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ABSTRAK 

 
Tahu memilik bentuk sederhana dan memiliki nilai gizi yang tinggi. Dalam 

Proses pembuatan tahu beresiko terhadap cemaran berupa fisik, kimia dan biologis 
sehingga dapat menyebabkan gangguan kesehatan yang berdampak pada kesehatan 
manusia. Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri yang sangat dekat dengan 
proses pembuatan tahu. Bakteri ini salah satu penyebab diare yang sering dijumpai 
masyarakat. Tidak hanya anak – anak, orangtua pun dapat terserang penyakit ini. 
Tujuan penelitian ini dilakukan untuk menganalisis higiene sanitasi dan keberadaan 
Escherichia coli di tempat pembuatan tahu putih Kelurahan Majasari Kecamatan 
Prabumulih Selatan. Penelitian ini adalah kualitatif yang bersifat deskriptif, dengan 
total informan dalam penelitian ini berjumlah 7 orang terdiri dari 1 orang pemilik 
usaha tahu putih, 1 orang petugas kesehatan bagian sanitarian dari Puskesmas 
Prabumulih Selatan, 3 orang penjamah pekerja pembuat tahu putih dan 2 orang 
konsumen yang digunakan dalam penelitian ini. Parameter yang diamati adalah 
higiene sanitasi, fasilitas sanitasi tempat, personal higiene, pengolahan tahu, dan 
pengemasan tahu putih. Hasil menunjukkan tempat pembuatan tahu putih 
mencakup higiene sanitasi, fasilitas sanitasi tempat, personal higiene, pengolahan 
tahu, dan pengemasan tahu putih telah memenuhi syarat kesehatan menurut 
Permenkes RI Nomor 1096 tahun 2011. Hasil uji bakteriologis tidak menemukan 
adanya E. coli pada tahu putih yang diproduksi. Disimpulkan bahwa analisis 
higiene sanitasi dan uji keberadaan Escherichia coli di tempat pembuatan tahu putih 
Kelurahan Majasari Kecamatan Prabumulih Selatan telah berproduksi dengan baik 
dan memenuhi standard Permenkes RI No 1096/Menkes/PER/VI/2011 untuk 
sanitasi makanan. 
 

Kata kunci : Tahu Putih, Higiene Sanitasi, Escherichia coli 
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ABSTRACT 
 

 
Tofu has a simple shape and has high nutritional value. In the process of 

making tofu there is a risk of contamination in the form of physical, chemical and 
biological so that it can cause health problems that affect human health. 
Escherichia coli bacteria are bacteria that are very close to the process of making 
tofu. This bacterium is one of the causes of diarrhea that is often found in society. 
Not only children, parents can also get this disease. The purpose of this study was 
to analyze sanitation hygiene and the presence of Escherichia coli in the white tofu 
production site, Majasari Village, South Prabumulih District. This research is a 
descriptive qualitative research, with a total of 7 informants in this study consisting 
of 1 white tofu business owner, 1 health worker in the sanitarian section of the 
Prabumulih Selatan Health Center, 3 handlers who make white tofu and 2 
consumers who use it. in this research. Parameters observed were sanitary hygiene, 
place sanitation facilities, personal hygiene, tofu processing and white tofu 
packaging. The results showed that the white tofu production site including 
sanitation hygiene, sanitation facilities, personal hygiene, tofu processing, and 
white tofu packaging met the health requirements according to the Minister of 
Health of the Republic of Indonesia Number 1096 of 2011. The bacteriological test 
results did not find E. coli in the white tofu produced. It was concluded that the 
sanitation hygiene analysis and the test for the presence of Escherichia coli in the 
white tofu production site, Majasari Village, Prabumulih Selatan District, had 
produced well and met the RI Minister of Health standards No. 
1096/Menkes/PER/VI/2011 for food sanitation. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tahu adalah makanan tradisional yang mengandung sumber protein berkualitas 

tinggi karena banyak mengandung asam amino essensial. Suatu protein nabati yang 

terkandung dalam tahu lebih berkualitas dari pada protein yang bersumber dari 

hewan seperti susu, telur, maupun daging atau sering dikenal dengan nama protein 

hewani. Kandungan protein yang terdapat di tahu ini hampir setara dengan daging. 

Hampir seluruh masyarakat mengkonsumsi tahu, selain itu pengolahan dari bahan 

kedelai ini sangat mudah dilakukan dan seseorang memiliki skill khusus atau 

mempunyai keahlian spesial dalam mengelolahnya (Radi , Bairawa, B. P., Putra, R. 

F., Triwitono, P., 2021). 

Tahu merupakan salah satu pangan yang sering dikonsumsi masyarakat 

Indonesia, pangan adalah suatu kebutuhan dasar manusia yang mendasar sehingga 

salah satu bentuk hak asasi manusia dalam setiap masyarakat. Oleh karena itu 

ketersediaannya harus mencukupi keamanan, mutu, kadar gizi, dan harga yang 

terjangkau oleh masyarakat (Muhamad Syarif Hidayatullah, 2022). Industri rumah 

yang hampir seluruh bahan bakunya bersumber di dalam negeri, dijual di dalam 

negeri, dan dikonsumsi oleh masyarakat luas, sehingga memberikan kontribusi bagi 

perekonomian masyarakat kecil dan menengah. Salah satu contoh nya adalah 

industri pengolahan tahu yang mana industri rumah tangga kecil dan menengah yang 



2 
 

Universitas Sriwijaya 
 

menghasilkan limbah dalam jumlah besar, baik dalam bentuk padat maupun cair, 

yang dapat berdampak pada lingkungan jika tidak ditangani dengan baik (Adelia 

Febriyossa, 2022). Suatu Pencemaran Makanan menjadi salah satu penyebab 

terjadinya gangguan kesehatan dalam tubuh. Banyak sekali hal yang dapat 

menyebabkan makanan tidak aman, salah satu diantaranya terjadi kontaminasi 

melalui alat yang digunakan, bahan yang digunakan dan air (Liu et al., 2020).  

Padahal makanan merupakan sumber energi satu-satunya bagi manusia. 

Makanan yang dikonsumsi beragam jenis dengan berbagai cara pengolahannya 

(Kristiawan, 2021). Tetapi Makanan tersebut sangat berpotensi menjadi penyebab 

terjadinya gangguan dalam tubuh manusia, sehingga menyebabkan terjadinya 

penyakit (Setyawatiningsih et al., 2022). Salah satu upaya untuk memelihara 

kesehatan adalah dengan mengkonsumsi makanan yang aman, yaitu dengan 

memastikan bahwa makanan tersebut dalam keadaan bersih dan terhindar dari 

penyakit (D. J. Sari, Saputra, & Nasution, 2022). 

Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health Emergency Operation 

Center (PHEOC) Kementerian Kesehatan Republik Indonesia mencatat Kejadian 

Luar Biasa (KLB) keracunan makanan berjumlah 163 kejadian dengan 7.132 kasus 

dengan tingkat Case Fatality Rate sebesar 0,1%. Kejadian Luar Biasa akibat 

pencemaran makanan menjadi nomor dua tertinggi setelah difteri. Kecenderungan 

terjadinya keracunan makanan akibat pencemaran makanan di Indonesia sebagian 

besar bersumber dari makanan siap saji yang berasal dari masakan rumah tangga 

yaitu sebesar 36% (Kementerian Kesehatan RI, 2019). 
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Menurut Friis, García-b, Bang-berthelsen, & Hansen (2022) Pengelolaan 

makanan yang baik dan memenuhi syarat kesehatan dengan salah satu upaya untuk 

mencapai tingkat kesehatan masyarakat yang optimal, sehingga perlu mendapat 

perhatian dari segi nilai gizi, segi kemurnian, maupun dari segi kebersihan. Sebab 

meskipun nilai gizi dan kemurnian baik namun kebersihan lingkungan tidak diawasi 

dan dipelihara, maka makanan tersebut dapat menimbulkan penyakit akibat 

kontaminasi. 

Secara umum, tahu terbuat dari kacang kedelai. Makanan tahu suatu makanan 

tradisional yang populer. Selain rasanya enak, harganya murah dan nilai gizinya pun 

tinggi. Meskipun berharga murah dan bentuknya sederhana, ternyata tahu 

mempunyai mutu yang istimewa dilihat dari segi gizi. Hasil-hasil studi menunjukkan 

bahwa tahu kaya protein bermutu tinggi, tinggi sifat komplementasi proteinnya, 

ideal untuk makanan diet, rendah kandungan lemak jenuh dan bebas kholesterol, 

kaya mineral dan vitamin (S. A. Sari, Sujana, Setyawati, Anggorowati, & Artiyani, 

2022). 

Higiene sanitasi tempat pembuatan tahu di Kelurahan Majasari Kecamatan 

Prabumulih Selatan masih kurang baik. Hal ini terlihat dari tidak tersedianya fasilitas 

cuci tangan yang dilengkapi dengan sabun, kondisi bangunan dan fasilitasnya masih 

kurang baik sehingga dekat saluran air. Tempat pengolahan bahan bakunya pun 

terbuka hanya ada atap tanpa ada langit-langit sementara dindingnya hanya seadanya 

saja. Sumber air bersih berasal dari air sumur bor, dan air sisa pembuangan hanya 

dibiarkan mengalir ke got-got sekitar industri. Untuk pembuangan limbah tahu 

ditampung dan menjadi pakan ternak seperti sapi, kambing, domba dan lain-lain. 
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Menurut permenkes RI No. 1096 tahun 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga pada 

pengelolaan makanan tahu harus menerapkan prinsip higiene sanitasi jasaboga mulai 

dari pemilihan bahan baku tahu, penyimpanan bahan baku tahu, pengolahan tahu, 

penyimpanan makanan jadi, pengangkutan makanan hingga penyajian dan 

pengemasan tahu . 

Escherichia coli merupakan bakteri yang sangat dekat dengan kehidupan kita 

sehari-hari. Penyebaran Escherichia coli dapat terjadi dengan cara kontak langsung 

(bersentuhan, berjabatan tangan dan sebagainya) kemudian diteruskan melalui 

mulut. Penyebaran secara pasif dapat terjadi melalui makanan atau minuman yang 

tercemar, misalnya daging mentah, daging yang dimasak setengah matang, susu 

mentah, dan cemaran fekal pada air dan pangan (Park et al., 2018). Di dalam uji 

analisis air, Escherichia coli merupakan mikroorganisme yang dipakai sebagai 

indikator untuk menguji adanya pencemaran air dan makanan. Tidak adanya bakteri 

ini dalam air dan makanan mengidentifikasi syarat air dan makanan yang dianjurkan 

untuk dikonsumsi. (Endersen & Coffey, 2020). 

Berdasarkan latar belakang dan informasi dari hasil survey awal tersebut, 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Analisis Higiene 

Sanitasi dan Keberadaan Escherichia coli di tempat pembuatan tahu putih 

kelurahan Majasari kecamatan Prabumulih Selatan” 

1.2 Rumusan Masalah 

          Tahu meskipun berharga murah dan bentuknya sederhana, ternyata tahu 

mempunyai mutu yang istimewa dilihat dari segi gizi. Dalam proses pembuatan tahu 

memiliki risiko tinggi terhadap bahaya fisik, kimia dan biologis sehingga dapat 
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menyebabkan gangguan kesehatan kepada orang yang mengonsumsi tahu. Maka 

dari itu, peneliti merasa perlu menganalisis “Bagaimana Analisis Higiene Sanitasi 

Dan Keberadaan Escherichia coli Di Tempat Pembuatan Tahu Putih Kelurahan 

Majasari Kecamatan Prabumulih Selatan?” 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Secara umum penelitian ini dilakukan untuk menganalisis Higiene Sanitasi Dan 

Keberadaan Escherichia coli Di Tempat Pembuatan Tahu Putih Kelurahan 

Majasari Kecamatan Prabumulih Selatan. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

A. Menganalisis sumber air pembuatan tahu putih di Kelurahan Majasari 

Kecamatan Prabumulih Selatan. 

B. Menganalisis fasilitas sanitasi  pembuatan tahu putih di Kelurahan Majasari 

Kecamatan Prabumulih Selatan. 

C. Menganalisis personal higiene pembuatan tahu putih di Kelurahan Majasari 

Kecamatan Prabumulih Selatan. 

D. Menganalisis pengolahan tahu putih di Kelurahan Majasari Kecamatan 

Prabumulih Selatan. 

E. Menganalisis pengemasan tahu putih di Kelurahan Majasari Kecamatan 

Prabumulih Selatan. 

F. Menganalisis keberadaan Escherichia coli pada tahu putih di Kelurahan 

Majasari Kecamatan Prabumulih Selatan. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

A. Penelitian ini menjadi proses belajar bagi peneliti dan dapat Mengembangkan 

diri serta membangun sikap profesional mahasiswa. 

B. Penelitian ini dapat menambah wawasan, pengetahuan, pengalaman serta 

mampu mengimplementasikan ilmu yang telah didapatkan selama perkulihan 

di Fakultas Kesehatan Masyarakat khususnya tentang higiene sanitasi pada 

pengolahan makanan. 

C. Sebagai syarat mahasiswa mendapat gelar Sarjana Kesehatan Masyarakat 

(S.KM). 

1.4.2 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

A. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi peneliti selanjutnya yang 

ingin melakukan penelitian tentang analisis sanitasi pada pembuatan makanan 

yang baik dan benar sesuai dengan regulasi yang ada. 

B. Hasil penelitian dapat menambah wawasan kepustakaan dan bahan literasi 

mahasiswa Fakultas Kesehatan Masyarakat. 

1.4.3 Bagi Pengusaha Tahu 

A. Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan menjadi bahan informasi, 

saran dan masukan terhadap pihak pabrik khususnya tentang sanitasi 

pengelolaan makanan agar dapat diterapkan dengan baik dan benar. 

B. Hasil penelitian pada pihak pengelola tahu dapat menambah kebijakan terkait 

sanitasi makanan di pabrik pengelolaan tahu sehingga dapat melakukan 
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evaluasi untuk meningkatkan keamanan makanan yang lebih baik dan 

mendapatkan keuntungan dari daya jual tahu yang aman untuk di konsumsi. 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Lokasi 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Pabrik Pengelolaan makanan tahu Pak 

Rudi (JL. Tebat No. 34 RT. 05 RW. 04 Kelurahan Majasari Kecamatan 

Prabumulih Selatan Kota Prabumulih Provinsi Sumatera Selatan). 

1.5.2 Lingkup materi 

Lingkup materi dalam penelitian ini meliputi Analisis Higiene Sanitasi Dan 

Keberadaan Escherichia coli Di Tempat Pembuatan Tahu Putih Kelurahan 

Majasari Kecamatan Prabumulih Selatan. 

1.5.3 Lingkup Waktu 

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Juni 2022. 
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