi minuman saraba berdasarkan Lama Konsumsi 
Titik n Min (Tahun) Max (Tahun) Rata-Rata 

Titik 1 14 2 7 4,93 

Titik 2 14 2 7 4,86 

Titik 3 14 2 6 4,64 

Titik 4 14 3 6 4,71 

Titik 5 14 3 6 4,93 

Titik 6 14 4 7 5,36 

Titik 7 13 2 6 4,69 

Total 97    

Sumber: Data primer, 2023 

Tabel 3, menunjukkan bahwa rata-rata 

lama konsumsi tertinggi pengunjung di pusat 

kuliner kaki lima taruna remaja Kota 

Gorontalo yaitu 4,93 dan rata-rata lama 

konsumsi terendah yaitu 4,64. 

Karakteristik Ruang Pengambilan Sampel 

Secara umum lokasi pengambilan 

sampel berada di ruang yang terbuka dan 

dipadati oleh pengunjung. Lingkungan sangat 

berpengaruh terhadap keberadaan bakteri yang 

dapat menyebabkan penyakit. lingkungan yang 

buruk dapat menyebabkan penularan berbagai 

penyakit terhadap manusia. 

Hasil pengamatan terkait air pencucian 

peralatan makanan dan minuman di lokasi, 

menggunakan air yang ditampung dalam 

sebuah ember bukan air yang mengalir 

sehingga peralatan makanan dibasuh di tempat 

yang sama berulang-ulang. Sejalan dengan 

penelitian oleh (6), keberadaan mikroba pada 

air pencucian peralatan makanan melebihi 

ambang batas yang ditetapkan. 

Faktor selanjutnya yang berpengaruh 

terhadap keberadaan bakteri yaitu hygiene 

personal penjamah makanan. Kebersihan 

penjamah makanan adalah kunci dalam 

pengolahan makanan yang aman dan sehat. 

Berdasarkan hasil pengamatan tentang 

hygiene personal penjamah makanan yaitu 

tidak menggunakan celemek pada saat 
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menyajikan makanan maupun minuman, tidak 

menggunakan sarung tangan dan berbicara 

saat bekerja. Hal tersebut dapat berpengaruh 

terhadap kontaminan pada makanan. Dan 

beberapa dari penjamah makanan tidak 

mencuci tangan pakai sabun atau hanya 

mencuci tangan menggunakan air saja. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

bahwa kebiasaan mencuci tangan sebelum 

menjamah makanan dapat memperkecil risiko 

terjadinya kontaminasi bakteri dari tangan ke 

makanan dan minuman (10). 

Hasil Pengukuran angka kuman 

Pengukuran angka kuman total dengan 

menggunakan alat cawan petri dengan media 

Salmonella Shigella Agar (SSA). Pengambilan 

sampel penelitian ini dilakukan di tujuh titik. 

Tabel 4. Hasil Pengujian Konsentrasi Mikroba pada Minuman Saraba 

Titik Konsentrasi Mikroba 

Titik 1 160 

Titik 2 30 

Titik 3 110 

Titik 4 310 

Titik 5 530 

Titik 6 120 

Titik 7 370 

 Sumber: Laboratorium Agroteknologi, 2023 

Analisis Risiko Mikrobiologi 

Analisis risiko terdiri dari 4 komponen 

yaitu penentuan bahaya (Hazard 

Identification), penilaian risiko (Risk 

Assessment), manajemen risiko (Risk 

Management), Serta komunikasi risiko (Risk 

Communication). 

Identifikasi Bahaya (Hazard identification)  

Identifikasi bahaya merupakan tahap 

awal analisis risiko kesling untuk mengenali 

risiko. Sumber pencemaran berupa bakteri, 

virus, parasit dan bahan kimia seperti logam 

berat (4). 

Penularan penyakit karena cemaran 

pada makanan meliputi gangguan saluran 

pencernaan seperti diare. Gejala yang muncul 

biasanya ditentukan oleh sumber infeksinya 

dan yang sering terjadi yaitu diare, muntah, 

sakit perut, demam, dan sakit kepala. Diare 

akut biasa terjadi karena sumber cemaran oleh 

infeksi bakteri (Nurmawati, et al. 2019) dalam 

(11). 

Analisis Pemajanan (Exposure Assessment) 

Perhitungan dosis paparan (intake) 

melalui sistem oral dapat diperoleh dengan 

menggunakan persamaan sebagai berikut: 

𝐴𝐷𝐷 𝑖𝑛𝑔 =
𝐶 × 𝐼𝑛𝑔𝑅 × 𝐸𝐹 × 𝐸𝐷

𝐵𝑊 × 𝐴𝑇
 

Keterangan:   

𝐴𝐷𝐷 𝑖𝑛𝑔 = Average Daily Potential 

Dose (mg/kg/hari) 

𝐶 = Concentration of contaminant in 

medium  

𝑖𝑛𝑔𝑅 =  Ingestion Rate / Laju Asupan 

𝐸𝐹 = Exposure Frequency / Frekuensi 

Pajanan (Days/Year) 

𝐸𝐷 = Exposure Duration / Durasi 

Pajanan (Years) 

𝐵𝑊= Body Weight / Berat Badan (Kg) 
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𝐴𝑇 = Averagin Time (30 x 365 

hari/tahun untuk zat non karsinogen dan 70 x 

365 hari/tahun untuk zat karsinogen). 

Tabel 5. Dosis Paparan (Intake) Melalui Sistem Oral (Ingesti) 

Titik C 

ED (Tahun) BW (Kg) ADDing (mg/Kg/Tahun) 

Min Max 
Rata-

Rata 
Min Max 

Rata-

Rata 
Min Max 

Rata-

Rata 

Titik 1 160 2 7 4,93 50 70 60,71 0,0019  0,0251 0,01097  

Titik 2 30 2 7 4,86 50 75 60,36 0,0006  0,0006  0,00262  

Titik 3 110 2 6 4,64 47 68 57,50 0,0031  0,0164  0,01076  

Titik 4 310 3 6 4,71 52 70 60,35 0,0070  0,0299  0,01789 

Titik 5 530 3 6 4,93 50 73 57,79 0,0113 0,0414  0,02571  

Titik 6 120 4 7 5,36 48 70 56,64 0,0032  0,0157  0,00821  

Titik 7 370 2 6 4.69 48 70 57,00 0,0069  0,0486  0,02168 

     Sumber: Data primer, 2023 

Analisis Dosis Respon  

Analisis dosis respon ditujukan untuk 

menduga apakah risk agent memiliki potensi 

menimbulkan efek merugikan kesehatan pada 

populasi berisiko. Dalam memperkirakan 

infeksi yang disebabkan oleh paparan risk 

agent. Paparan agen infeksi dapat dihitung 

dengan persamaan QMRA bagian terpenting 

yaitu model dosis respon yang sesuai untuk 

Beta-Poisson dibawah ini: 

𝑃𝑖𝑛𝑓= 1- (1 +
𝑑

𝛽
)

−𝛼
 

Keterangan : 𝑃𝑖𝑛𝑓 = probabilitas dosis 

infeksi  

(d) = dosis (CFU)  

ɑ = 0,29 (infectivity)  

β = 4,910 (infectivity) 

Tabel 6. Probability Infection (Pinf) Bakteri pada Minuman 

Titik  Dosis (CFU/ml) Pinf 

Titik 1 160 0.63 

Titik 2 30 0.43 

Titik 3 110 0.60 

Titik 4 310 0.70 

Tiitk 5 530 0.74 

Titik 6 120 0.61 

Titik 7 370 0.72 

Sumber: Data primer, 2023 

Dosis respon menggambarkan peluang 

seseorang menjadi sakit setelah mengalami 

kontak dengan mikroba. Pada tabel 6 analisis 

dosis respon melalui jalur ingesti (Oral) pada 

tujuh titik di pusat kuliner kaki lima taruna 

remaja Kota Gorontalo. Peluang infeksi rata-

rata pada tujuh titik adalah 0,63 dapat 

menyebabkan kasus infeksi. 

Karakterisasi Risiko 

Karakterisasi risiko adalah upaya untuk 

mengetahui apakah populasi yang terpajan 

berisiko terhadap risk agent yang masuk ke 

dalam tubuh.  dengan persamaan sebagai 

berikut: 

HQ= 
𝐴𝐷𝐷 𝑖𝑛𝑔

𝑅𝑓𝐷
 

RfD yaitu dosis referensi, yang 

menggambarkan dosis harian maksimum yang 

dapat diterima. Batas cemaran maksimum 
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untuk mikroba dalam makanan dan minuman adalah 25/ml.  

Tabel 7. HQ Konsentrasi Mikroba pada Makanan dan Minuman di Pusat Kuliner Kaki Lima Taruna 

Remaja Kota Gorontalo Melalui Jalur Ingesti 

Titik 
ADDing (mg/Kg/Tahun) 

HQ Kategori 
 Min Max Rata-Rata 

1 0.0019339  0.0255707 0.0109799 0,0001098 Tidak Berisiko 

2 0,0006322 0,0006921 0,0026251  0,0000263 Tidak Berisiko 

3 0,0031723  0,0164383  0,010767811  0,0001077 Tidak Berisiko 

4 0,0070776  0,0299758 0,017892209 0,0001789 Tidak Berisiko 

5 0,0113441 0,0414872 0,025714524  0,0002571 Tidak Berisiko 

6 0,0032876 0,0157808 0,0082178  0,0000822 Tidak Berisiko 

7 0,0069910 0,0486575 0,021686845 0,0002168 Tidak Berisiko 

 Sumber: Data primer, 2023 

Berdasarkan tabel 7 nilai HQ terbesar 

adalah di titik sebesar dan nilai HQ terkecil 

terdapat di titik sebesar. Tingkat risiko (HQ) 

pada tujuh titik di pusat kuliner kaki lima 

taruna remaja Kota Gorontalo aman bagi 

masyarakat yang mengonsumsi minuman 

saraba atau Risk agent tidak berisiko (HQ<1). 

Pembahasan 

Penelitian ini untuk mengetahui tingkat risiko 

mikroba di minuman saraba pada masyarakat 

yang mengonsumsi minuman saraba di pusat 

kuliner kaki lima taruna remaja Kota 

Gorontalo. 

Konsentrasi Risk Agent 

Pengukuran konsentrasi mikroba 

dilakukan pada bulan Februari-Maret 2023. 

Hasil pengukuran Pada tabel 4 pengukuran 

tertinggi yaitu pada titik 5 sebesar 530 CFU/ml 

dan hasil pengukuran terendah terdapat pada 

titik 2 sebesar 30 CFU/ml. Konsentrasi bakteri 

dalam minuman melebihi ambang batas yang 

ditetapkan oleh BPOM yaitu Negatif/25 ml. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, 

proses pembuatan minuman di 7 tempat 

berbeda-beda. Dari hasil pengamatan peneliti 

warna minuman saraba berwarna kecoklatan 

sedangkan di beberapa tempat berwarna putih 

kental yang artinya kandungan susu yang ada 

pada minuman tersebut lebih banyak. Hal ini 

yang menyebabkan tingginya angka 

konsentrasi mikroba pada minuman saraba. 

Kandungan nilai gizi susu yang tinggi 

menyebabkan susu sangat disukai oleh 

mikroba untuk tumbuh, sehingga jika tidak 

dikelolah dengan baik maka, kualitas susu 

olahan menjadi rendah dan tidak layak untuk 

dikonsumsi (12).  

Dari hasil pengamatan di Laboratorium 

ditemukan bakteri berwarna abu-abu dengan 

titik hitam di tengah yakni menunjukkan 

bakteri tersebut adalah Salmonella sp.  

Salmonella sp adalah bakteri berbentuk 

batang Gram – negatif, tidak membentuk spora 

merupakan anggota famili 

Enterobacteriaceae. Salmonella memiliki 

kebutuhan nutrisi yang relatif sederhana dan 

dapat bertahan dalam jangka waktu yang lama 

dalam makanan dan substrat lainnya. 

Pertumbuhan dan kelangsungan hidup 

Salmonella sp dipengaruhi oleh beberapa 

faktor seperti suhu, pH, aktivitas air dan 

adanya bahan pengawet. Kisaran suhu untuk 

pertumbuhan Salmonella sp  adalah 5,2–46,2 

°C, dengan suhu optimal 35–43 °C. 
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Salmonella sp akan tumbuh pada kisaran pH 

yang luas antara 3,8–9,5, dengan kisaran pH 

optimum untuk pertumbuhan 7–7,5 (13). 

Bakteri Salmonella sp umumnya 

ditularkan ke manusia melalui makanan dan 

minuman yang terkontaminasi. Hasil paparan 

Salmonella sp  dapat berkisar dari tidak 

berpengaruh,  Kolonisasi saluran pencernaan 

tanpa gejala penyakit (infeksi asimtomatik), 

atau kolonisasi dengan gejala khas 

gastroenteritis akut.  

Gejala gastroenteritis umumnya ringan 

dan mungkin termasuk kram perut, mual, 

diare, demam ringan, muntah, dan sakit 

kepala. Masa inkubasi adalah 8–72 jam dan 

gejala berlangsung selama 2–7 hari (14). 

Mengonsumsi makanan dan minuman 

yang mengandung bakteri Salmonella sp dapat 

menimbulkan penyakit Salmonellosis dan 

demam tifoid jika dikonsumsi dalam jumlah 

yang melebihi batas (10). 

Analisis pemajanan (Eksposure Asssessment),  

Konsentrasi pajanan personal (Intake) 

dibedakan berdasarkan 7 titik di pusat kuliner 

kaki lima taruna remaja Kota Gorontalo. Pada 

tahapan penilaian pajanan ditentukan berat 

badan, frekuensi, durasi, dan besarnya pajanan 

bahaya mikroba dalam suatu populasi. Pada 

tabel 4.5 nilai ADDing terendah terdapat pada 

titik 2 yaitu 0,0026251 dan ADDing tertinggi 

terdapat pada titik 5 yaitu 0,025714524. 

Variabel penting sangat mempengaruhi 

tinggi atau rendahnya dosis suatu risk agent 

yang diterima individu seperti karakteristik 

antropometri yaitu berat badan, semakin besar 

berat badan individu semakin kecil dosis yang 

diterima (15). 

Barat badan rata-rata orang dewasa 

normal Asia yaitu 55 kg sedangkan berat 

badan rata-rata orang dewasa normal Eropa 

yaitu 70 kg (16). berdasarkan penelitian 

terlihat bahwa berat badan populasi bervariasi. 

Pada tabel berat badan minimum pada tujuh 

titik yaitu 47 Kg, artinya kurang dari berat 

badan rata-rata untuk kategori dewasa Asia. 

Sedangkan berat badan maksimum pada tujuh 

titik adalah 75 kg yang artinya berat badan 

tersebut melebihi rata-rata berat badan dewasa 

Asia.  

Pada studi analis isrisiko, semakin kecil 

berat badan maka intake yang diterima akan 

semakin besar hal ini disebabkan berat badan 

berfungsi sebagai denominator pada rumus 

intake (15). 

Selain berat badan, karakteristik 

antropometri lain yang dapat berpengaruh 

terhadap nilai paparan adalah durasi paparan 

melalui jalur ingesti yang digambarkan 

melalui lama konsumsi minuman saraba di 

pusat kuliner kaki lima taruna remaja Kota 

Gorontalo.  

Durasi pajanan mempengaruhi nilai 

intake dimana semakin lama mengonsumsi 

minuman saraba, nilai intake akan semakin 

besar dan risiko untuk mendapatkan efek yang 

merugikan kesehatan semakin besar pula (16). 

Berdasarkan hasil penelitian yang 

dilakukan, lama konsumsi minuman saraba 

minimum yaitu 2 tahun dan lama konsumsi 

maksimum selama 7 tahun. Dengan frekuensi 

pajanan minimum sebanyak 12 kali dan 

frekuensi pajanan maksimum sebanyak 96 

kali.  
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Karakterisasi Risiko 

Karakterisasi risiko tergambar dari 

identifikasi bahaya, karakteristik bahaya dan 

penilaian paparan yang digunakan menentukan 

risiko dan memberikan estimasi mengenai 

dampak yang akan terjadi pada populasi 

tertentu. 

Dari hasil penelitian nilai tingkat risiko 

(HQ) pada masyarakat yang mengonsumsi 

minuman saraba di tujuh titik di pusat kuliner 

kaki lima taruna remaja  Kota Gorontalo 

adalah kurang dari satu (HQ<1) hal tersebut 

menunjukan bahwa risk agent tidak berisiko 

menimbulkan efek merugikan bagi masyarakat 

yang mengonsumsi minuman saraba. 

4. KESIMPULAN 

Tingkat risiko Kesehatan akibat paparan 

bakteri pada minuman saraba di pusat kuliner 

kaki lima taruna remaja Kota Gorontalo 

dikategorikan risiko Kesehatan non 

karsinogenik, dengan nilai HQ<1, yakni nilai 

HQ tertinggi terdapat pada titik 5 yaitu 

0,0002571 dan nilai HQ minimum terdapat 

pada titik 2 yaitu 0,0000263. Hal ini 

menunjukan bahwa agen tidak berisiko 

menimbulkan efek merugikan untuk 

masyarakat yang mengonsumsi minuman 

saraba. 
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