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ABSTRAK 
 Makanan yang kaya akan gizi sangat berisiko untuk tercemar bakteri seperti 

Escherichia coli yang dapat menyebabkan foodborne diseases. Bakteri berkembang 
biak pada makanan dan mengonsumsi makanan sebagai sumber energi. Sumber gizi 
yang dapat memenuhi pertumbuhan mikroba yaitu karbohidrat, protein, lemak, 
vitamin dan mineral. Ayam yang diolah dengan santan mempunyai peluang yang 
lebih besar untuk tercemar bakteri dan santan juga memiliki pH yang netral hingga 
asam yang dimana kondisi ini dapat mendukung pertumbuhan bakteri Escherichia 
coli. Oleh karena itu, pengujian pada penelitian dilakukan untuk melihat apakah 
terdapat bakteri Escherichia coli dan Total Plate Count (TPC) pada ayam gulai. 
Tujuan umum penelitian ini yaitu untuk menganalisis kandungan mikroba 
Escherichia coli dan Total Plate Count pada ayam gulai yang dijual di Kantin 
Universitas Sriwijaya kampus Indralaya 2024. Penelitian ini merupakan penelitian 
deskriptif dengan menggunakan pendekatan observasional analitik. Pengujian 
mikrobiologi dilakukan pada Laboratorium Balai Standardisasi Pelayanan Jasa 
Industri (BSPJIP). Populasi yang digunakan adalah ayam gulai yang dijual di kantin 
Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya. Sampel penelitian ini diambil secara 
Proportional random sampling dan didapatkan 6 kantin fakultas yang berbeda yang 
menjual ayam gulai. Hasil penelitian yaitu didapatkan jumlah cemaran  bakteri 
Escherichia coli > 3 APM/gram dan didapatkan jumlah Total Plate Count yaitu 
pada sampel A – E > 105 koloni/g. Kesimpulannya yaitu hasil pengujian 
Escherichia coli semua sampel ayam gulai melebihi batas maksimum dan hasil 
pengujian Total Plate Count pada sampel A – E melebihi batas maksimal mikroba 
berdasarkan SNI 7388:2009.  

 
Kata Kunci : Ayam gulai, Escherichia coli ,Total Plate Count 
Kepustakaan : 60 (2003 – 2022) 
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ABSTRACT 
Foods that are rich in nutrients are at risk of being contaminated with 

bacteria such as Escherichia coli that can cause foodborne diseases. Bacteria 
multiply on food and consume food as a source of energy. Sources of nutrients that 
can fulfill microbial growth are carbohydrates, proteins, fats, vitamins and minerals. 
Chicken curry is a food processed with coconut milk which contains high nutrients 
such as protein and fat. Chicken processed with coconut milk has a greater chance 
of being contaminated with bacteria and coconut milk also has a neutral to acidic 
pH which can support the growth of Escherichia coli bacteria. Therefore, testing in 
the study was conducted to see if there were Escherichia coli bacteria and Total 
Plate Count (TPC) in chicken curry. The general objective of this study was to 
analyze the microbial content of Escherichia coli and Total Plate Count in chicken 
curry sold at the Canteen of Sriwijaya University, Indralaya campus 2023. This 
study is a descriptive study using an analytical observational approach. 
Microbiological testing was carried out at the Laboratory of the Industrial Services 
Standardization Center (BSPJIP). The population used was chicken curry sold in 
the canteen of Sriwijaya University, Indralaya Campus. The sample of this study 
was taken by Proportional random sampling and obtained 6 different faculty 
canteens that sell chicken curry. The results of the research were that the amount of 
Escherichia coli bacterial contamination was > 3 APM/gram and the Total Plate 
Count was obtained, namely for samples A – E > 105 colonies/g. The conclusion is 
that the Escherichia coli test results for all curry chicken samples exceed the 
maximum limit and the Total Plate Count test results for samples A – E exceed the 
maximum microbial limit based on SNI 7388:2009. NKES/PER/VI/2011 
concerning Jasaboga Sanitation Hygiene. 

 
Keywords : Chicken Curry, Escherichia coli, Total Plate Count 
Literature : 60 (2003 – 2022) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Program Indonesia Sehat diciptakan oleh pemerintah pada tahun 2010. 

Pemerintah Indonesia berharap dapat mewujudkan bangsa yang sehat dan bebas 

penyakit dengan melaksanakan inisiatif ini. Pangan yang aman, sehat, utuh, dan 

halal (ASUH) sangat penting untuk mencapai tujuan tersebut. Pangan merupakan 

kebutuhan manusia yang mendasar, perlu dan selalu dibutuhkan. Oleh karena itu, 

makanan harus memenuhi beberapa standar, seperti dapat dikonsumsi dengan 

aman, memiliki kualitas yang baik, bernutrisi, bervariasi, dan pastinya dengan 

harga yang terjangkau.(Nurwantoro, 2015).  

Makanan sehat merupakan makanan yang terhindar dari cemaran mikroba serta 

dijaga kebersihannya selama proses pengolahan dan penyimpanan. Seperti daging 

ayam yang disimpan pada suhu yang tepat dan diolah dengan benar sehingga dapat 

mencegah pertumbuhan mikroba yang berbahaya. Pentingnya untuk selalu 

memperhatikan kebersihan dan keamanan makanan yang dikonsumsi dan selalu 

mencuci tangan sebelum dan setelah menyiapkan makanan yaitu agar terhindar dari 

cemaran mikroba yang dapat menyebabkan penyakit (Djali, 2022).  

Akses konsumsi makanan sehat terutama bagi mahasiswa dapat dilakukan 

dengan layanan kantin kampus sehat yang menyediakan makanan sehat, aman dan 

bergizi. Menurut BPOM (2013) syarat  kantin sehat adalah: (a) menyediakan 

makanan yang aman dan bersih,  (b) menyuplai  berbagai  minuman  sehat,  (c) 

tersedia wastafel atau tempat cuci tangan dan (d) penjaga kantin perlu memiliki 

pemahaman yang baik tentang barang dagangan yang dijual di kantinnya, termasuk 

kualitas dan metode pengolahannya (Sitompul Sufmarnie, 2021).  

Undang-undang Nomor 28 Tahun 2004 mendefinisikan mutu pangan sebagai 

suatu nilai yang ditetapkan berdasarkan kandungan gizi, standar perdagangan bahan 

makanan dan minuman, serta kriteria keamanan pangan. Kualitas pangan 

diklasifikasikan menjadi tiga kategori yaitu kualitas kimia, kualitas biologis, dan 

kualitas fisik. Pembatasan kualitas pangan diperlukan untuk melindungi konsumen 

dari penyakit bawaan makanan. Kualitas biologis suatu pangan ditentukan oleh ada 
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tau tidaknya mikroorganisme, seperti bakteri berbahaya dan non-patogen. 

Penurunan kualitas mikrobiologis biasanya terjadi pada makanan olahan maupun 

makanan setengah jadi, selain bahan makanan mentah. Jika terdapat bakteri, 

khususnya mikroorganisme patogen, dalam makanan, keracunan dapat terjadi. Oleh 

karena itu, pengujian dilakukan untuk mengetahui apakah makanan tersebut 

tercemar bakteri Escherichia coli dan Total Plate Count (TPC) (Mamuaja, 2016). 

Menganalisis kandungan mikroba pada makanan yang dijual dikantin bertujuan 

untuk mencegah penyebaran penyakit melalui makanan, memastikan kualitas 

makanan yang disajikan di kantin dan memenuhi standar keamanan pangan yang 

harus dipenuhi oleh penyedia makanan (kantin). Oleh karena itu dengan adanya 

analisi kandungan mikroba pada makanan di kantin dapat memberitahukan kepada  

penjual agar dapat menjaga kebersihan lingkungan kantin, memperhatikan 

kebersihan diri dan tata cara pengolahan, penyimpanan dan penyajian makanan 

yang benar (Kamelia, Anggoro Sa’adah, 2018).  

Bakteri ini umumnya diketahui terdapat pada setiap saluran pencernaan manusia 

dan hewan. Penjamah makanan merupakan sumber utama kontaminasi pada 

makanan. Penjamah makanan yang menjual makanan bisa saja terkontaminasi 

bakteri jika tidak mengikuti pedoman higiene sanitasi mengenai kebersihan air yang 

digunakan untuk mencuci serta keadaan lingkungan sekitar (tempat penjualan) 

(Lestari Hanani, 2015). 

Makanan yang tercemar mikroba seperti Escherichia Coli dapat memiliki 

dampak pada Kesehatan manusia seperti terjadinya infeksi saluran pencernaan 

(mual, muntah, diare dan nyeri perut), beberapa strain Escherichia Coli dapat 

menyebabkan sindrom hemolitik uremik (SHU) yang mana dapat menyebabkan 

kerusakan pada sel darah merah, gagal ginjal dan gangguan pembekuan darah. 

Gejala yang mungkin timbul termasuk anemia, trombositopenia dan gagal ginjal 

dan terjadinya penyebaran infeksi kepada orang lain melalui kontak langsung atau 

melalui kontaminasi silang dengan makanan lainnya (Lestari Hanani, 2015).  

Laporan WHO pada tahun 2022 menyatakan bahwa mungkin terdapat 420.000 

kematian akibat penyakit bawaan makanan dan lebih dari 600 juta kasus penyakit 

bawaan makanan setiap tahunnya. Lebih dari 420.000 orang meninggal tiap 
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tahunnya diakibatkan mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi 

mikroorganisme, yang mempengaruhi hampir 1 dari 10 orang di seluruh dunia 

(WHO, 2022). Menurut perkiraan CDC, 128.000 orang dirawat di rumah sakit, 

3.000 orang meninggal dunia, dan 48 juta orang mengidap sakit dikarenakan 

penyakit yang disebabkan makanan setiap tahunnya (CDC, 2022).  

  Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health Emergency Operation 

Center (PHEOC) Kementerian Kesehatan (Kemenkes) melaporkan 163 KLB 

keracunan makanan dengan total 7.132 kasus dengan Case Fatality Rate (CFR) 

0,1%. Makanan siap saji terus menjadi sumber utama wabah keracunan makanan. 

Tergantung pada jenis makanannya, masakan rumahan biasanya menjadi penyebab 

utama wabah keracunan makanan (36%). Wabah keracunan makanan masih sering 

terjadi di Pulau Jawa; Pada tahun 2017, terdapat 25 kejadian keracunan makanan di 

Jawa Barat, 17 kejadian di Jawa Tengah, 14 kejadian di Jawa Timur, 13 kejadian di 

Bali, dan 12 kejadian di NTB. Inilah 5 provinsi dengan jumlah kejadian keracunan 

makanan tertinggi (Kemenkes, 2017).  

Kantin Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya memiliki sejumlah besar 

konsumen, termasuk mahasiswa, dosen, dan pegawai. Jika terjadi keracunan 

pangan, dampaknya bisa sangat besar karena jumlah orang yang terkena bisa 

signifikan. Dari segi kebersihan, penjual seringkali tidak menggunakan masker atau 

sarung tangan saat menjual makanan, dan makanan yang disajikan kadang-kadang 

tidak ditutupi dengan penutup makanan. Pencemaran pada makanan dapat timbul 

dari berbagai sumber, termasuk penjual, peralatan yang kotor, bahan-bahan yang 

tidak layak, serta selama proses pengolahan dan penyajian makanan. Oleh karena 

itu, sangat penting bagi penjual untuk memahami bagaimana proses pencemaran 

makanan terjadi, sumber-sumber pencemarannya, dan jenis-jenis penyakit yang 

dapat disebabkan oleh pencemaran tersebut, sehingga langkah-langkah pencegahan 

dapat diambil. Beberapa bakteri yang diidentifikasi dalam penelitian ini adalah 

Escherichia coli dan Total Plate Count. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Rumusan masalah yang timbul dalam penelitian ini adalah apakah ayam gulai 

yang dijual di Kantin Universitas Sriwijaya kampus Indralaya memenuhi standar 
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keamanan pangan yang ditetapkan berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 

7388:2009 mengenai Batas Maksimum Cemaran Mikroba Dalam Pangan.  

 

1.3 Tujuan Penelitian  

1.3.1 Tujuan Umum  

Menganalisis cemaran Escherichia Coli dan Total Plate Count pada ayam 

gulai yang dijual di Kantin Universitas Sriwijaya kampus Indralaya 2024.  

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui cemaran Escherichia Coli pada ayam gulai yang dijual di kantin  

Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya pada tahun 2024. 

2. Mengetahui jumlah Total Plate Count pada ayam gulai yang dijual di kantin  

Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya pada tahun 2024. 

3. Menganalisis faktor resiko cemaran Escherichia Coli dan Total Plate Count 

berdasarkan alur penyelenggaraan makanan pada ayam gulai yang dijual di 

kantin  Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya pada tahun 2024. 

 

1.4 Manfaat Penelitian  

1.4.1 Manfaat Teoritis 

1. Hasil penelitian yang dilakukan ini dapat menjadi dasar acuan untuk penelitian-

penelitian selanjutnya mengenai cemaran mikroba pada makanan.  

 

1.4.2 Manfaat Praktis 

1.4.2.1 Bagi Peneliti  

1. Sebagai platform untuk belajar dan menerapkan pengetahuan yang diperoleh 

dalam bidang gizi selama studi kuliah. 

2. Menambah wawasan peneliti terkait mikroba pada makanan, keamanan 

pangan, hygiene dan sanitasi makanan serta mengenai keracunan makanan.  

3. Sebagai referensi bagi peneliti berikutnya yang melakukan studi dengan topik 

yang sama terkait mikroba pada makanan, keamanan pangan, hygiene dan 

sanitasi makanan serta mengenai keracunan makanan.  
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1.4.2.2.Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat  

1. Hasil dari penelitian yang dilakukan ini dapat dimanfaatkan sebagai informasi 

mengenai kualitas makanan dan minuman yang dijual di Kantin Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

2. Sebagai sarana dalam mengembangkan ilmu di bidang Gizi terutama mengenai 

mikroba pada makanan dan minuman, keamanan pangan, hygiene dan sanitasi 

makanan serta mengenai cemaran pada makanan. 

 

1.4.2.3. Bagi Masyarakat  

Membagikan informasi kepada publik tentang mikroorganisme yang 

ada dalam makanan dan minuman yang dipasarkan di kantin Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

 

1.4.2.4.  Bagi Kantin  

Memberikan informasi kepada para pedagang di kantin tentang kebersihan 

dan kelayakan produk makanan dan minuman, hygiene dan sanitasi pada 

makanan yang baik di Kantin Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya sehinhha dapat meningkatkan pengelolaan makanan dan minuman 

kantin.  

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian  

1.5.1 Lingkup Keilmuan  

 Ruang lingkup penelitian ini mencakup bidang ilmu gizi dan kesehatan 

masyarakat. 

 

1.5.2 Lingkup Lokasi  

Penelitian ini akan dilakukan di wilayah Kantin Universitas Sriwijaya 

kampus Indralaya 2023. 
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1.5.3 Lingkup Materi  

Penelitian ini membahas terkait cemaran pada makanan yang disebabkan 

oleh mikroba yang terdapat pada makanan yang dijual di Kantin Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya. 

 

1.5.4 Lingkup Metode  

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan desain penelitian 

observasional analitik. Pemeriksaan mikrobiologi pada sampel menggunakan 

metode untuk uji  Escherichia Coli dan Total Plate Count pada sampel ayam gulai.  

 

1.5.5 Lingkup Sasaran  

Sasaran pada penelitian ini yaitu para penjamah makanan di Kantin 

Universitas Sriwijaya kampus Indralaya.  

 

1.5.6 Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November - Desember 2023. 
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