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ABSTRAK

Makanan yang kaya akan gizi sangat berisiko untuk tercemar bakteri seperti
Escherichiacoli yang dapat menyebabkan foodborne diseases. Bakteri berkembang
biak pada makanan dan mengonsums makanan sebagai sumber energi. Sumber gizi
yang dapat memenuhi pertumbuhan mikroba yaitu karbohidrat, protein, lemak,
vitamin dan minera. Ayam yang diolah dengan santan mempunyai peluang yang
lebih besar untuk tercemar bakteri dan santan juga memiliki pH yang netral hingga
asam yang dimana kondis ini dapat mendukung pertumbuhan bakteri Escherichia
coli. Oleh karena itu, pengujian pada penditian 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 gula yang dijual di Kantin
Universitas Sriwijaya kampus Indralaya 2024. Penelitian ini merupakan penelitian
deskriptif dengan menggunakan pendekatan observasiona analitik. Pengujian
mikrobiologi dilakukan pada Laboratorium Bala Standardisas Pelayanan Jasa
Industri (BSPJIP). Populasi yang digunakan adal ah ayam gulai yang dijual di kantin
Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya. Sampd penelitian ini diambil secara
Proportional random sampling dan didapatkan 6 kantin fakultas yang berbeda yang
menjud ayam gulai. Hasil penelitian yaitu didapatkan jumlah cemaran bakteri
Escherichia coli > 3 APM/gram dan didapatkan jumlah Total Plate Count yaitu
pada sasmpd A — E > 10° koloni/g. Kesmpulannya yaitu hasil pengujian
Escherichia coli semua sampel ayam gulai meebihi batas maksmum dan hasil
pengujian Total Plate Count pada sampel A — E melebihi batas maksimal mikroba
berdasarkan SNI 7388:2009.

KataKunci : Ayam gulai, Escherichia coli ,Total Plate Count
Kepustakaan : 60 (2003 — 2022)
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ABSTRACT

Foods that are rich in nutrients are a 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 nutrientsthat
can fulfill microbial growth are carbohydrates, proteins, fats, vitaminsand minerds.
Chicken curry isafood 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 neutrd 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 genera objective of this study was to
analyze the microbial content of Escherichiacoli 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 anaytical observationa 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 Proportiona random sampling and obtained 6 different faculty
canteensthat sdl chicken curry. The results of the research were that the amount of
Escherichia coli bacterid contamination was > 3 APM/gram and the Tota Plate
Count was obtained, namely for samples A — E > 10° colonies/g. The conclusionis
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 microbia 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)

Universitas Sriwijaya



LEMBAR PERNYATAAN INTEGRITAS

Saya dengan ini menyatakan bahwa skrips ini dibuat dengan sejujurnya dengan
mengikuti kaidah Etika Akademik Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas
Sriwijaya serta menjamin bebas plagiarisme. Bila kemudian diketahui saya
melanggar Etika Akademik maka saya bersedia dinyatakan tidak lulus/gagal.

Palembang, 07 Mei 2024

Yang bcrsggkumn.

1y

10021382025081

Xiii

Universitas Sriwijaya



HALAMAN PENGESAHAN

ANALISISKANDUNGAN MIKROBIOLOGI PADA AYAM
GULAI YANG DIJUAL DI KANTIN UNIVERSITAS
SRIWIJAYA KAMPUSINDRALAYA TAHUN 2024

SKRIPS|

Digjukan Untuk Memenuhi Salah Satu Syarat
Memperoleh Gdar Sarjana Gizi

Oleh:
OTITA AKSARA
10021382025081

Palembang, 14 Me 2024

Mengetahui,
Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Pembimbing

<
v =

Dr, Anita Rahmiwati, SP., M.Si.

NIP. 197606092002122001 NIP. 198305242010122002

Xiv
Universitas Sriwijaya



HALAMAN PERSETUJUAN

Karya tulis ilmiah berupa skripsi ini dengan judul “ANALISIS KANDUNGAN
MIKROBIOLOGI PADA AYAM GULAI YANG DIJUAL DI KANTIN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA KAMPUS INDRALAYA TAHUN 2024” telah
dipertahankan di hadapan Tim Penguji Skrips Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas SriwijayapadaTanggad 14 Mei 2024.

Indralaya, 14 Me 2024

Tim Penguji Skripsi

Ketua ¢ A
I. Windi Indah Fajar Ningsih, .Gz, MPH. AIFO (4@)” )
NIP. 199206152019032026

Anggota :

S T
|. Sari Bema Ramdika, S. Gz., M.Gz. . )
NIP. 199203082022032012 ¥
2. Dr. Anita Rahmiwati, SP,, M.Si ( 9&- .)

NIP, 198305242010122002

Mengetahui,

Ketua Jurusan Gizi

W

- Indah Pumama Sari, S.K.M, M,K.M.
NIP. 197606092002122001 NIP. 198604252014042001

XV
Universitas Sriwijaya



DATA PRIBADI
Nama Lengkap
Pekerjaan

Tempat, Tinggal Lahir
Jenis Kelamin

Agama

Alamat

Emall

No. Telepon

RIWAYAT HIDUP

: Otita Aksara

: Mahasiswa

: Palembang, 26 Desember 2002

: Perempuan

:Idam

: JI. Srijaya Negara Lrg. Hasan As. Kecamatan
Bukit Lama, Kelurahan Ilir Barat 1, Kota
Palembang

: otitaksara@gmail.com

: 082184888789

PENDIDIKAN FORMAL

Nama Pendidikan Jurusan Tempat Tahun
SD Negeri 07 Pendopo Barat - Empat Lawang 2008 — 2014
SMP Negeri 18 Palembang - Palembang 2014 - 2017
SMA Negeri 01 Palembang IPA Palembang 2017 — 2020
Fakultas Kesehatan Masyarakat Glzl Palembang 2020 — 2024

Universitas Sriwijaya

XVi
Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur atas kehadirat Allah SWT atas berka rahmatnya serta
karuniaNya sehingga penulis bisa menyelesaikan skripsi ini yang berjudul “Analisis
Kandungan Mikrobiologi Pada Ayam Gulai Yang Dijual Di Kantin Universitas
Sriwijaya Kampus Indralaya Tahun 2023” dapat terealisasikan dengan baik guna
melengkapi tugas akhir dan memenuhi persyarataan kelulusan untuk
menyelesaikan pendidikan sarjana di Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas
Sriwijaya. Dalam penyusunan skrips ini, penulis banyak menerima bantuan,
informasi, saran, bimbingan serta dukungan oleh berbagai pihak. Untuk itu pada
kesempatan kali ini penulisingin mengucapkan terimakas h kepada :

1. lbu Dr. Misnaniarti, SKM.,M.KM selaku Dekan Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sriwijaya.

2. lbu Indah Purnama Sari, SK.M, M,K.M. selaku Ketua Jurusan S1 Gizi
Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.

3. lbu Indah Yuliana, S.Gz., M.S selaku Sekretaris Jurusan S1 Gizi Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.

4. 1bu Dr. Anita Rahmiwati, S.P., M.Si. selaku dosen pembimbing yang telah
memberikan banyak masukan dan motivas serta seldu sabar membimbing
selama penyusunan dan penyelesaian skripsi ini.

5. IbuWindi Indah Fgar Ningsih, S.Gz., M.P.H. selaku dosen penguji 1 yang
telah me uangkan waktunyauntuk memberikan ilmu serta saran yang sangat
membantu dalam menyelesaikan skripsi ini.

6. lbu Sari Bema Ramdika, S.Gz., M.Gz. selaku dosen penguiji 2 yang telah
meluangkan waktunya untuk memberikan ilmu serta saran yang sangat
membantu dalam menyelesaikan skrips ini.

7. Para dosen, karyawan dan seluruh civitas akademik Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sriwijaya.

8. Kedua orang tua saya Ayah Yas dan Ibu Martinayati, serta saudara -
saudara sayayang tersayang (Y ayaldola, Angki Mulya dan Ramiza Zahira)
yang tidak pernah lelah memberikan doa, semangat, motivas ddam
menyelesaikan skrips ini.

XVii
Universitas Sriwijaya



9. Falih Arkhan yang terus memberikan dukungan dengan tulus untuk saya
menyelesaikan skrips ini. Terima kasih telah menjadi support system,
pendengar keluh kesah dan telah memberikan segala dukungannya daam
berbagal bentuk selama penulisan skrips ini berlangsung.

10. Chika Ayu Sihotang dan Nabila Shal sabila sudah menjadi temanterbaik dan
telah berjuang bersama selama menempuh perkuliahan ini. Terima kasih
telah memberikan dukungan dan membantu dalam penyusunan skrips ini.

11. Salsyah Wira dan Anisa Kalsum. Terima kash telah memberikan doa,
dukungan dan sdalu memberikan semangat dalam proses penyelesaian
skrips ini.

12. Teman - teman seangkatan Program Studi Gizi 2020 FKM UNSRI, yang
sudah membersamai selama menempuh pendidikan dan saling memberikan
dukungan.

Penulis mengucapkan terima kasih banyak kepada semua pihak yang telah
memberi kan dukungan dan mohon maaf tidak bisa saya sebutkan satu persatu.
Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih terdapat kekurangan dan jauh dari
kata sempurna. Oleh karena itu, penulis memohon maaf dan menerima kritik
dan saran yang dapat membangun dan bisa bermanfaat pada masa yang akan

datang. Atas perhatiannya penulis mengucapkan terima kasih.

Palembang, 14 Mea 2024

Penulis,
=y
| ] ﬁ

\ I\

\\Jq
Otita Aksara

XViii
Universitas Sriwijaya



HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI
ILMIAH UNTUK KEPENTINGAN AKADEMIK

Sebagai civitas akademik Universitas Sriwijaya, saya yang bertanda tangan
dibawah ini :

Nama : Otita Aksara

NIM : 10021382025081
Program Studi : Gizi

Fakultas : Kesehatan Masyarakat

JenisKaryallmiah  : Skrips

Dengan Ini menyatakan menyetujui untuk memberikan kepada Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universtas Sriwijaya Hak Bebas Royalti Nonekdusif (Non
exclusive Royalty Free Right) atas karyailmiah saya yang berjudul :

“Analiss Kandungan Mikrobiologi Pada Ayam Gula Yang Dijual Di Kantin
Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya Tahun 2024~

Beserta perangkat yang ada (jika diperlukan). Dengan Hak Bebas Royadlti
Nonesklusif ini  Universtas Sriwijaya berhak menyimpan, mengalih
media/formatkan, mengel ol a dalam bentuk pangkalan data (database), merawat dan
mempulikasikan tugas akhir saya selama tetap mencantumkan nama saya sebagai
penulis/pencipta dan sebagai pemilik hak cipta. Demikian pernyataan ini saya buat
dengan sebenarnya.

Dibuat . di Indralaya

Pada Tanggd : 14 Mei 2024

Y ang Menyatakan,

| (7
i

Otita Aksara
10021382025081

|
o

XiX
Universitas Sriwijaya



DAFTAR IS

HALAMAN RINGKASAN (ABSTRAK INDONESIA).....ccccoiiieeeeceeeiee e, i
HALAMAN RINGKASAN(ABSTRAK INGGRIS) ....ccccooeiriieiriseeeeeeeines i
LEMBAR PERNYATAAN INTEGRITAS. ... Xiii
HALAMAN PENGESAHAN ..ottt Xiv
HALAMAN PERSETUJUAN ...ttt XV
RIWAY AT HIDUP ...t st XVi
KATA PENGANTAR oottt ee ettt s XVvii
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI .......c.ccooeenene. XiX
[N e 1 o 10 PSR XX
DAFTAR TABEL .ottt st s st Xiii
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiv
DAFTAR LAMPIRAN .ottt st s nne s 1
BAB | PENDAHUL UAN ...ttt ssne s e e snane e 1
IO I =T = T 1 o 1
1.2 RUMUSAN MESAAN ..ot 3
1.3 Tujuan PEnEitian........ccoiieiiiieeceee e 4
1.3 1 TUIUEN UMUM oot 4
1.32 TUUEN KRUSUS .....ccoviiieiiceceseee ettt 4

1.4 Manfaat Penalitian.......ccooeiiiiiieese e 4
O R \V = == O <o TSRS 4
142  Manfaal PrakiiS......ccooe e 4

1.5 Ruang Lingkup Penelitian..........cccoieiiiieiecie e 5
151  LingKup KeMUAN ..o 5
152  LiNGKUP LOKS ....ocoviiieiiieieciesieesie ettt 5
153  LiNGKUP MELEN.....oiuiiiiiiiiiiieeieeeee e 6
154  LingKUP MELOE........ccooiueeieeieceeste ettt 6
155  LiNGKUP SBSAIraN......ccoiiiiirieririeeeie st 6
156  LiNGKUP WaKLU......cceiieiiieieceecees et 6
BAB I TINJAUAN PUST AKA .ottt 7
P2 A = o =S g I o TR 7

XX

Universitas Sriwijaya



211 Higiene Sanitas Makanan dan Minuman............cccoceveneneniencniene. 7

21.2  Pengertian HigieNe. ..o oeeieceeeeceee et 7
213 Pengertian SanitaSi......ccccooiririirenieeeee s 8
2014 K@NTIN. i e 9
215 Ayamdan Produk Olahannya..........cccccoerineneninnenenesese e 11
216  Cemaran PadaMakanan..........ccccoererininiiniine s 12
217  MIKIODIOIOGH ..ottt 14
218, BAKLEN c.oiiiiceicieeeee e e 15
2.19. Bakteri atau Mikroba Penyebab Keracunan Makanan..................... 16
2.1.10 Keracunan Makanan (Foodborne DiSease) .........ccceeeeeeveeeiieceennnnns 19
2.1.11. Penyebab Keracunan Makanan............ccocceeeereninieneseseseseseenens 20
2.1.12. Dampak Keracunan Makanan..............cccecveveeieeieesieeseese e e 23

2.2 Penelitian TerdanulU...........cccoeiieiiiieieeeee e 25
G I (= =010 |- B =0 USSR 28
2.4 KerangKa KONSED .......cooeiiiiiiiiiinieie st 29
25  DefiniS Operasiond ..........ccccceceeieieeieeieeie st esee e ee e se e 30
BAB 1l METODE PENELITIAN ..ot 32
3.1 Desain Penelitian........ccooieiiiiiiieieeeee e s 32
3.2 Populas dan Sampe Penelitian..........ccccceoeierininenieeeesese e 32
321  Populas Penelitian.........ccccoviiieiiiiiie st 32
322  Sampel PENEitian......cccccceieieiiieeieese e 33

3.3 Jenis, Caradan Alat Pengumpulan Data............ccccceeeeeveeieiieceecieeee 36
331  JenisPengumpulan Data.........ccccooererererienieene e 36
3.3.2 Cara Pengumpulan Data...........cccccueveeiieeieecie e 40
3.3.3  Alat Pengumpulan Data.........cccoerererererinieniese e 42

3.4 Pengolanan Dala..........cccceciueieeiieeiecie ettt s 44
3.5 Analissdan Penyagjian Data..........cccceeereiininenieiee e 45
BAB IV HASIL PENELITIAN oot 46
4.1  Gambaran Umum Lokas Penditian .........ccccceeceveeinninnieniecce e 46
411  Gambaran Umum Universitas Sriwijaya.......cccceeeeeveeiieeieesveesnnens 46

4.1.2. Gambaran Umum Kantin Fakultas di Universitas Sriwijaya
Kampus INAralaya..........c.coeecueiiieiieie et 48

XXI
Universitas Sriwijaya



4.2 HaS Penelitian.......cccoooeiieieiesieeee e 53
421, HaSl ANAlISIS. .o 53
4.2.2. Hasl Wawancara Penjamah Makanan Kantin Fakultas Universitas

Sriwijaya Kampus Indralaya............ccceeeeieeieeiiececse e 55
4.2.3. Hasl Observas Terhadap Penjamah dan Kantin Fakultas
Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya............ccccoevveveieeieeiescee e 57
BAB V PEMBAHASAN ...ttt 60
51 Keterbatasan Penelitian...........ccocoeiririiiineniceceseeee e 60
5.2 PemMbaNaSan........cccooiiiiiieiiee e 60
521  Cemaran Bakteri Escherichia coli Pada Ayam Gulai...................... 60
5.2.2  Total Plate Count atau Angka Lempeng Tota (ALT) Pada Ayam
(CTH SRS 63
523  Faktor Resko Cemaran Escherichia Coli dan Total Plate Count
Berdasarkan Alur Penyel enggaraan Makanan.............cccceeeeveeieneeceesveenenes 65
5.2.3.1. Faktor Cemaran Pada Proses Pengolahan Bahan Makanan............. 65
BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 78
6.1  KESMPUIBN. . ..ctiieiiiieiiiieee ettt 78
B.2  SAMAN..ciiiieiee et e ne et nenn 79
[N e I o o U 1 2 NS 80
LAMPIRAN ..ottt ettt sttt e e st e nneneenesna e 85
XXIi

Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Tabel 2. 1 Sarana dan Prasarana Kantin............ceceeeereeiesieeseeneese e ese e 10
Tabel 2. 2 Penelitian Terdahulu ..........cocoooeeiiriiie e 25
Tabel 2. 3DefiniS OPErasionNal .........cccceverirerieiee e s 30
Tabel 3. 1Jumlah POPUIaS .........cc.oooiiiiiececce e 33
Tabel 3. 2 Jumlah Kantin yang Menjual ayam gulai di Universitas Sriwijaya

Kampus INAral@ya..........cooueiiieiie ettt 36
Tabel 3. 3Alat dan Bahan..........c.coveviiiiece et 37
Tabel 3. 4 Alat dan Media Uji Most Probable Number (MPN)..........cccoceveiiieeiienne 42
Tabel 3.5 Alat dan Media Uji Total Plate Count (TPC).......cccooevivenenenienieninn 43
Tabel 4. 1 Hasil Pemeriksaan Bakteri Escherichia Coli Pada Sampel Ayam Gulai
Dari 6 Kantin Fakultas Universitas Sriwijaya Indralaya...........cccccoeveneneneniennene 54
Tabel 4. 2 Hasll Pemeriksaan Total Plate Count Mikroba Pada Sampel Ayam

Gulai Dari 6 Kantin Fakultas Universitas Sriwijaya Indraaya...........cc.ccoceverenens 55

Tabel 4. 3 Distribus Jawaban Penjamah Makanan Terhadap Alur
Penyelenggaraan Makanan di Kantin Fakultas Universitas Sriwijaya Kampus

FgTo = = RSP S 56

Tabel 4. 4 Distribus Hasil Observas Terhadap Penjamah Makanan Di Kantin

Fakultas Univerditas Sriwijaya Kampus Indralaya..........ccccceeveveeicieeiiecceeceeeee 58
Xiii

Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2. 1 Alur Terjadinya Keracunan Makanan Meldui Infeks ..................... 15
Gambar 2. 2 Bakteri ESCherichia Coli.........ccoviiiieiiiieeeeeeeeee e 17
Gambar 2. 3 KerangKa TEO .......ccuvieereerieeiesieesieesieseesseessesseesseessessessessseessessesnes 28
Gambar 2. 4 KerangKa KONSEP.......cccoiiiiiiiiieecie et 29
Gambar 3. 1 Diagram Alir Pengambilan Sampd Ayam Gulai ...........ccccooeevvnenens 39
Gambar 4. 1 UNiVErstas SHWIJaya......cccecveeieeiiieiiee et ses e see e sne e 46
Gambar 4. 2 Kantin Fakultas HUKUM ..........ccooviiiieneceseeseese e 49
Gambar 4. 3 Kantin Fakultas TEKNIK ..o 50
Gambar 4. 4 Kantin Fakultas Pertanian ..........ccccceveeieeeneeseese e see e eee s 50
Gambar 4. 5 Kantin Fakultas Keguruan dan Ilmu Pengetahuan................c........... 51
Gambar 4. 6 Kantin Fakultas IImu Sosial 1Imu PolitiK..........cccceeeieieieiececenen, 52
Gambar 4. 7 Kantin Fakultas Kesehatan Masyarakat ............c.cccccevvevieeiieciieecneee, 53
Gambar 5. 1 Penyajian Makanan Secaraterbuka............cccveveereevnncesieeneenieseene 70

Gambar 5. 2 Penyajian Makanan Secara Tertutup atau di Dalam Lemari Kaca....71

Xiv
Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. L Kaji ELiK......oooiiiiee e 1
Lampiran 1. 2 Surat 1zin Penelitian FKM UNSI .....oooeieiiieccecc e 2
Lampiran 1. 3 Surat Permohonan 1zin Peminjaman Fasilitas Laboratorium Untuk

PENEITIAN. ...ttt 3
Lampiran 1. 4 Hasil Pengujian Ayam GUIE ...........cccovirerinineciesese e 4
Lampiran 1. 5 Dokumentas Penelitian...........cccccoeeiieiiie s 7
Lampiran 1. 6 INformed CONSENL .........coceeereririeriee e 12
Lampiran 1. 7 KuiSioner ODSEIVas .......ccccocceiiieiiecrec et 13

XV

Universitas Sriwijaya



BAB |
PENDAHUL UAN

1.1 Latar Belakang

Program Indonesa Sehat diciptakan oleh pemerintah pada tahun 2010.
Pemerintah Indonesia berharap dapat mewujudkan bangsa yang sehat dan bebas
penyakit dengan meaksanakan 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 dikonsums dengan
aman, memiliki kualitas yang baik, bernutris, bervarias, dan pastinya dengan
harga yang terjangkau.(Nurwantoro, 2015).

Makanan sehat merupakan makanan yang terhindar dari cemaran mikroba serta
dijaga kebers hannya 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 sdalu
memperhatikan kebershan dan keamanan makanan yang dikonsums dan sdalu
mencuci tangan sebel um dan setel ah menyiapkan makanan yaitu agar terhindar dari
cemaran mikroba yang dapat menyebabkan penyakit (Djali, 2022).

Akses konsums makanan sehat terutama bagi mahasiswa dapat dilakukan
dengan layanan kantin kampus sehat yang menyediakan makanan sehat, anan dan
bergizi. Menurut BPOM (2013) syarat kantin sehat adalah: (a) menyediakan
makanan yang aman dan bersh, (b) menyuplai berbaga 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 mendefiniskan mutu pangan sebagai
suatu nilai yang ditetapkan berdasarkan kandungan gizi, standar perdagangan bahan
makanan dan minuman, serta kriteria keamanan pangan. Kualitas pangan
diklasifikaskan menjadi tiga kategori yaitu kuaditas kimia, kualitas biologis, dan
kualitas fisk. Pembatasan kualitas pangan diperlukan untuk melindungi konsumen

dari penyakit bawaan makanan. Kualitas biol ogis 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 mikroorgani sme 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 kuditas
makanan yang disajikan di kantin dan memenuhi standar keamanan pangan yang
harus dipenuhi oleh penyedia makanan (kantin). Oleh karena itu dengan adanya
analis 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 penygian makanan
yang benar (Kamelia, Anggoro Sa’adah, 2018).

Bakteri ini umumnyadiketahui terdapat pada setiap sal uran pencernaan manusia
dan hewan. Penjamah makanan merupakan sumber utama kontaminas pada
makanan. Penjamah makanan yang menjua makanan bisa sgja terkontaminas
bakteri jikatidak mengikuti pedoman higiene sanitas mengenai kebersihanair 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 infeks saluran pencernaan
(mual, muntah, diare dan nyeri perut), beberapa strain Escherichia Coli dapat
menyebabkan sindrom hemoalitik uremik (SHU) yang mana dapat menyebabkan
kerusakan pada sd darah merah, gagal ginjal dan gangguan pembekuan darah.
Gejala yang mungkin timbul termasuk anemia, trombositopenia dan gagal ginja
dan terjadinya penyebaran infeks kepada orang lain mealui kontak langsung atau
melaui kontaminas 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 meninggd tiap
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tahunnya diakibatkan mengkonsums makanan yang terkontaminas
mikroorganisme, yang mempengaruhi hampir 1 dari 10 orang di sduruh 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) meaporkan 163 KLB
keracunan makanan dengan tota 7.132 kasus dengan Case Fatality Rate (CFR)
0,1%. Makanan siap sgji terus menjadi sumber utama wabah keracunan makanan.
Tergantung pada jenis makanannya, masakan rumahan biasanyamenjadi penyebab
utama wabah keracunan makanan (36%). Wabah keracunan makanan masih sering
terjadi di Pulau Jawa; Padatahun 2017, terdapat 25 kejadian keracunan makanan di
JawaBarat, 17 kejadian di Jawa Tengah, 14 kejadian di Jawa Timur, 13 kejadian di
Bali, dan 12 kejadian di NTB. Inilah 5 provinsg dengan jumlah ke adian keracunan
makanan tertinggi (Kemenkes, 2017).

Kantin Universitas Sriwijaya Kampus Indralaya memiliki sgumlah besar
konsumen, termasuk mahasiswa, dosen, dan pegawai. Jika terjadi keracunan
pangan, dampaknya bisa sangat besar karena jumlah orang yang terkena bisa
signifikan. Dari segi kebers han, penjual seringkali tidak menggunakan masker atau
sarung tangan saat menjual makanan, dan makanan yang disgjikan kadang-kadang
tidak ditutupi dengan penutup makanan. Pencemaran pada makanan dapat timbul
dari berbagai sumber, termasuk penjud, peraatan yang kotor, bahan-bahan yang
tidak layak, serta selama proses pengolahan dan penygjian 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 diidentifikas dalam penelitian ini adalah
Escherichia coli dan Total Plate Count.

1.2 Rumusan M asalah

Rumusan masalah yang timbul dalam penditian ini adaah apakah ayam gulai

yang dijud di Kantin Universitas Sriwijaya kampus Indralaya memenuhi standar
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keamanan pangan yang ditetapkan berdasarkan Standar Nasiona Indonesia (SNI)
7388:2009 mengenal Batas Maks mum 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 dijud 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 gula 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
141 Manfaat Teoritis
1. Hadl penelitian yang dilakukan ini dapat menjadi dasar acuan untuk penelitian-

penelitian selanjutnya mengena cemaran mikroba pada makanan.

142 Manfaat Praktis

1.4.2.1 Bagi Peneliti

1. Sebagai platform untuk belgar dan menerapkan pengetahuan yang diperoleh
dalam bidang gizi selama studi kuliah.

2. Menambah wawasan penditi terkait mikroba pada makanan, keamanan
pangan, hygiene dan sanitas makanan sertamengenal keracunan makanan.

3. Sebagai referens bagi peneliti berikutnya yang melakukan studi dengan topik
yang sama terkait mikroba pada makanan, keamanan pangan, hygiene dan

sanitas makanan serta mengena keracunan makanan.
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1.4.2.2.Bagi Fakultas Kesehatan M asyar ak at

1. Hasil dari penditian yang dilakukan ini dapat dimanfaatkan sebagai informas
mengena kuaitas makanan dan minuman yang dijual di Kantin Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.

2. Sebagai sarana dalam mengembangkanilmu di bidang Gizi terutama mengenai
mikroba pada makanan dan minuman, keamanan pangan, hygiene dan sanitas

makanan serta mengena cemaran pada makanan.

1.4.2.3. Bagi M asyar akat
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
Memberikaninformas kepada para pedagang di kantin tentang kebersihan
dan kelayakan produk makanan dan minuman, hygiene dan sanitas pada
makanan yang baik di Kantin Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas
Sriwijaya sehinhha dapat meningkatkan pengeolaan makanan dan minuman
kantin.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
151 Lingkup Keilmuan

Ruang lingkup penelitian ini mencakup bidang ilmu gizi dan kesehatan
masyarakat.

152 Lingkup Lokas

Penelitian ini akan dilakukan di wilayah Kantin Universitas Sriwijaya
kampus Indralaya 2023.
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153 Lingkup Materi

Penelitian ini membahas terkait cemaran pada makanan yang disebabkan
oleh mikrobayang terdapat padamakananyang dijud di Kantin Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Sriwijaya.

154 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.

155 Lingkup Sasaran
Sasaran pada penelitian ini yaitu para penjamah makanan di Kantin
Universitas Sriwijaya kampus Indra aya.

15.6 Lingkup Waktu
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November - Desember 2023.
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