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ABSTRACT

Petis is a food that is seems like porridge,sticky and elastic', dark brown or black
coloured which is - made from fish,shrimp,kupang or meat. As a traditional food,
petis may pose microbiological hazard. Vibrio cholerae is one of bacteria that can
be found on petis. The aim of this research was to describe total plate count and
the presence of Vibrio cholerae in petis sold by tahu petis sellersin Tembalang
The District of Tembalang Semarang. This research is a descriptive used cross
sectional. Total plate count examination used pour plate methods. WhileVibrio
cholerae examination uses TCBS media and biochemical test used TSIA, indole,
and cimmon'’s citrat. The sample in this research were petis sold by tahu petis
sellersin The District ofTembalang Semarang amounted to 25 sellers.The result
showed that all of sample (100%) were not eligible based of SNI quality
requirement and 3 sample (12%) contained Vibrio cholerae. The result of
interview and observation showed that most of the sellershas done selection of
petis (64%) and petis storage (56%), in the other hand at the processing (52%),
presentation (76%), and place sanitation process (56%) most of the sellers in bad
category. Petis vendor should pay more attention to food handling , local health
agencies should provide guidance about food handling and also to other
researcher should give more attention to the possibilty of other bacteria.

Key words . petis, Total Plate Count, Vibrio cholerae
PENDAHULUAN
Makanan tradisional adalah menyebabkan  keracunan  atau
kelompok makanan dan minuman menimbulkan penyakit (food-borne
serta bahan  campuran atau disease).***Namun, pada
ingredient yang digunakan secara kenyataannya tidak semua makanan
tradisional dan telah lama yang beredar merupakan makanan
berkembang secara spesifik di yang aman.
daerah atau masyarakat Indonesia. Dalam rangka pengawasan
Makanan tradisional harusdapat keamanan dan mutu produk pangan
tampil menarik, bergizi dan aman.* yang beredar di masyarakat, Badan
Makanan aman  adalah Pengawas Obat dan Makanan
makanan yang bebas dari (BPOM) RI selama tahun 2012
komponen-komponen berbahaya secara rutin melakukan pengambilan
atau organisme yang dapat sampel dan pengujian laboratorium
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sejumlah 22.512 sampel pangan.
Hasil pengujian menunjukkan bahwa
3.032 (13,47%) sampel tidak
memenuhi persyaratan keamanan
dan mutu pangan.®

Kota Semarang memiliki
makanan tradisional yang khas
bernama tahu petis yaitu tahu yang
digoreng dan diberi bumbu petis.

Petis sendiri merupakan produk
yang menyerupai bubur kental, liat,
dan elastis, berwarna hitam atau
cokelat tergantung dari jenis bahan
baku yang digunakan."®

Beberapa bahan baku mentah
dapat digunakan -untuk membuat
petis yaitu " ekstrak ikan, udang,

kupang, atau daging. Seringkali,
ekstrak dari limbah produk lain
seperti - pemindangan = ikan, = ebi,

bakso ikan, ikan rebus, ikan parut,
bakso daging, atau daging cincang
juga digunakan sebagai bahan baku
pembuatan petis.”®®

Namun sebagai makanan
tradisional, petis belum dapat
sepenuhnya terjamin keamanan dari
segi  mikrobiologinya dan sesuai
dengan SNI 2718.2:2013 tentang
persyaratan mutu dan keamanan
petis  udang.™ Hasil  kajian
menunjukkan bahwa banyak
makanan tradisional yang kurang
aman untuk dikonsumsi antara lain
disebabkan  oleh  pertumbuhan
mikroba yang merugikan.*

Selain itu, petis juga merupakan
bahan makanan yang mudah rusak.
Kerusakan yang paling sering terjadi
adalahpertumbuhan mikroorganisme
yang tidak diinginkan.**

Salah satu  mikroba yang
mungkin tumbuh dalam petis adalah
Vibrio  cholerae.Vibrio  cholerae
adalah salah satu spesies Vibrio
yang patogen dan menjadi perhatian
karena kemampuannya
menyebabkan kolera.'?

Penularan Vibrio cholerae dapat
terjadi melalui air, makanan, lalat
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dan hubungan manusia-manusia
(jarang terjadi). Beberapa kasus
keracunan makanan hasil laut oleh
Vibrio cholerae disebabkan oleh
penjamah makanan, air yang
terkontaminasi, atau kontaminasi
dalam proses penanganan atau
pengolahan, #3141

Di Semarang tahu  petis
merupakan makanan jajanan yang
biasa dijual bersama jenis gorengan
lain. oleh pedagang kaki lima di
pinggir jalan.Risiko KLB keracunan
pangan yang dihubungkan dengan
makanan jajanan menjadi ancaman
di  berbagai negara, dengan
kontaminasi mikrobiologis sebagai
masalah yang paling berarti.'®

Kecamatan Tembalang
merupakan salah satu kecamatan di
Kota Semarang yang memiliki
jumlah penduduk yang padat,
apalagi di wilayah . ini  terdapat
beberapa universitas sehingga
menjadi  tempat  berkumpulnya
orang-orang dari berbagai daerah.

Di sepanjang jalan Kecamatan
Tembalang banyak terdapat
pedagang kaki lima termasuk
pedagang tahu petis. Gerobak-

gerobak pedagang tersebut berjejer
dan selaalu ramai oleh mahasiswa
maupun warga yang membeli tahu

petis.Petis sendiri menurut
karakteristiknya merupakan
makanan yang rentan
terkontaminasi  bakteri  khususnya
Vibrio cholerae sehingga perlu
diteliti.

METODE

Jenis penelitian yang digunakan
adalah penelitian deskriptif.Populasi
dalam penelitian ini adalah petis
yang dijual pedagang tahu petis di
kecamatan Tembalang Kota
Semarang. Berdasarkan  survei
pendahuluan yang telah dilakukan
terdapat 25 pedagang tahu petis
yang diambil sampelnya sebanyak
25 petis.
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Variabel terikat dalam penelitian
ini adalah, jumlah total kuman pada
petis dan keberadaan Vibrio
cholerae pada petis. Variabel bebas
dalam penelitian ini adalah sumber
petis, pemilihan petis, cara
pengolahan petis, cara penyajian
petis, cara penyimpanan petis, dan
sanitasi tempat pengolahan petis.

Data primer diperoleh dari hasil
wawancara dan hasil pemeriksaan
laboratorium yang digunakan untuk

mengetahui  keberadaan  Vibrio
cholerae jumlah total kuman pada
petis.

Untuk pemeriksaan jumlah total
kuman, metode yang digunakan
adalah Total Plate Count (TPC)
dengan cara tuang (pour plate)
untuk perhitungan jumlah kuman.
Media yang digunakan adalah
larutan NaCl dan NA.

Sedangkan untuk pemeriksaan
keberadaan Vibrio cholerae
prosedurnya adalah sebagai berikut:

1. Petis dimasukkan ke dalam

tabung reaksi berisi media
BHI dan disimpan selama 18

jam.
2. Dari permukaan perbenihan,
kuman Vibrio cholerae

diambil menggunakan pipet
steril dan ditanam dalam
media TCBS.

3. Diinkubasi pada suhu 37° C
selama 24 jam.

4. Koloni yang tumbuh diamati
dan diidentifikasi.

5. Koloni tersangka berwarna
kuning, apabila tumbuh
koloni tersangka  maka
dilakukan uji biokimia yaitu :
1) Koloni tersangka  dari

media TCBS diambil dan
ditanam pada media TSIA,
indole, dan Simmons’
citrate untuk mendapatkan
koloni murni Vibrio
cholerae.
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2) Diinkubasi pada suhu 37°
C selama 24 jam.

3) Diamati perubahan yang
terjadi dan diidentifikasi
sifat biokimia dari kuman.

HASIL
A. Analisis Univariat
1. Hasil Survei Jumlah Total

Kuman pada Petis

Tabel 4.1 Hasil Pemeriksaan
Laboratorium untuk Jumlah
Total Kuman pada Petis

Hasil Frekuensi
Penghitungan
Jumlah Total Jumlah %
Kuman
(koloni/g)
Memenuhi 0 0
standar
(0-5,0x10?
Tidak
memenuhi 25 100
standar
(>5,0x10%)
Total 25 100

2. Hasil Survei Keberadaan Vibrio
cholerae pada Petis
Tabel 4.2 Hasil Pemeriksaan
Laboratorium untuk Keberadaan
Vibrio cholerae Pada Petis

Keberadaan Frekuensi

Vibrio cholerae

pada petis (per Jumlah %

25 Q)
Negatif 22 88
Positif 3 12
Total 25 100

3. Hasil Wawancara terhadap
Pedagang Tahu Petis
a) Sumber Petis
Tabel 4.3  Distribusi
Frekuensi Pasar Tempat
Perolehan Petis

Nama Pasar Frekuensi
Jumlah %
Jati 1 4
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Jatingaleh 1 4
Jor:jar . 2 8 Cara Frekuensi
Kedungmundu 2 8 Penyim
Meteseh 2 8 pan):/:m Jumiah %
Mrican 1 4 Baik 14 56
Tabel lanjutan Buruk 11 44
Frekuensi Total 25 100
Nama Pasar Jumiah %
Pedurungan 7 28 f) Sanitasi Tempat
Peterongan 9 36 Pengolahan Petis
Total 25 100 Tabel 4.8 Distribusi
Frekuensi Variabel
b) Pemilihan petis Sanitasi Tempat
Tabel 4.4  Distribusi pengolahan Petis
Frekuensi Variabel
Pemilihan Petis Sanitasi Frekuensi
Pemilihan Frekuensi Tempat
Petis Jumlah % Pengolahan  Jumlah %
Baik 16 64 Makanan
Buruk 9 36 Baik 11 44
Total 25 100 Buruk 14 56
Total 25 100
¢). Cara Pengolahan Petis
Tabel 4.5  Distribusi B. Analisis Bivariat
Frekuensi Variabel Cara
Pengolahan Petis 1. Analisis Bivariat  Antara
Pemilihan  Petis dengan
Cara Frekuensi Keberadaan Vibrio cholerae

Tabel 4.9 Tabulasi Silang

0
Pengolaha it 4 Pemilihan Petis dengan

Baik 12 48 Keberadaan Vibrio cholerae
Buruk 13 52 padaPetis
Total 25 100

d) Cara penyajian Petis

Tabel 4.6  Distribusi Pemili Keberadaan Vibrio
Frekuensi Variabel Cara han Positi?ho'eraNeegatif Total
Penyajian Petis Petis — 3, : % : %
Buruk 0 0 9 100 9 100
Cara Frekuensi Bak 3 188 13 81,3 16 100
Penyajian  Jumlah % Total 3 12 22 88 25 100
Baik 6 24
Buruk 19 76 2. Analisis Bivariat Antara Cara
Total 25 100 Pengolahan Petis dengan
Keberadaan Vibrio cholerae
Tabel 4.10 Tabulasi Silang
e) Cara penyimpanan Petis Cara Pengolahan  Petis
Tabel 4.7 Distribusi dengan Keberadaan Vibrio
Frekuensi Variabel Cara cholerae pada Petis

Penyimpanan Petis
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f % f % f %

Cara Keberadaan Vibrio
Pengo cholerae Total
lahan Positif Negatif

Petis f % f % f %
Buruk 2 154 11 84,6 13 100

Baik 1 83 11 91,7 12 100
Total 3 12 22 88 25 100

3. Analisis Bivariat Antara Cara
Penyajian  Petis dengan
Keberadaan Vibrio cholerae
Tabel 4.11 Tabulasi Silang
Cara Penyajian Petis dengan
Keberadaan Vibrio cholerae

pada Petis

Cara Keberadaan Vibrio

Penya cholerae Total
jianPe Positif Negatif

tis f % f % f %
Buruk 2 10,5 17 89,5/ 19 100
Bak 1 16,7 5 83,3 6 100
Total 3 12 22 88 25 100

4. Analisis Bivariat Antara Cara
Penyimpanan Petis dengan
Keberadaan Vibrio cholerae
Tabel 4.12 Tabulasi Silang
Cara Penyimpanan Petis
dengan Keberadaan Vibrio
cholerae pada Petis

Cara Keberadaan Vibrio
Penyim cholerae Total
pananP Positif Negatif
etis f % f % f %
Buruk 3 27,3 8 72,7 11 100
Baik 0 0 14 100 14 100
Total 3 12 22 88 25 100
5. Analisis  Bivariat = Antara
Sanitasi Tempat Pengolahan
Petis dengan Keberadaan
Vibrio cholerae
Tabel 4.13 Tabulasi Silang
Sanitasi Tempat Pengolahan
Petis dengan Keberadaan
Vibrio cholerae pada Petis
Sanitasi Keberadaan Vibrio
Tempat _ _cholerae _ Total
Positif Negatif

Buruk 2 14,3 12 85,7 14 100

Baik 1 91 10 90,9 11 100

Total 3 12 22 88 25 100
PEMBAHASAN
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Berdasarkan hasil pemeriksaan
terhadap jumlah total kuman pada
petis yang dilakukan di laboratorium
terpadu bagian mikrobiologi FKM
Undip, didapatkan hasil yaitu seluruh

sampel petis sebanyak 25 tidak
memenuhi Standar Nasional
Indonesia  2718.1:2013 tentang

persyaratan mutu dan keamanan
petis udang yang mensyaratkan
bahwa dalam petis tidak boleh
memiliki angka jumlah total kuman
lebih dari 5,0x10° koloni/g. Jumlah
total kuman pada sampel petis yang
diperiksa berkisar “antara 1x10°-

362x10° koloni/g.
Sedangkan untuk pemeriksaan
keberadaan Vibrio cholerae

terhadap 25 sampel petis, terdapat 3
sampel (12%) yang positif. Hal
tersebut menunjukkan bahwa belum
semua petis telah memenuhi syarat
yang mengacu pada SNI
2718.1:2013 tentang persyaratan
mutu dan keamanan petis udang
dimana disebutkan bahwa dalam 25
gram petis tidak boleh terdapat
kontaminasi Vibrio cholerae.

Beberapa penelitian lain
mengenai kontaminasi mikroba pada
petis juga pernah dilaporkan. Hasil
sebuah  penelitian  menunjukkan
bahwa petis udang yang diperiksa
terkontaminasi Escherichia coli rata-
rata 2,3 bakteri/g."’

Penelitian lain juga menunjukkan
kualitas bakteriologis petis udang
dan petis ikan produksi Surabaya
dan Sidoarjo, yang beredar di
pasaran, berdasarkan pemeriksaan
MPN bakteri koliform terdapat petis
yang terkontaminasi bakteri koliform,
sehingga masih terdapat petis yang
tidak memenuhi standar yang
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mensyaratkan MPN Coliform
negatif.*®

Tingginya total kuman serta
keberadaan Vibrio cholerae pada
petis dapat disebabkan oleh
berbagai faktor.Pada penelitian ini
difokuskan pada sumber petis
didapatkan dan penanganan petis
yang dilakukan oleh pedagang tahu
petis yang meliputi sumber petis,
pemilihan petis, cara pengolahan
petis, cara penyajian petis, cara
penyimpanan petis, dan . sanitasi
tempat pengolahan petis.

Dari hasil penelitian diperoleh
bahwa seluruh petis yang digunakan
oleh pedagang tahu petis berasal
dari pasar tradisional di Kota
Semarang.

Dari hasil wawancara sebagian
besar pedagang membeli petis dari
Pasar Peterongan. Di Pasar
Peterongan,  lapak-lapak penjualan

belum tertata rapi dan belum
dipisahkan berdasarkan jenis
dagangan. Kondisi jalan juga becek
dan dekat dengan tempat
pembuangan sampah yang

terbuka.Dengan kondisi seperti itu,
kemungkinan kontaminasi petis juga
dapat terjadi di pasar karena faktor-

faktor lingkungan yang
mempengaruhi.

Meskipun sebagian besar
pedagang telah melakukan
pemilihan petis, masih ditemukan
adanya hal-hal vyang dapat
meningkatkan  risiko  terjadinya
kontaminasi.  Seluruh = pedagang

menjelaskan bahwa kemasan petis
dikemas secara sederhana dan
hanya diikat menggunakan Kkaret.
Penggunaan kemasan tersebut
dapat meningkatkan risiko terjadinya
kontaminasi petis di dalam kemasan
dengan wudara luar. Selain itu
terdapat 36% produk petis yang di
kemasannya tidak tercantum ijin
atau nomor daftar dari BPOM atau
Kemenkes serta 68% diantaranya
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tidak tertera tanggal kadaluwarsa.
Jika tanggal kadaluwarsa tidak
tercantum, maka petis tersebut tidak
dapat dipastikan mutunya apakah
masih layak dipakai atau tidak.

Pada poin cara pengolahan
petis, semua pedagang yang
diwawancarai menyatakan bahwa
petis yang dibeli diolah terlebih
dahulu dengan bahan-bahan
tambahan sebelum dijajakan.
Pengolahan  ini dilakukan untuk
menambah citarasa. Dalam
pengolahan, banyak hal yang harus
diperhatikan karena pencemaran
silang dapat terjadi ketika makanan
dicuci, dikupas, dilumatkan, dan
dicampur dengan makanan lain.*®

Tangan merupakan sumber
utama mikroba jika kontak langsung
dengan makanan selama proses
pengolahan.Tangan yang kotor atau
terkontaminasi dapat memindahkan
bakteri dan virus patogen dari tubuh,

feaces, atau sumber lain ke
makanan. Dari hasil wawancara
diperoleh hasil bahwa sebelum
mengolah  petis, sebesar 88%
pedagang selalu mencuci
tangannya.Dari 25 pedagang,

sebesar 32% tidak menggunakan
sabun serta 52% tidak
menggunakan air mengalir saat
mencuci -~ tangan. Berdasarkan
penelitian, praktek mencuci tangan
sebelum menjamah makanan
dengan menggunakan sabun dan air
mengalir dapat memutuskan mata
rantai kuman yang melekat di jari-
jemari.?°
Selain
sebaiknya
makanan
menghindari

mencuci
dalam

tangan,
mengolah
penjamah juga
adanya kontak
langsung dengan  bahan-bahan
makanan. Namun  berdasarkan
observasi, seluruh pedagang tidak
menghindari kontak langsung
dengan makanan menggunakan alat
seperti sarung tangan, penjepit,
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sendok,atau garpu. Bahkan, ada
pedagang yang mencampur petis

dengan bumbu-bumbu tambahan
menggunakan tangan secara
langsung.

Terdapat 28% pedagang yang
memiliki kuku panjang dan atau
kotor. Kuku penjamah makanan
harus selalu dipotong pendek dan
dibersihkan, sebab dalam kuku akan
terkumpul kotoran yang - menjadi
sumber kuman penyakit yang akan
mencemari makanan. Dari hasil
penelitian Mudey dkk pada tahun
2010 ditemukan bahwa 97% dari
penjamah makanan terinfeksi satu
atau lebih parasit disebabkan oleh
tinja dan kuku.?! Selain itu, masih
ada 32% pedagang yang dalam
bekerja sambil ‘menggaruk, bersin
atau batuk. Perilaku tersebut
merupakan perilaku tidak higienis
yang dapat mencemari makanan.?*

Seluruh pedagang
menggunakan pakaian yang bersih
saat mengolah petis.Namun,Seluruh
pedagang tidak  menggunakan
celemek saat bekerja, dan hanya
28% yang memakai tutup kepala.

Penggunaan  pelindung = seperti
celemek dan tutup kepala oleh
penjamah makanan dapat
melindungi makanan dari

pencemaran. ™
Peralatan pengolahan makanan

juga dapat menjadi = sumber
kontaminasi mikroba pada
makanan.”>  Oleh  karena itu,
peralatan pengolahan makanan
harus selalu dijaga
kebersihannya.Seluruh ~ pedagang

mengaku bahwa semua peralatan
yang digunakan untuk mengolah
petis selalu dicuci dengan sabun
sebelum dipakai, namun 52%
pedagang tidak mencuci peralatan
dengan air mengalir.

Pada poin cara penyajian petis
sebesar 72% pedagang tidak segera
menyajikan petis setelah dimasak
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dan 72% juga menjajakan
dagangannya dalam waktu 6 jam
atau bahkan lebih dari 6 jam.
Makanan yang terpapar di
lingkungan penjualan dalam waktu
lebih dari 6 jam tanpa kulkas atau
perlindungan khusus dapat
memberikan kondisi yang baik untuk
pertumbuhan mikroba.?®

Wadah yang digunakan untuk
menyajikan petis semuanya selalu
dicuci menggunakan sabun sebelum
dipakai.Namun, sebesar 52% tidak
mencuci wadah menggunakan air
mengalir.Begitupula dengan alat
yang digunakan untuk mengoleskan
petis ke tahu, 52% tidak dicuci
menggunakan air mengalir.Wadah
yang digunakan untuk menyajikan
petis, seharusnya dalam keadaan
tertutup, tapi sebesar 56% pedagang
tidak menutup wadah petis.Seluruh
pedagang menyatakan bahwa petis
dagangannya tidak habis dalam
sekali penjualan. Sisa petis akan
disimpan lalu dicampurkan dengan
petis 'yang baru untuk kemudian
dijual -~ kembali. Jika ini terus
dilakukan, maka akan terjadi siklus
yang berulang-ulang.

Agar makanan tidak mudah
rusak dan kehilangan nilai gizinya

dilakukan proses penyimpanan.
Namun, selama penyimpanan,
bahan pangan juga dapat
mengalami  perubahan-perubahan.

Perubahan-perubahan yang terjadi
dapat berupa perubahan biokimia,
kimia atau migrasi unsur-unsur ke
dalam bahan pangan.*

Pada poin cara penyimpanan
petis, sebagian besar (68%)
pedagang menyatakan bahwa petis
biasanya disimpan di kulkas.
Meskipun begitu, masih ada 32%
pedagang yang tidak menyimpan
petis di kulkas melainkan dibiarkan
di atas meja atau digantung, padahal
tidak jarang petis tersebut disimpan
dalam keadaan terbuka. Kulkas
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adalah salah satu peralatan dapur
untuk menjaga makanan tetap
aman. Meskipun begitu, mikroba
juga dapat tumbuh dalam kulkas.
Salah satu langkah penting untuk
menjaga keamanan makanan
adalah selalu menjaga kulkas dalam
keadaan bersih.®

Sebesar 48% pedagang tidak
secara rutin membersihkan kulkas
atau tempat penyimpanan. Meskipun
seluruh pedagang telah -menyimpan
petis dalah wadah yang khusus dan
dipisah dengan makanan lain, masih
ada 40% pedagang yang
menyimpan petis - dengan wadah
yang tidak ditutup. Wadah
penyimpanan yang terbuka dapat
menyebabkan  makanan = terkena
tetesan air atau bahan makanan lain
yang dapat mencemari."

Sebesar 56% tempat
pengolahan . petis dalam kondisi
yang tidak bersih. Pada dapur-dapur
tersebut terlihat sampah yang
berserakan. Selain itu, 52% juga
tidak memiliki tempat khusus untuk
mencuci tangan, peralatan, maupun
bahan makanan. Air bersih hanya
ditampung dalam  ember-ember
terbuka di dekat dapur dan
digunakan untuk mencuci. Selain itu,
ada yang menggunakan kamar
mandi untuk tempat mencuci tangan,
peralatan, dan bahan makanan.
Sampah dapur, mengandung
makanan busuk, sisa-sisa makanan,
sisa kupasan dan _semuanya
mengandung bakteri. Tempat
sampah yang terbuka akan menarik
lalat dan hama lainnya yang
kemudian membawa bakteri ke
makanan, oleh karena itu tempat
sampah sebaiknya memiliki penutup.
Namun, sebesar 88% tempat
pengolahan petis tidak tersedia
tempat sampah tertutup. Selain itu,
ada 32% yang tidak memiliki saluran
pembuangan limbah khusus. Limbah
yang berasal dari dapur langsung
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dibuang di pekarangan rumah.
Sebesar 84% tempat pengolahan
juga tidak dapat terhindar dari lalu
lintas serangga dan tikus. Lalat dan
tikus adalah sumber pencemar yang
cukup potensial pada makanan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa seluruh sampel (100%) tidak
memenuhi syarat SNI untuk jumlah
total kuman dan 3 sampel (12%)
mengandung Vibrio cholerae. Hasil
wawancara dan observasi
menunjukkan bahwa seluruh petis
berasal dari pasar tradisional dan
sebagian besar berasal dari Pasar
Peterongan, sebagian besar
pedagang telah melakukan
pemilihan petis (64%) dan cara
penyimpanan petis (56%) dengan
baik, sedangkan untuk cara
pengolahan petis (52%), penyajian
petis (76%), dan sanitasi tempat
pengolahan petis (56%) masih
dalam  kategori buruk. Disarankan
kepada ~ para pedagang untuk
memperbaiki praktek penanganan
makanan, kepada dinas kesehatan
untuk melakukan pembinaan
terhadap pedagang, serta kepada
peneliti  lain  untuk  melakukan
penelitian mengenai kemungkinan
bakteri lain yang dapat tumbuh
dalam petis.
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