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ABSTRAK 

Makanan akan mengalami cemaran bakteri E. coli jika penjamah makanan tidak 

menerapkan perilaku higiene sanitasi saat pengolahan makanan. Salah satu jenis bakteri 

yaitu bakteri E. coli. Bakteri E. coli berasal dari perilaku kotor penjamah makanan yang 

dapat menjadi penyebab keracunan makanan (foodborne disease). Pertumbuhan E. coli 

juga dapat disebabkan karena kandungan zat gizi pada bahan pangan salah satunya pangan 

tinggi protein. Pengembangan produk puding sedot ditujukan untuk terapi gizi ke manusia. 

Sehingga sebelum dilakukan uji coba ke manusia, maka perlu diketahui keamanan produk 

tersebut dari cemaran bakteri E. coli selama proses pengolahan. Penelitian ini bertujuan 

untuk menganalisis risiko cemaran puding sedot tinggi protein pada setiap tahapan 

pengolahan mulai dari tahap pembelian bahan baku, pembuatan puding sedot, pengemasan 

hingga penyimpanan puding sedot dan menganalisa cemaran E. coli pada produk akhir 

puding sedot. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan jenis pendekatan 

deskriptif analitik dengan melakukan pengumpulan data dilakukan pengamatan secara 

langsung sekaligus pencatatan hasil akhir menggunakan formulir CCP (Critical Point 

Control) dan melakukan analisa cemaran bakteri E. coli di laboratorium. Lokasi penelitian 

dalam melakukan analisa risiko cemaran bakteri E. coli pada setiap tahapan pembuatan 

puding sedot di Rumah Kediaman Salah Satu Tim Peneliti dan melakukan analisis cemaran 

bakteri E. coli pada seluruh formulasi puding sedot di Balai Besar Laboratorium Kesehatan 

Palembang (BBLK Palembang).  Hasil menunjukkan bahwa risiko cemaran bisa terjadi 

pada tahap pembelian bahan baku hingga tahap penyimpanan puding sedot dan hasil uji 

mikrobiologi di laboratorium pada formulasi puding sedot A, B, C dan D tidak ditemukan 

cemaran bakteri E. coli. Kesimpulan pada penelitian ini pada setiap tahap pengolahan 

puding sedot mulai dari tahap pembelian  bahan baku hingga penyimpanan telah memenuhi 

CCP (Critical Control Point). 

Kata kunci : bakteri E. coli, puding sedot, risiko cemaran  
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ABSTRACT 

Food will be contaminated with E. coli bacteria if food handlers do not apply sanitary 

hygiene behavior during food processing. One type of bacteria is E. coli bacteria. E. coli 

bacteria originate from the dirty behavior of food handlers, which can cause foodborne 

disease. The growth of E. coli can also be caused by the nutritional content of food 

ingredients, one of which is high-protein food. The development of the suction pudding 

product is intended for nutritional therapy to humans. Therefore, before human trials are 

conducted, it is necessary to know the safety of the product from E. coli bacteria 

contamination during the processing process. This study aims to analyze the risk of 

contamination of high-protein pudding at every stage of processing from the purchase of 

raw materials, making pudding, packaging to storing pudding and analyzing E. coli 

contamination in the final product of pudding. This research is a qualitative study with a 

descriptive analytical approach by collecting data by direct observation as well as 

recording the final results using the CCP (Critical Point Control) form and analyzing E. 

coli bacterial contamination in the laboratory. The research location in analyzing the risk 

of E. coli bacteria contamination at each stage of making suction pudding at the residence 

of one of the research team and analyzing E. coli bacteria contamination in all suction 

pudding formulations at the Palembang Health Laboratory Center (BBLK Palembang). 

The results show that the risk of contamination can occur at the stage of purchasing raw 

materials to the storage stage of suction pudding and the results of microbiological tests 

in the laboratory on suction pudding formulations A, B, C and D were not found to be 

contaminated with E. coli bacteria. The conclusion of this study is that at every stage of the 

sedot pudding processing from the purchase of raw materials to storage has met the CCP 

(Critical Control Point). 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Penyakit yang disebabkan oleh makanan merupakan salah satu penyebab 

kesakitan dan kematian di Indonesia (Juhaina, 2020). Penyakit bawaan makanan 

atau foodborne disease merupakan suatu penyakit yang terjadi dikalangan 

masyarakat yang menjadi masalah terberat yang dijumpai pada zaman modern 

seperti sekarang ini. Penyakit ini telah menimbulkan banyak korban dari 

sekelompok manusia yang mengakibatkan penderitaan, khususnya dikalangan bayi, 

anak, lansia dan sekelompok orang yang memiliki kekebalan tubuh yang tidak 

stabil (WHO, 2006). Gejala umum foodborne disease adalah perut mual diikuti 

muntah-muntah, diare, demam, kejang-kejang, dan gejala lainnya. Perbaikan 

sanitasi terutama lingkungan merupakan salah satu solusi terbaik dalam 

mengantisipasi cemaran mikroba. Sanitasi yang buruk yang menyebabkan air 

tercemar tinja yang mengandung kuman penyakit, menyebabkan terjadinya 

waterborne disease (Rahmawati, 2021). Berdasarkan hasil data Dinas Kesehatan 

Provinsi Jawa Barat pada tahun 2008 didapatkan bahwa angka kejadian waterborne 

disease dan food borne disease di Indonesia tergolong tinggi, yaitu sekitar 

300−1.000 penduduk menderita diare dan dua pertiga penduduk terinfeksi cacingan 

(Dinas Kesehatan Provinsi Jawa Barat, 2008). Makanan diketahui sangat mudah 

terkontaminasi bakteri dan zat kimia berbahaya sehingga dapat menyebabkan 

berbagai penyakit hingga dapat berisiko keracunan (Linscott, 2011).  

Makanan mudah mengalami cemaran bakteri yang diakibatkan oleh 

perilaku higiene penjamah atau pengolah makanan yang tidak tepat salah satunya 

tidak  menerapkan cara Cuci Tangan Pakai Sabun (CTPS) dengan baik dan benar 

sehabis Buang Air Besar (BAB) (Atmiati, 2012). Terdapat jenis bakteri yang 

biasanya didapatkan pada makanan sekaligus memiliki dampak kontaminasi yang 

berasal dari feses yang bergantung pada sikap dan perilaku personal higiene tidak 

baik salah satunya tidak mencuci tangan menggunakan sabun dengan tepat dan 

bersih, sehingga dapat terjadi kontaminasi bakteri jika penjamah melakukan kontak 

langsung dengan makanan dalam keadaan tidak higiene maka salah satu jenis 
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bakteri yang dapat tumbuh yaitu bakteri E. coli. Bakteri E. coli memiliki 

karakteristik seperti larva atau cacing yang tumbuh di dalam usus berbentuk batang 

(basil) dengan memiliki volume sel yang berkisar dari 0,6 – 0,7 m3 dan dapat hidup 

pada suhu 10-60°C dan setiap 20 menit bakteri akan berkembang, sehingga dalam 

jangka waktu 5-6 jam pertumbuhan bakteri akan terus berkembang berjuta-juta 

bakteri. Sedangkan bakteri E.coli dapat mati pada suhu optimal sebesar 120°C  

dengan tujuan membunuh toksinnya pada makanan atau minuman yang dipanaskan 

dalam waktu beberapa menit (Ningsih, 2014). Bakteri ini dapat tumbuh dan hidup 

berkembang biak pada dua macam kondisi yaitu kondisi aerobic (ada oksigen) 

maupun kondisi anaerobic (tanpa oksigen) (Sutiknowati, 2016). Selain kontaminasi 

bakteri yang berasal dari makanan, air yang digunakan untuk mencuci alat atau 

bahan makanan juga dapat mengakibatkan kontaminasi pada makanan yang akan 

dikonsumsi (Syahrizal, 2017). 

Dalam segala proses pengolahan makanan agar dapat mewujudkan sistem 

keselamatan terhadap makanan dengan melakukan upaya pencegahan guna 

mengetahui keberadaan hazard atau risiko bahaya yang dapat terjadi pada makanan, 

baik dari segi bahaya biologi, kimia maupun fisik yang berasal dari penerimaan 

bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan, pengemasan dan 

penyimpanan hingga dapat didistribusikan kepada konsumen (Kurniadi et al., 

2013). Penelitian Pramono et al., (2020) yang menyatakan proses pengolahan 

produk pempek dengan terjaga kualitasnya dan aman dari risiko kontaminasi 

apabila dikendalikan dari berbagai tahap pengolahan mulai dari pemilihan bahan 

baku hingga penyimpanan produk dan pelabelan. Kontaminasi pangan yang dapat 

terjadi pada produk pempek dapat berasal dari kontaminasi langsung seperti kontak 

fisik antara penjamah makanan dengan bahan makanan. Selain itu,  kontaminasi 

juga bisa terjadi akibat kontak dengan benda-benda di sekitarnya (Sakriani, 2017). 

Penelitian Rusmianur et al., (2019) menyatakan bahwa total bakteri pada jajanan 

siomay ikan yang di beberapa SD Negeri Kota Kendari sebanyak 80% total koloni 

bakteri masih dikategorikan memenuhi syarat yang ditetapkan SNI siomay ikan 

sehingga layak dikonsumsi. Pada beberapa penelitian di atas yang menjelaskan 

terkait adanya hubungan dari setiap proses atau tahapan pengolahan produk dengan 
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terhindarnya dari risiko cemaran bakteri, hal ini dapat terjadi karena proses yang 

baik seperti mempertahatikan hygiene sanitasi sehingga makanan terhindar dari 

bakteri. Terdapatnya bakteri pada makanan dapat terjadi karena distribusi, 

penyimpanan, cara penyajian dan masa kadaluwarsa yang kurang diperhatikan 

sehingga menyebabkan kontaminasi terhadap produk makanan (Pramono et al., 

2020). 

Pada penelitian Ningsih (2023) memformulasikan produk puding sedot 

tinggi protein. Produk puding sedot ini berbahan dasar tinggi protein seperti ikan 

gabus, putih telur dan susu. Bahan pangan ikan dan sejenisnya yang memiliki risiko 

cemaran mikrobiologi yang dapat mengkontaminasi antara lain bakteri Escherichia 

coli, Salmonella, dan Staphylococcus aureus (SNI, 2009). Bahan pangan seperti 

telur memiliki risiko cemaran apabila disimpan pada kondisi suhu dan kelembapan 

yang tinggi. Apabila penanganan telur tidak dilakukan dengan baik, misalnya 

kotoran unggas masih menempel pada cangkang telur, maka kemungkinan 

Salmonella dapat mencemari telur, terutama saat telur dipecah. Cemaran mikroba 

tersebut dapat dikurangi dengan cara mencuci dan mengemas telur sebelum 

dipasarkan dan pada produk olahan susu, susu dikatakan mengandung banyak zat 

gizi diantaranya protein, lemak, laktosa, mineral, vitamin, dan enzim-enzim. 

Bakteri yang dapat mencemari susu adalah bakteri E. coli (Djaafar Titiek F & 

Rahayu Siti, 2007). 

Pada formulasi puding sedot tinggi protein yang dibuat dari bahan-bahan 

tinggi kandungan gizi yang memungkinkan adanya risiko kontaminasi serta tahapan 

dalam pembuatan puding yang dilakukan sejak pemilihan bahan baku, pengolahan, 

pengemasan dan penyimpanan puding sehingga perlu dilakukan analisa risiko 

cemaran pada setiap tahapan tersebut serta dilakukan analisis cemaran pada produk 

puding yang telah jadi. Penelitian ini dilakukan agar dapat mengetahui titik kritis 

dan mencegah risiko kontaminasi bakteri E. coli sehingga puding dapat aman 

dikonsumsi pada tahap intervensi.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Puding merupakan produk makanan yang rentan mengandung bakteri. Pada 

formulasi puding sedot yang menggunakan bahan dasar tinggi protein seperti ikan 

gabus, telur dan susu yang rentan terkontaminasi baik dari segi pemilihan bahan 

hingga pengemasan produk jadi. Maka dari itu, untuk mengetahui keamanan dari 

puding sedot tersebut perlu dilakukan analisis risiko cemaran bakteri E. coli 

terhadap formulasi puding sedot mulai dari proses pemilihan bahan baku 

pembuatan puding hingga proses pengemasan dan penyimpanan puding sedot. 

Adapun pertanyaan dari pernelitian ini adalah “Apakah yang menjadi risiko 

cemaran bakteri E. coli pada setiap tahapan pembuatan puding sedot?”. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini memiliki tujuan untuk menganalisa risiko cemaran bakteri E. 

coli pada formulasi puding sedot. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Analisa risiko cemaran bakteri E. coli pada  tahap pembelian atau persiapan 

bahan baku puding sedot. 

2. Analisa risiko cemaran bakteri E. coli pada tahap pengolahan puding sedot. 

3. Analisa risiko cemaran bakteri E. coli pada tahap pengemasan puding sedot. 

4. Analisa risiko cemaran bakteri E. coli pada tahap penyimpanan puding 

sedot. 

5. Analisa cemaran bakteri E. coli pada produk akhir puding sedot. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Meningkatkan wawasan serta pengalaman bagi peneliti mengenai 

keamanan pangan terhadap suatu produk sekalipun yang kaya akan kandungan gizi 

serta memiliki manfaat bagi kesehatan. 
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1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi bagi penelitian 

selanjutnya oleh mahasiswa lain di Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 

Sriwijaya. 

1.4.3 Bagi Masyarakat 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai alternatif 

makanan memiliki banyak manfaat sehingga dapat diterima dan disukai oleh 

masyarakat. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Lokasi 

1. Analisis risiko cemaran bakteri E. coli pada setiap tahapan pengolahan puding 

sedot dilakukan di Rumah Kediaman Salah Satu Tim Peneliti. 

2. Analisis cemaran bakteri E. coli pada produk akhir puding sedot dilakukan di 

Balai Besar Laboratorium Kesehatan Palembang (BBLK Palembang).  

1.5.2 Lingkup Materi 

Penelitian ini membahas terkait risiko cemaran bakteri E. coli pada setiap 

tahapan pembuatan puding sedot.  

1.5.3 Lingkup Waktu 

Dalam lingkup waktu pada penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Desember 2023 sampai dengan Maret 2024.
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