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MOTTO 

“Pada akhirnya, aku hanya ingin sampai pada titik dimana aku bisa berkata: aku 

sudah melakukan yang terbaik dengan segala yang kumiliki” 
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RINGKASAN 

DINDA PARAMITA. Analisis Total Mikroba Pada Mi Basah di Industri 

Rumah Tangga Kelurahan X (dibimbing oleh ADE VERA YANI dan 

IDEALISTUTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas mikrobiologis mi basah 

yang diproduksi oleh industri rumah tangga di Kelurahan Talang Betutu melalui 

pengujian Total Plate Count (TPC), Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, 

serta menganalisis hubungan antara higiene penjamah makanan dengan jumlah total 

mikroba pada mi basah. Penelitian menggunakan metode deskriptif analitik dengan 

pendekatan cross-sectional. Sampel penelitian terdiri atas 10 industri rumah tangga 

yang dipilih menggunakan teknik purposive sampling berdasarkan kriteria inklusi. 

Data higiene penjamah makanan diperoleh melalui observasi dengan bantuan 

checklist higiene yang mengacu pada Keputusan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia Nomor 942/Menkes/SK/VII/2003. Analisis laboratorium meliputi 

pengujian Total Plate Count (TPC) pada seluruh sampel, sedangkan pengujian E. 

coli dan Staphylococcus aureus dilakukan pada sampel dengan nilai TPC tertinggi. 

Data dianalisis secara univariat dan uji korelasi menggunakan SPSS versi 27. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa sebagian besar sampel mi basah memiliki jumlah 

total mikroba yang melebihi batas maksimum cemaran mikroba menurut standar 

yang berlaku. Nilai TPC tertinggi diperoleh pada kode sampel MB15, yaitu sebesar 

4,38 x 106 CFU/g, sedangkan nilai terendah terdapat pada sampel MB13, yaitu 

sebanyak 2,1 x101 CFU/g. Pengujian E. coli menunjukkan hasil 6,30 APM/g 

sehingga dinyatakan masih dibawah nilai maksimal, sedangkan pengujian 

Staphylococcus aureus menunjukkan hasil positif. Penilaian higiene penjamah 

makanan menunjukkan masih terdapat beberapa aspek yang belum memenuhi 

persyaratan, seperti kebiasaan mencuci tangan, penggunaan alat pelindung diri, 

serta pencegahan kontaminasi silang selama proses pengolahan. Hasil uji korelasi 

menunjukkan terdapat hubungan yang kuat dan berlawanan arah antara higiene 

penjamah makanan dengan jumlah total mikroba pada mi basah (r = -0,748; p = 

0,013). Hal ini menunjukkan bahwa semakin baik penerapan higiene penjamah 

makanan, semakin rendah jumlah mikroba yang terdapat pada mi basah. 
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SUMMARY 

DINDA PARAMITA. Analysis of Total Microbial Count in Wet Noodles 

Produced by Home-Based Businesses in X Village (supervised by ADE VERA 

YANI and IDEALISTUTI). 

This study aims to determine the microbiological quality of fresh noodles 

produced by home-based businesses in Talang Betutu Village through testing for 

Total Plate Count (TPC), Escherichia coli and Staphylococcus aureus, as well as to 

analyze the relationship between food handlers’ hygiene and the total microbial 

count in fresh noodles. The study employed a descriptive-analytical method with a 

cross-sectional approach. The study sample consisted of 10 home-based food 

businesses selected using purposive sampling based on inclusion criteria. Data on 

food handlers’ hygiene were obtained through observation using a hygiene checklist 

based on Indonesian Ministry of Health Decree No. 942/Menkes/SK/VII/2003. 

Laboratory analysis included Total Plate Count (TPC) testing on all samples, while 

testing for E. coli and Staphylococcus aureus was conducted on samples with the 

highest TPC values. Data were analyzed using univariate analysis and correlation 

tests with SPSS version 27. The results showed that the majority of wet noodle 

samples had total microbial counts exceeding the maximum limit for microbial 

contamination according to applicable standards. The highest TPC value was found 

in sample code MB15, at 4.38 × 10⁶ CFU/g, while the lowest value was found in 

sample MB13, at 2.1 × 10¹ CFU/g. E. c 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Keamanan pangan menurut UU No. 18 tahun 2012 tentang pangan 

menyatakan bahwa makanan yang aman dikonsumsi adalah makanan yang bebas 

dari cemaran biologis, fisik dan kimia. Aspek ini menjadi sangat krusial karena 

makanan yang tidak aman dapat berfungsi sebagai sarana penyebaran berbagai 

penyakit yang ditularkan melalui makanan (foodborne disease), seperti diare, tifus 

dan keracunan makanan, yang pada akhirnya mempengaruhi kesejahteraan 

masyarakat (Sihaloho, 2025). Data Badan Pengawas Obat dan Makanan 

menunjukkan bahwa kejadian luar biasa (KLB) keracunan makanan pada tahun 

2014 ada 47 kasus sedangkan pada tahun 2013 sebanyak 84 kasus (BPOM, 2015). 

Fenomena keamanan makanan di Indonesia menjadi perhatian serius seiring 

berkembanganya industri pangan, khususnya makanan yang masih dikelola secara 

tradisional karena memiliki pasar yang luas di masyarakat.   

Di Indonesia, salah satu makanan yang sangat popular pada masyarakat yaitu 

mi basah yang berbahan dasar tepung terigu, proses pengolahannya yang relatif 

sederhana dan tidak memerlukan peralatan khusus (Male et al., 2017). Produk ini 

memiliki karakteristik kadar air yang tinggi, sekitar 52% sehingga menjadi media 

pertumbuhan bakteri (Asy-syarifahi et al., 2018). Selain itu, proses pembuatan mi 

basah yang melibatkan banyak tahap mulai dari pencampuran bahan, pembentukan 

adonan, hingga pengemasan juga memiliki hubungan yang sangat erat dengan 

risiko terjadinya kontaminasi. Dalam konteks ini, yang memiliki peranan krusial 

sebagai faktor penentu keamanan produk akhir adalah penjamah makanan.  

Penjamah makanan adalah individu yang memiliki keterlibatan langsung 

dalam seluruh rangkaian proses pengolahan makanan. Keterlibatan tersebut 

mencakup tahapan persiapan bahan, kegiatan pembersihan, proses pengolahan, 

distribusi atau pengangkutan, hingga tahap akhir berupa penyajian makanan 

(Anwar et al., 2021). Berdasarkan hal tersebut, manusia sebagai penjamah makanan 

menjadi salah satu sumber kontaminasi mikrobiologi. Pengaruh kontaminasi paling 
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besar dari berbagai faktor adalah penjamah makanan (Lestari et al., 2015), karena 

tubuh manusia khususnya tangan, kulit, mulut, hidung merupakan sumber reservoir 

patogen manusia yang dapat mencemari makanan (Honua, 2018).  Oleh karena itu, 

salah satu langkah pencegahan untuk memastikan keselamatan dari populasi 

mikroorganisme adalah melalui penerapan kebersihan diri oleh para penjamah 

makanan (Almasari dan Indria, 2019). Mengacu pada Kepmenkes 

No.942/Menkes/SK/VII/2003, penjamah makanan dalam proses penanganan 

makanan diwajibkan memenuhi ketentuan higiene. Persyaratan tersebut meliputi 

kebersihan diri, mencuci tangan serta perilaku yang dapat mempengaruhi 

kebersihan makanan. Penelitian Wurarah et al., (2019), menunjukkan bahwa 

keterbatasan pemahaman mengenai praktik sanitasi dan higiene penjamah 

makanan, serta kurang optimalnya praktik kebersihan personal, menjadi salah 

satunfaktor yang menyebabkan kontaminasi. Selain itu, sebanyak 4,2% penjamah 

menunjukkan tingkat pengetahuan tentang hygiene yang tergolong baik, sedangkan 

95,8% lainnya memiliki tingkat pengetahuan yang masih rendah. Kondisi ini juga 

diperkuat oleh penelitian Khatimah et al., (2025) yang melaporkan bahwa total 

mikroba pada mi basah sebanyak 60% dari jumlah sampel melebihi batas standar 

SNI 2987:2015. Pemahaman, sikap dan kebersihan pribadi pada penjamah makanan 

memiliki peran penting dalam pengelolahan makanan sehingga produk makanan 

yang dihasilkan terbebas dari keberadaan mikroba (Miranti dan Adi, 2016).  

Keberadaan mikroba pada bahan makanan, dapat menurunkan kualitas 

makanan itu sendiri terutama jika jumlahnya melebihi batas mutu pangan (Nge et 

al., 2022). Keberadaan mikroba tersebut dapat disebabkan dari berbagai faktor, 

antara lain penjamah makanan, peralatan yang digunakan, limbah atau sampah, 

serta serangga maupun tikus dan faktor lingkungan. Praktik higiene yang kurang 

baik, seperti tidak mencuci tangan selama proses pengolahan makanan, kuku yang 

panjang dan kebiasaan menyentuh bagian tubuh saat bekerja, menjadi peluang 

risiko kontaminasi silang. Kontaminasi silang tersebut berkontribusi terhadap 

tingginya total mikroba pada makanan melalui perpindahan mikroba dari tangan 

penjamah, bahan mentah maupun permukaan kerja ke makanan yang akan diolah.  
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Parameter yang digunakan untuk mengetahui tingkat keberadaan mikroba 

diantaranya Total Plate Count (TPC). Nilai Total Plate Count (TPC) yang tinggi 

mengindikasikan bahwa makanan tersebut tidak aman untuk dikonsumsi (Rizki et 

al., 2022). Sesuai dengan SNI 2987:2015, yang mengatur ambang batas maksimal 

kontaminasi mikroba pada mi basah, jumlah koloni maksimal yang diperkenankan 

pada mi basah adalah 1,0 x 106 koloni/g (BSN, 2015). Penelitian mengenai mi basah 

sudah ada dilakukan, namun masih terdapat keterbatasan dalam cakupan variabel 

yang dikaji. Khatimah et al., (2025) meneliti Total Plate Count (TPC) sebagai 

indikator cemaran mikroba, tetapi tidak mengaitkannya dengan faktor higiene 

penjamah makanan. Di sisi lain, penelitian lain telah mengkaji keberadaan 

Escherichia coli dan higiene penjamah makanan, namun belum menggunakan 

metode Total Plate Count (TPC) sebagai indikator total mikroorganisme. Perbedaan 

fokus tersebut menunjukkan adanya kesenjangan penelitian, sehingga diperlukan 

kajian yang mengintegrasikan aspek higiene penjamah makanan dengan total 

cemaran mikroba secara bersamaan. 

Berdasarkan uraian di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

sanitasi dan higiene mi basah sebagai produk akhir, dengan menjadikan jumlah total 

mikroba yang dihasilkan dengan menggunakan metode Total Plate Count (TPC) 

sebagai indikator hasil penerapan sanitasi dan higiene selama proses produksi. 

Kelurahan X dipilih sebagai lokasi penelitian karena memiliki karakteristik 

lingkungan yang berpotensi memengaruhi kondisi sanitasi dan higiene pengolahan 

pangan. Wilayah ini terletak di bagian pinggiran Kota Palembang, yang umumnya 

masih memiliki keterbatasan sarana sanitasi dan pengawasan dibandingkan wilayah 

pusat kota. Selain itu, di sekitar lokasi produksi dan penjualan mi basah terdapat 

aktivitas pembuatan batu bata yang melibatkan penggalian tanah. Kondisi ini 

berpotensi meningkatkan paparan debu dan partikel tanah di lingkungan sekitar, 

yang dapat menjadi sumber cemaran apabila tidak diimbangi dengan praktik 

sanitasi dan higiene yang baik. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi dasar 

evaluasi dan rekomendasi dalam upaya peningkatan keamanan dan mutu mi basah 

yang dikonsumsi oleh masyarakat.  
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1.2 Rumusan Masalah  

Bagaimana total mikroba mi basah pada industri rumah tangga  

di Kelurahan X? 

1.3 Tujuan dan Manfaat Penelitian 

1.3.1 Tujuan Penelitian 

Mengetahui total mikroba mi basah pada industri rumah tangga  

di Kelurahan X. 

1.3.2 Manfaat Penelitian 

1. Memberikan informasi dan masukkan mengenai pentingnya penerapan higiene 

penjamah makanan dalam proses produksi mi basah. 

2. Menambah pengalaman dan pemahaman peneliti dalam menerapkan prinsip 

sanitasi dan higiene makanan. 

3. Sebagai bahan pertimbangan dan data pendukung dalam upaya pembinaan, 

pengawasan dan peningkatan penerapan sanitasi dan higiene makanan pada 

usaha produksi mi basah skala kecil dan menengah.
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