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BAB iII 

TINJAUAN iPUSTAKA 

 

A. Penelitian iTerdahulu 

1.  Telah iditeliti ioleh ideka iakbar idengan ijudul i“ iKualitas imakanan 

ijajanan itradisional idari iaspek ifisik, ikimia idan imikrobiologi iyang 

idijual ipenjaja isayur imagetan, ikabupaten imagetan itahun i2014 i”. 

 Hasil imenunjukkan ibahwa idari i5 ijenis ijajan itradisional iyang 

iditeliti iyaitu ijanggelan, ilopis, icenil, ijongkong, idan ipetolo ikelima 

idari ijajanan itradisional iini inegative imengandung iboraks, iformalin, 

idan irhodamin iB, isedangkan idari iuji iorganoleptik idan ijumlah 

iangka ikuman icenil idan ijongkong itidak imemenuhi isyarat. 

iJanggelan, ilopis, idan ipetolo isudah imemenuhi isyarat. 

 Perbedaan idari ipenelitian idiatas idengan iyang iakan ipeneliti ilakukan 

iadalah idari ilokasi, ijenis imakanan idan iparameter iyang iakan idi 

iperiksa. iPeneliti iakan imengambil ijenis imakanan ikue itok, ikue 

ilumpur, idan idadar igulung idi iPasar iSukolilo iKab. iMadiun idengan 

iparameter imeliputi ifisik i(organoleptik), ikimia idan imikrobiologi. 

2.  Telah iditeliti ioleh iLinda iHernike iNapitupulu, iElli iLasriany, 

iMuhammad iCrystandy idengan ijudul i“Analisis iHygiene iSanitasi 

iTempat iPenjualan iMakanan idan iBakteri iEschericia icoli ipada 

iJajanan iManisan idi ipasar i iRamai iKota iMedan iTahun i2019”. 

 Hasil imenunjukkan ibahwa idari i30 isampel ijajanan imanisan iterdapat 

i2 isampel iadanya iBakteri iEschericia icoli idan ihasil iobservasi 

itentang ihygiene isanitasi idibandingkan idengan iKepmenkes iNO. 

i942/MENKES/SK/VII/2003, iterdapat i6 ipedagang itidak imelakukan 

ihygiene idan isanitasi ipengelolaan i imakanan. iHygiene isanitasi 

itempat ipengolahan imakanan idan ijajanan itidak imemenuhi isyarat 

ikesehatan. 

 Perbedaan idari ipenelitian idiatas idengan iyang iakan ipeneliti ilakukan 

iadalah idari ilokasi, ijenis imakanan idan iparameter iyang iakan idi 
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iperiksa. iPeneliti iakan imengambil ijenis imakanan ikue itok, ikue 

ilumpur, idan idadar igulung idi iPasar iSukolilo iKab. iMadiun idengan 

iparameter imeliputi ifisik i(organoleptik), ikimia idan imikrobiologi. 

 

Table iII.1 

Perbedaan ipenelitian iterdahulu 

 

No Deka iAkbar Linda iHernike iNapitupulu, 

idkk. 

Sabrina iNovita iCahyani 

1. Judul: iKualitas imakanan 

ijajanan itradisional idari 

iaspek ifisik, ikimia idan 

imikrobiologi iyang idijual 

ipenjaja isayur imagetan, 

ikabupaten imagetan itahun 

i2014. 

Judul i: iAnalisis iHygiene 

iSanitasi iTempat iPenjualan 

iMakanan idan iBakteri 

iEscherichia icoli ipada iJajanan 

iManisan idi iPasar iRama iKota 

iMedan. 

Judul i: iUji iKualitas i 

iMakanan ijajanan 

itradisional idi iPasar 

iSukolilo iKabupaten 

iMadiun itahun i2021. 

2. Populasi idan isampel i: 

iSeluruh ipedagang imakanan 

ijajan itradisional iyang iada 

idi iPasar isayur iMagetan. 

Populasi idan isampel i: i6 

ipedagang i ijajanan imanisan 

iyang iada idi iPasar iRamai 

iKota iMedan. 

Populasi idan isampel i: i3 

ipedagang iyang 

imenjajakan isemua ijenis 

imakanan ijajanan 

itradisional iyang idijual idi 

iPasar iSukolilo iKabupaten 

iMadiun. 

3. Jenis idan iDesain iPenelitian 

i: iDeskriptife iobservasional. 

iDengan idesain iCross 

isectional 

Jenis idan iDesain iPenelitian i: 

iDeskriptive iobservasional 

Jenis idan iDesain 

iPenelitian i: iDeskriptife 

iCross iSectional 

4. Variabel ipenelitian i: i 

- Fisik i(Organoleptik): ibau, 

irasa, iwarna, itekstur. 

- Kimia i: iBoraks, 

iRhodamin-B. 

- Mikrobiologi: iAngka 

iKuman. 

Variabel ipenelitian i: iHyigiene 

isanitasi iTempat iPengolahan 

iMakanan idan ikeberadaan 

iBakteri iEscherichia icoli 

Variabel ipenelitian i: 

- Fisik i(Organoleptik): 

ibau, irasa, iwarna, 

itekstur. 

- Kimia i: iRhodamin-B. 

- Mikrobiologi: iAngka 

iKuman. 

5. Desain iAnalisis i: iAnalisis 

itabel idengan 

imembandingkan ihasil 

ilaboratorium. 

Desain iAnalisis i: iAnalisis 

itabel idengan imembandingkan 

ihasil ilaboratotium. 

Desain iAnalisis i: iAnalisis 

itabel idengan 

imembandingkan ihasil 

ilaboratorium. 
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B. Telaah iPustaka iyang iSesuai 

1. Pengertian iPasar 

Pasar imerupakan isekelompok ibangunan iyang isebagian 

iberatap idan isebagian itanpa iatap iyang iditunjuk idengan ikeputusan 

iPemerintah iDaerah iKota/Kabupaten idimana ipedagang-pedagang 

iberkumpul iuntuk imemperdagangkan idan imenjual ibarang 

idagangannya. iHal iyang iperlu idiperhatikan idalam isanitasi ipasar 

iyaitu iletak, igedung, ifasilitas, idan itempat ipenjualan i(Santoso, 

i2019). 

 

2. Pengertian iPedagang 

Pedagang idiartikan isebagai iorang iyang imelakukan 

iperdagangan, imemperjualbelikan ibarang iyang itidak idiproduksi 

isendiri, iuntuk imemperoleh isuatu ikeuntungan idan ikenyamanan 

isehingga iyang idisebut idengan ipedagang ipasar itradisional iadalah 

ipara ipedagang iatau ipenjual iyang iada idisekitar ipasar, iseperti 

ipedagang ikaki ilima, ipedagang ibuah-buahan idan ilain-lain i(Taqwa, 

i2019). 

 

3. Pengertian imakanan ijajanan itradisional 

Makanan ijajanan itradisional imerupakan iwarisan ibudaya iyang 

icukup idiminati. iMenurut iFood iand iAgriculture iOrganization 

i(2009) ijajanan imerupakan imakanan idan iminuman iyang idijualkan 

ioleh ipedagang idi itempat ikeramaian iyang ibisa ilangsung 

idikonsumsi itanpa ipengolahan idan ipersiapan isemestinya i(Nuraya 

i& iNindya, i2018). 

Makanan ijajanan itradisional iadalah imakanan ijajanan iyang 

idibuat isecara itradisional isesuai idengan itradisi iatau ikebiasaan, 

idengan icara iyang idiwariskan isecara iturun imenurun.. iMakanan 

ijajanan iadalah imakanan idan iminuman iyang idibuat ioleh ipengrajin 
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imakanan idi itempat ipenjualan iatau idisajikan isebagai imakanan 

isiap isantap iuntuk idijual ikepada imasyarakat iselain idisajikan idi 

itempat ijasa iboga, irumah imakan iatau irestoran, idan ihotel. iSesuai 

idengan ibatasan itersebut iada ibermacam-macam iragam imakanan 

iyang itermasuk isebagai imakanan ijajanan. iMakanan ijajanan itidak 

ihanya iterbatas idalam ibentuk imakanan isaja, itetapi ijuga itermasuk 

iminuman. iSemua ibentuk imakanan idan iminuman isiap isantap iyang 

idijual iutuk iumum idi itempat-tempat ikeramaian, itempat-tempat 

ibekerja, iatau idi ipasar-pasar idapat idigolongkan isebagai imakanan 

ijajanan, itermasuk idi iantaranya iadalah imakanan ijajanan itradisional 

iyang ibanyak idijual idi ipasar-pasar i(Sugiyatmi, i2006). 

 

4. Pengelompokkan iMakanan iJajanan iTradisional 

Ada itiga ijenis imakanan ijajanan iyaitu i: 

a. Makanan iUtama iyaitu igado-gado, inasi iuduk, inasi icampur, 

idan ilain-lain. 

b. Makanan icamilan iyaitu ipisang igoring, ilemper, irisoles, ikeripik, 

ibiscuit, idan ilain-lain. 

c. Minuman iyaitu ies icendol, ies icampur idan ilain-lain. i(Villela, 

i2013). 

 

5. Keamanan iMakanan iTradisional 

Menurut iWinarno i(1997) ikeamanan ipangan itradisional ierat 

ikaitannya idengan i ibudaya ipraktek ihygiene iperotangan, ikeluarga 

idan imasyrakat isetempat, ibahan imentah iyang idigunakan, ipopulasi 

ilingkungan iserta ikemajuan iteknologi idalam ipertanian idan 

ipengolahan ipangan. iBudaya ipraktek ihygiene iperorangan isangat 

ibesar iperanannya idalam imenentukan itingkat ipencemaran imikroba 

idalam imakanan. iPeralatan-peralatan imemasak iyang iterdiri idari 

ialat-alat itradisional iyang ididesign irumit idan ibanyak ilobang-   

 lobangnya isulit idibersihkan isehingga imerupakan sarang 
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ipersembunyian imikroorganisme, ijadi iperalatan imerupakan isumber 

ikontaminasi ipenting, iapalagi ibila ijarang idicuci idengan ibaik. 

iIdealnya ipencucian iperalatan idapur imemang iharus idikukus 

isehingga imikroba ipatogen imati. iDari isemua ijenis ikeracunan 

imakanan iternyata ilebih idari i90% idisebabakan ioleh ikontaminasi 

imikroba, ibaik iyang iberasal idari itanah, iair i, iudara, iperalatan idan 

ibadan imanusia, isedangkan isekitar i10% idisebabakan ioleh ibahan 

ikimia, ibaik iyang iberasal idari ialam imaupun idalam ibentuk 

ikontaminasi ilingkungan. 

Jenis imakanan idingin itanpa ikena iproses ipemanasan 

imempunyai iresiko itinggi, iseperti iberbagai ijenis iminuman ies. 

iJenis iminuman iwedang-wedangan i(wedang ironde, iwedang ijahe, 

idan ilain-lain) itermasuk ikecil iresikonya, ijenis imakanan ipecel- 

 pecelan, itauge igoreng irelatif irendah iresikonya. iBakso idan ibakmi 

irebus idan ibakmi igoreng irendah iresikonya. 

Cara ipenyajian imakanan idalam ibentuk iutuh iatau idipotong- 

 potong ikecil ijuga iberpengaruh iterhadap ikemungkinan iterdapatnya 

ikontaminasi imakanan. iBentuk ipotongan ikecil icenderung imemiliki 

iluas ipermukaan ibidang ikontak idengan ikontaminan ilebih ibesar 

idibanding ibentuk iutuh, isehingga iberesiko ikeamanannya. iLamanya 

iwaktu iantara imakanan imatang isampai idikonsumsi juga 

iberpengaruh iterhadap ikemungkinan iadanya imikroba ipathogen 

idalam imakanan. 

 

6. Macam-Macam iJajanan iTradisional 

a. Kue ilumpur 

1) Pengertian i 

Kue ilumpur imemiiki iciri ikhas iberbentuk ibundar idengan 

teksturnya iyang ilembut. iVariasi ibahan iyang ibiasa 

digunakan idalam ikue iini iialah ikentang. iCara ipenyajiannya 

pun imenggunakan iberbagai imacam itopping iseperti ikismis, 
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kelapa iatau ikeju. iCara imembuat ikue ilumpur idengan 

adonan idasar isederhana iini isangat icocok ibagi iyang ibaru 

pertama ikali iingin imempraktikkannya iatau ibagi iyang  

ingin imenamah ikreasi idari ikue ilumpur i(Koki, i2019). 

- Warna : iCoklat imuda icampuran icoklat itua idan ikuning. 

- Bau : iKhas isantan ikelapa. 

- Rasa : iManis idan igurih. 

- Tekstur : iHalus idan ilembut. 

2) Bahan i 

a) Kentang 

b) 2 ibutir itelur i( i1 ibutir ikuning itelur idan i1 ibutir itelur 

utuh i) 

c) Tepung iterigu 

d) Mentega i 

e) Santan i 

f) Susu ikental imanis 

g) Gula i 

h) Daun ipandan 

i) Sejumput ivanili 

j) Sejumput igaram 

k) Kismis i( iuntuk itopping isecukupnya i) 

3) Cara imembuat 

a)  Masukkan isantan idan idaun ipandan ike idalam ipanci. 

iRebus isambil idiaduk ihingga imendidih. iAngkat idan 

ibiarkan ihangat. 

b)  Kocok itelur idan igula ihingga igula ilarut. iMasukkan 

ikentang, itepung iterigu, isusu ikental imanis, igaram, 

ivanili, idan ituangkan isantan isedikit idemi isedikit. 

c) Tuangkan imentega icair idan ikocok ihingga irata. 

d)  Beri iolesan imentega iatau imargarin ipada icetakan 

iwajan. iTuangkan iadonan ikue ilumpur isetinggi i¾ 
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icetakan. iTutup iwajan idan ibiarkan imasak idengan iapi 

ikecil ihingga isetengah imatang 

e)  Tambahkan ikismis idiatasnya isebagai itopping. iTutup 

ikembali idan itunggu ihingga imatang. 

b. Kue iku/ ikue itok 

1) Pengertian i 

Kue iku iadalah ikue itradisional iyang isebenarnya iberasal 

dari iTiongkok, inamun isudah ipopuler idi ibumi inusantara, 

karena isering itampil isebagai ipendamping itumpeng idan 

merupakan isalah isatu ikue ipengisi ikue itampah. iKue iini 

diberi inama i“ang iku ikueh” ikata idalam ibahasa iTionghoa 

dialek iHokkian, ijika iditerjemahkan ike idalam iBahasa 

Indonesia iyaitu ikue ikura-kura iyang iberwarna imerah. iDi 

Indonesia iang iku ikueh iatau ikue iku ibiasa idikenal idengan 

nama i“kue ithok” i(Restyasari, i2018). i 

- Warna : iMerah i( iWarna itidak imencolok i) i 

- Bau : iBau ikhas ikue itok i iatau itepung iketan 

- Rasa : iManis 

- Tekstur : iPadat i 

2) Bahan 

Bahan iisi i: 

a) 50 iml iair 

b) 100 ig igula imerah 

c) 1 idaun ipandan 

d) 100 ig ikelapa iparut 

e) Garam isecukupnya 

Bahan ikulit i: 

a) 125 ig itepung iketan 

b) 50 ig igula ipasir 

c) 50 iml isantan 

d) Zat iwarna imerah 
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e) Garam isecukupnya 

f) Air isecukupnya 

3) Cara imembuat 

a)  Buat iisi i: ipanaskan i50 iml iair idalam ipanci idengan 

igula imerah idan idaun ipandan isampai igula ilarut. 

iMasukkan ikelapa iparut, iaduk ihingga irata. iSisihkan. 

b)  Buat ikulit ikue i: itepung iketan, isantan, igula ipasir idan 

igaram isecukupnya idicampur imenjadi isatu. iAdonan 

idiberi iwarna imerah idan idiaduk irata isampai idapat 

idibentuk. 

c)  Ambil ikurang ilebih isatu isendok imakan iisiannya, 

ibentuk imenjadi ibulat. iPipihkan idua isendok imakan 

iadonan ikulit, imasukkan iisian ikedalamnya. iBentuk 

ikembali imenjadi ibulat isampai iisi ikacangnya itertutup 

irapat. 

d)  Taburi icetakan idengan itepung iketan, imasukkan 

iadonan. iTekan iadonan isampai imemenuhi icetakannya, 

ilalu iketuk icetakannya idi imeja. iKuenya iakan ikeluar 

idengan igambar ikura-kura. 

e)  Letakkan ikue idiatas idaun ipisang, ikukus iselama i12 

imenit. iSetelah imatang, ikeluarkan ikue ilalu ioles idengan 

iminyak isupaya itidak ilengket. 

c. Dadar igulung 

Menurut i(Rustan, i2020) iyaitu i: 

1)  IPengertian i 

 Dadar iGulung iadalah isalah isatu imakanan itradisional 

iIndonesia iyang iberasal idari ipulau ijawa, idadar igulung 

iterbuat idari itepung iberas idan ipandan iyang idi igulung idan 

imembentuk ilembaran itipis iberwarna ihijau iatau icoklat, 

ikemudian idigulung idengan iisian ipisang iatau iparutan 

ikelapa iyang idicampur idengan igula. 
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- Warna : iHijau ipudar 

- Bau   : iTepung idan ikelapa iparut 

- Rasa   : iManis 

- Tekstur : iPadat idan iempuk 

2) Bahan i 

a) 250 ig iparutan ikelapa 

b) 150 ig ikelapa iatau i i100 ig igula ipasir 

c) 1-3 iinci ibatang ikayu imanis 

d) 100 iml iair 

e) 250 ig itepung iterigu 

f) 1 ibutir itelur 

g) 250 iml isantan 

h) 1 isendok ithe ijus idari idaun ipandan iatau ibeberapa itetes 

ipasta ipandan ijika ianda imemilikinya i(ini isatu iuntuk 

imewarnai). 

i) Garam isecukupnya 

3) Proses 

a)  Campur ikelapa iparut, igula, ikayu imanis idan igaram. 

iGoreng icampuran idalam iwajan ikering idi iatas iapi 

isedang iatau irendah, itambahkan iair. iTerus-menerus 

idiaduk iselama isekitar i5 imenit iatau isampai icampuran 

ikering. iJangan isampai iterbakar iataupun igosong! 

iKemudian isisihkan idan iambil ikayu imanisnya. 

b)  Blender idaun ipandan idengan i150 iml iair isampe ihalus 

i,peras isantan ikemudian isaringan iair. i 

c)  Untuk imembuat ipancake i: icampur itepung, itelur, ipasta 

ipandan, isantan, igaram idengan isedikit iair. iAduk ike 

idalam iadonan isampai ihalus, iseperti ianda imembuat 

icampuran ipancake. iKetika isudah iselesai, ituangkan i3 

isendok imakan iadonan ike idalam ipanci i8 iinch. 

iPastikan ipanci isama iditutupi idengan iadonan isehingga 
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imenjadi ilapisan itipis ikue idadar. iGoreng iselama idua 

imenit idan ijangan ilupa idi ibolak-balikan. 

d)  Bubuhi idadar idengan i2 isendok iteh ikelapa idisisi 

ipinggir. iLipat isekali ikemudian ilipat idi isisi ikiri idan 

ikanan idan igulung. 

 

7. Organoleptik 

a. Pengertian iorganoleptik 

Uji iorganoleptik iatau ibiasa idisebut iuji iindera iatau iuji 

sensori imerupakan icara ipengujian idengan imenggunakan iindera 

manusia isebagai ialat iutama iuntuk ipengukuran idaya 

penerimaan iterhadap iproduk. iPengujian iorganoleptik 

mempunyai iperan ipenting idalam ipenerapan imutu. iDalam 

pengujian iini idapat imemberikan iindikasi ikebusukan, penurunan 

mutu idan ikerusakan ilainnya ipada iproduk i(Wahyuningtias, 

2010). 

b. Tujuan iorganoleptik 

Tujuan idiadakannya iuji iorganoleptik iterkait ilangsung 

idengan iselera. iSetiap iorang idi isetiap idaerah imemiliki 

ikecenderungan iselera itertentu isehingga iproduk iyang iakan 

idipasarkan iharus idisesuaikan idengan iselera imasyarakat 

isetempat. iSelain iitu idisesuaikan ipula idengan itarget 

ikonsumen, iapakah ianak-anak iatau iorang idewasa. iTujuan iuji 

iorganoleptik iadalah iuntuk i: 

1) Pengembangan iproduk idan iperluasan ipasar 

2) Pengawasan imutu i--> ibahan imentah, iproduk, idan  I   

  komoditas 

3) Perbaikan iproduk 

4) Membandingkan iproduk isendiri idengan iproduk ipesaing 

5) Evaluasi ipenggunaan ibahan, iformulasi, idan iperalatan ibaru. 
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c. Metedologi iorganoleptik 

Uji iOrganoleptik iyaitu imemeriksa imakanan imasak 

dengan icara imeneliti isecara ilima iindera imanusia iyaitu imelihat 

(penampilan) idengan iindera ipenglihatan/mata, imeraba i(tekstur, 

keempukan) idengan iindera itangan/jari, iMencium i(aroma) 

dengan iindera ipenciuman/hidung, imendengar i(bunyi imisalnya 

telur) idengan iindera itelinga idan imenjilat i(rasa) idengan iindera 

pengecap/lidah. iKalau icara iorganoleptik ibaik ibarulah imakanan 

disajikan i(Irawan, i2016). i 

Indra iyang idigunakan idalam imenilai isifat iindrawi isuatu 

produk iadalah i: 

1)  Penglihatan iyang iberhubungan idengan iwarna ikilap, 

iviskositas, iukuran idan ibentuk, ivolume ikerapatan idan iberat 

ijenis, ipanjang ilebar idan idiameter iserta ibentuk ibahan. 

2)  Indra iperaba iyang iberkaitan idengan istruktur, itekstur idan 

ikonsistensi. iStruktur imerupakan isifat idari ikomponen 

ipenyusun, itekstur imerupakan isensasi itekanan iyang idapat 

idiamati idengan imulut iatau iperabaan idengan ijari, idan 

ikonsistensi imerupakan itebal, itipis idan ihalus. 

3)  Indra ipembau, ipembauan ijuga idapat idigunakan isebagai 

isuatu iindikator iterjadinya ikerusakan ipada iproduk, imisalnya 

iada ibau ibusuk iyang imenandakan iproduk itersebut itelah 

imengalami ikerusakan. 

4)  Indra ipengecap, idalam ihal ikepekaan irasa, imaka irasa 

imanis, iasin, iasam, ipahit, idan igurih. iSerta isensasi ilain 

iseperti ipedas, iastringent i(sepat), idll i(Wikipedia, i2013). 

d. Kelemahan idan ikelebihan iuji iorganoleptik i 

Kelemahan idan ikelebihan idari iuji iorgnoleptik iyaitu 

imemiliki irelevansi iyang itinggi idengan imutu iproduk ikarena 

iberhubungan ilangsung idengan iselera ikonsumen. iMetode iini 

icukup imudah idan icepat iuntuk idilakukan, ihasil ipengukuran 
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idan ipengamatannya ijuga icepat idiperoleh. iKelemahan ipada iuji 

iorganoleptik ibisa idiakibatkan idari isifat iinderawi iyang itidak 

idapat idi ideskripsikan. iManusia iyang idijadikan ipanelis 

iterkadang idapat idipengaruhi ioleh ikondisi ifisik idan imental 

isehingga ipanelis imenjadi ijenuh idan ikepekaan imenurun. 

iSelain iitu, iantara imanajer idan ipanelis ibisa iterjadi ikarena 

isalah ikomunikasi. 

e. Syarat ipelaksanaan iUji iOrganoleptik 

Berdasarkan iSNI iNomor i01-2346-2006 itentang ipetunjuk 

ipengujian iorganoleptik idan iatau isensori. i iWaktu ipelaksanaan 

iuji iorganoleptik idilakukan ipada isaat ipanelis itidak idalam 

ikondisi ilapar iatau ikenyang, iyaitu isekitar ipukul i09.00-11.00 

idan ipukul i14.00-16.00 iatau isesuai idengan ikebiasaan iwaktu 

isetempat. iJumlah iminimal ipanelis istandar isatu ikali ipengujian 

iadalah i6 iorang, isedangkan iuntuk ipanelis inon istandar i30 

iorang. 

 Syarat-syarat ipanelis iadalah isebagai iberikut i: 

1)  Terkaitt iterhadap iuji iorganoleptic isensori idan imau 

iberpartisipasi. 

2)  Konsisten idalam imengambil ikeputusan 

3)  Berbadan isehat, ibebas idari ipenyakit iTHT, itidak ibuta 

iwarna iserta igangguan ipsikologis. 

4)  Tidak imenolak iterhadap imakanan iyang iakan idiuji i(tidak 

ialergi). 

5)  Tidak imelakukan iuji i1 ijam isesudah imakan. 

6)  Menunggu iminimal i20 imenit isetelah imerokok, imakan 

ipermen ikaret, imakanan idan iminuman iringan. 

7)  Tidak imelakukan iuji ipada isaat isakit iinfluenza idan isakit 

imata. 
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8)  Tidak imemakan imakanan iyang isangat ipedas ipada isaat 

imakan isiang, ijika ipengujian idilakukan ipada iwaktu isiang 

ihari. 

9)  Tidak imenggunakan ikosmetik iseperi iparfum idan ilipstik 

iserta imencuci itangan idengan isabun iyang itidak iberbau 

ipada isaat idilakukan iuji ibau. 

 

8. Bahan iTambahan iMakanan 

a. Pengertian 

Menurut iPeraturan iPemerintah iMenteri iKesehatan iNomor 

033 iTahun i2012 itentang iBahan iTambahan iPangan. iBahan 

Tambah iPangan iyang idisingkat iBTP iadalah ibahan iyag 

ditambahkan ike idalam ipangan iuntuk imempengaruhi isifat iatau 

bentuk ipangan. iMenurut iPeraturan iPemerintah iMenteri 

Kesehatan iNomor i239/Men.Kes/Per/V/85 itentang izat iwarna 

tertentu iyang idinyatakn isebagai ibahan iberbahaya, izat iwarna 

tertentu iadalah ibahan iyang idigunakan iuntuk imemberi iwarna 

atau imemperbaiki iwarna ibahan iatau ibarang. 

Bahan itambahan ipangan i(BTP) iadalah ibahan iatau 

campuran ibahan iyang isecara ialami ibukan imerupakan ibagian 

dari ibahan ibaku ipangan, itetapi iditambahkan ike idalam ipangan 

untuk imempengaruhi isifat iatau ibentuk ipangan, iantara ilain 

bahan ipewarna, ipengawet, ipenyedap irasa, ianti igumpal, 

pemucat, idan ipengental i(nurul iamaliyah i& iasep itata igunawan, 

2017). 

b. Rhodamin-B 

1) Pengertian i 

Rhodamin-B iyaitu imerupakan izat iwarna isintetik iyang 

umum idigunakan isebagai ipewarna itekstil. iRhodamin iB 

merupakan izat iwarna itambahan iyang idilarang 

penggunaannya idalam iproduk ipangan. iRhodamin iB 
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bersifat ikarsinogenik isehingga idalam ipenggunaan ijangka 

panjang idapat imenyebabkan ikanker i(Tjiptaningdyah i& 

Bambang iSigit iSucahyo, i2016). 

2) Nama ilain iRhodamin-B 

a) D i& iC iRed iNo.19. 

b) Food iRed i15. 

c) ADC iRhodamine iB. 

d) Aizen iRhodamine. 

e) Brilliant iPink. 

3) Bahaya ibagi iKesehatan 

Jika iRhodamin iB itertelan idan imasuk ike idalam itubuh idapat 

bersifat iracun idan ijika iterakumulasi idi idalam itubuh idapat 

menyebabkan igejala ipembesaran ihati idan iginjal, igangguan 

fungsi ihati, idan ibahkan ikanker ihati. 

4) Ciri imakanan iyang imengandung iRhodamin-B 

a) Warna imerah iyang imencolok. 

b) Warnanya itidak ihomogen i(ada iyang imenggumpal). 

c) Rasa igatal iditenggorokan isetelah imengkonsumsinya. 

d) Rasa iyang isedikit ipahit. 

e) Cerah imengkilap i(BPOM, i2015). i 

 

9. Pencemaran iBahan iToksik iPada iMakanan 

Pencemaran iadalah iperubahan iyang itidak idiinginkan isifat-sifat 

fisik, ikimia iatau ibiologi ilingkungan iyang idapat imembahayakan 

kehidupan imanusia iatau imempengaruhi ikeadaan iyang idiinginkan 

makhluk ihidup. i 

Pencemaran ibahan itoksik ipada imakanan iadalah iadanya ibahan 

toksik ipada imakanan. iBahan itoksik iadalah ibahan ikimia iatau  

fisika iyang imemiliki iefek iyang itidak idiinginkan i(adverse ieffect) 

terhadap iorganisme ihidup. iBerdasarkan ipenggunaannya ibahan 

toksik iada iyang imerupakan ipestisida, iada iyang imerupakan ibahan 
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tambahan imakanan, idan isebagainya. iBoraks idan izat-zat ipewarna 

terlarang imerupakan ibahan itoksik iyang idigunakan isebagai ibahan 

tambahan imakanan. iBerdasarkan iefeknya idikenal iadanya ibahan 

toksik ipenyebab ikanker, ibahan itoksik ipenyebab ialergi, idan 

sebagainya. iBoraks imerupakan icontoh ibahan itoksik iyang idapat 

menyebabkan ikanker. iKarakteristik isuatu ibahan itoksik iditentukan 

oleh isifat itoksisitas i(toxicity), ibahaya i(hazard), idan irisiko i(risk). 

Toksisitas ibahan itoksik iadalah igambaran idan ikuantifikasi  

mengenai isuatu ibahan itoksik. iBahaya isuatu ibahan itoksik berkaitan 

dengan ikemungkinan ibahan itoksik itersebut imenimbulkan icidera. 

Risiko ibahan itoksik iadalah ibesarnya ikemungkinan isuatu ibahan 

toksik iuntuk imenimbulkan ikeracunan. 

Pencemaran ibahan itoksik ipada imakanan idapat iterjadi idengan 

cara isengaja iatau itidak isengaja. iPencemaran ibahan itoksik ipada 

makanan iyang iterjadi idengan icara isengaja, iterjadinya ipencemaran 

karena ibahan ipencemar isecara isengaja idiberikan ikepada imakanan 

sebagai ibahan itambahan. iPencemaran iboraks idan izat-zat ipewarna 

yang idilarang ipada imakanan imerupakan icontoh ipencemaran ibahan 

toksik ipada imakanan iyang iterjadi idengan isengaja. iPada ikejadian 

itu ipembuat imakanan idengan itujuan itertentuisengaja  menambahkan 

boraks iatau izat-zat ipewarna iterlarang ipada makananiyang 

dibuatnya. iPencemaran ibahan itoksik ipada imakanan iyang iterjadi 

dengan itidak isengaja, iterjadinya ipencemaran ikarena iadanya ibahan 

pencemar ipada imakanan itidak isengaja idiberikan ioleh ipembuat 

makanan. iSebagai icontoh, imisalnya ipencemaran ipestisida ipada 

makanan. Dalam ihal iini ipembuat makanan itidak isengaja 

memberikan ipestisida ikepada imakanan iyang idibuatnya. Pencemaran 

dapat iterjadi imungkin ikarena iair iatau ialat-alat iyang idigunakan 

untuk imengolahnya imengandung ipestisida i(Sugiyatmi, i2006). 
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10. Kuman 

a. i  iPengertian ikuman 

Kuman iadalah imikroorganisme ihidup iyang isangat ikecil 

seperti ibakteri, ivirus i,jamur, iprotozoa imikroskopik ijahat iyang 

dapat imenyebabkan isuatu ipenyakit atau igangguan ikesehatan 

ringan imaupun iberat ipada itubuh iorganisme iinangnya iseperti 

manusia, ihewan idan isebagainya. 

b. Angka ikuman 

Angka ikuman iadalah ijumlah ikuman iyang iterdapat ipada 

bahan imakanan idalam ikoloni/gram, iyang ididasarkan ipada 

asumsi ibahwa isetiap isel ibakteri ihidup idalam isuspense iakan 

tumbuh imenjadi isatu ikoloni isetelah idiinkubasikan idalam media 

biakan idan ilingkungan iyang isesuai. iSetelah imasa iinkubasi 

jumlah ikoloni iyang itumbuh idihitung idari ihasil iperhitungan 

tersebut imerupakan iperkiraan iatau idugaan idari ijumlah suspensi 

tersebut i(Wibowo, i2019). 

Substansi iyang iumum idiperlukan iuntuk ipertumbuhan ikuman 

adalah isebagai iberikut i: 

1) Air 

Kuman imemerelukan ikonsentrasi itinggi i(cukup 

disekitarnya) ikarena idiperlukan ibagi ipertumbuhan idan 

perkembangbiakan. iAir imerupakan ipengatur isemua ibahan 

gizi iyang idiperlukan isel idan iuntuk imembuang isemua izat-

zat iyang itak idiperlukan ikeluar isel iserta iair idigunakan 

untuk imelancarkan ireaksi-reaski imetabolik. 

2) Garam-garam ianorganik 

Diperlukan iuntuk imempertahankan ikeadaan icolonial idan 

tekanan iosmmotik idi idalam isel, iuntuk imemelihara 

keseimbangan iasam-basa idan iberfungsi isebagai ienzim iatau 

activator ireaksi ienzim. 

 



23 

 

3) Mineral 

Selain ikarbon idan initrogen, isel-sel ihidup imemerlukan 

sejumlah imineral-mineral ilainnya iuntuk ipertumbuhan. 

4) Sumber initrogen 

Banyak iisi isel, iterutama imengandung iprotein. iPada 

kuman, initrogen imencapai i10% iberat ikering isel ikuman. 

Kebanyakan imikroorganisme idapat imenggunakan iNH₃ 

sebagai isatu-satunya isumber initrogen. 

5) CO₂ 

Diperlukan idalam iproses-proses isintesa idengan itimbulnya 

asimilasi iCO₂ ididalam isel. iBerdasarkan ijenis isumber iCO₂ 

yang idiperlukan ikuman idibagi imenjadi i2 igolongan iyaitu : 

a) Kuman iautotrof 

Yaitu ikuman iyang ihanya imemerlukan iair, igaram iionik 

dan iCO₂ ibagi ipertumbuhannya, ienergy iyang idiperlukan 

dari icahaya iatau ioksidasi ibahan-bahan ikimia. 

b) Kuman iheterotof 

Yaitu ikuman iyang imemerlukan iCO₂ idalam ibentuk 

senyawa iorganic, ikarbohidrat iuntuk ipertumbuhannya. 

Energi iyang idiperlukan idari icahaya iatau ioksidasi 

senyawa iorganic. iBanyak ikuman iheterotof iyang itidak 

dapat itumbuh ikecuali idiberi ibeberapa ifaktor 

pertumbuhan iseperti iekstrak iragi, idarah idan ivitamin iB 

kompleks, ivitamin iE ikompleks, iterutama iberperan 

sebagai ikatalisator ipada ireaksi-reaksi ididalam isel. 

6) Oksigen 

Berdasarkan ikeperluan iakan ioksigen, ikuman idiabagi 

menjadi i5 igolongan iyaitu i: 

a)  Kuman ianaerob iobligat iyaitu ikuman iyang ihidup itanpa 

iO₂. 
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b)  Kuman ianaerob iaerotoleran iyaitu itidak imati idengan 

iadanya iO₂. 

c)  Kuman ianaerob ifakultatif iyaitu ikuman iyang itumbuh 

ibaik idalam isuasana itanpa iO₂. 

d)  Kuman iaerob iobligat iyaitu itumbuh ibila iada ioksigen 

idalam ijumlah ibesar. 

e)  Kuman imikroaerofik iyaitu itumbuh ibaik idalam itekanan 

iO₂ iyang irendah. 

7) Potensial ioksidasi-reduksi i(Eh) 

Suatu ipembenihan imerupakan ifaktor iyang imenentukan 

apakah isuatu ikuman iyang idibiarkan idapat itumbuh iatau 

tidak. 

8) Temperatur i(suhu) 

Tiap-tiap ikuman imempunyai itemperatur ioptimum iyaitu 

dimana ikuman itersebut itumbuh isebaik-baiknya idan ibatas-  

batas itemperatur idimana ipertumbuhan idapat iterjadi. Suhu 

optimum iuntuk ipertumbuhan ibakteri iadalah i31℃ isampai 

dengan i41℃. 

9) pH 

pH iperbenihan ijuga imempengaruhi ipertumbuhan ikuman. 

Kebanyakan ikuman iyang ipatogen imempunyai ipH optimum 

7,2-7,6. 

a) Reproduksi ikuman 

(1) Pembelahan 

Umumnya ikuman iberkembangbiak isecara iamitosis 

dengan imembelah imenjadi i2 ibagian. 

(2) Pembentukan itunas/ icabang 

Kuman imembentuk itunas, itunas iakan imelepaskan 

diri idan imembentuk ikuman ibaru. 

(3) Pembentukan ifilamen 
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Pada ipembentukan ifilament, isel imengeluarkan 

serabut ipanjang ifilament iyang itidak ibercabang. 

b) Batas imaksimal ikuman idalam iproduk ipangan. 

 

11. Hygiene iSanitasi iMakanan iJajanan 

Hygiene isanitasi iadalah iupaya iuntuk imengendalikan ifaktor 

resiko iterjadinya ikontaminasi iterhadap imakanan, ibaik iberasal idari 

bahan imakanan, iorang, itempat idan iperalatan iagar iaman 

dikonsumsi i(Permenkes iNomor i1096/MENKES/PER/VI/2011). 

Sedangkan ihygiene isanitasi imakanan iadalah iupaya iuntuk 

mengendalikan ifaktor imakanan, iorang, itempatidan 

perlengkapannyaiyang idapat iatau imungkin idapat imenimbulkan 

penyakit iatau igangguan ikesehatan i(Kepmenkes iNomor 

1098/MENKES/SK/VII/2003). 

Berdasarkan iKeputusan iMenteri iKesehatan iRepublikiIndonesia 

iNomor i942/Menkes/SK/VII/2003 itentang iPedoman iPersyaratan 

iHygiene iSanitasi iMakanan iJajanan i: 

a.  Sentra iPedagang 

      Untuk imeningkatkan imutu idan ihygiene isanitasi imakanan 

Ijajanan, idapat iditetapkan ilokasi itertentu isebagai isentra 

ipedagang imakanan ijajanan. iLokasi iharus icukup ijauh idari 

isumber ipencemaran iatau idapat imenimbulkan ipencemaran 

imakanan ijajanan iseperti ipembuangan isampah iterbuka, itempat 

ipengolahan ilimbah, irumah ipotong ihewan ijalan iyang iramai 

idengan iarus ikecepatan itinggi. iPenentuan ilokasi isentra 

ipedagang imakanan ijajanan iditetapkan ioleh ipemerintah idaerah 

ikabupaten/kota. 

      Sentra ipedagang imakanan ijajanan iharus idilengkapi idengan 

ifasilitas isanitasi imeliputi i: 

1) Air ibersih. 

2) Tempat ipenampungan isampah. 
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3) Saluran ipembuangan iair ilimbah. 

4) Jamban idan ipeturasan. 

5) Fasilitas ipengendalian ilalat idan itikus. 

b.  Sarana ipenjaja 

      Makanan ijajanan iyang idijajakan idengan isarana ipenjaja 

ikonstruksinya iharus idibuat isedemikian irupa isehingga idapat 

imelindungi imakanan idari ipencemaran. iKontruksi isarana 

ipenjaja iharus imemenuhi ipersyaratan iyaitu iantara ilain i: 

1) Air ibersih. 

2) Penyimpanan ibahan imakanan. 

3) Penyimpanan imakanan ijadi/siap idisajikan. 

4) Penyimpanan iperalatan. 

5) Tempat icuci i(alat, itangan, ibahan imakanan). 

6) Tempat isampah. 

7) Makanan iharus iterlindungi idari idebu idan ipencemaran. 

c.  Penjamah imakanan 

      Penjamah imakanan ijajanan idalam imelakukan ikegiatan 

ipelayanan ipenanganan imakanan ijajanan iharus imemenuhi 

ipersyaratan iantara ilain: 

1) Tidak imenderita ipenyakit imudah imenular imisal i: ibatuk, 

ipilek, iinfluenza, idiare, ipenyakit iperut isejenisnya. 

2) Menutup iluka. 

3) Menjaga ikebersihan tangan, irambut, ikuku, idan ipakaian. 

4) Memakai icelemek idan itutup ikepala. 

5) Mencuci itangan isetiap ikali ihendak imenangani imakanan. 

6) Menjamah imakanan iharus imenggunakan ialat/perlengkapan 

iatau idengan isarung itangan. 

7) Tidak isambil imerokok, imenggaruk ianggota ibadan i(telinga, 

ihidung, imulut, iatau ibagian ilainnya). 

8) Tidak ibatuk iatau ibersin idihadapan imakanan ijajanan iyang 

idisajikan idan iatau itanpa imenutup imulut iatau ihidung. 
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d.  Peralatan imakanan 

      Peralatan iyang idigunakan iuntuk imengolah idan imenyajikan 

imakanan ijajanan iharus isesuai idengan iperuntukannya idan 

imemenuhi ipersyaratan ihygiene isanitasi. iUntuk imenjaga 

iperalatan i iyaitu: 

1) Peralatan iyang isudah idipakai idicuci idengan iair ibersih  

dan idengan isabun. 

2) Lalu idikeringkan idengan ialat ipengering/lap iyang ibersih. 

3) Kemudian iperalatan iyang isudah ibersih itersebut idisimpan 

di itempat iyang ibebas ipencemaran. 

4) Dilarang imenggunakan ikembali iperalatan iyang idirancang 

hanya iuntuk isekali ipakai. 

e.  Penyajian imakanan 

      Penyajian imakanan imerupakan itahapan iakhir idari iperjalanan 

imakanan. iMakanan iyang idisajikan iadalah imakanan iyang isiap 

isantap. iLaik isantap idapat idinyatakan ibilamana itelah 

idilakukan iuji iorganoleptik idan iuji ibiologis. i 

1)  Makanan ijajanan iyang idijajakan iharus idalam ikeadaan 

iterbungkus idan iatau itertutup. 

2)  Pembungkus iyang idigunakan idan iatau itutup imakanan 

ijajanan iharus idalam ikeadaan ibersih idan itidak imencemari 

imakanan. 

3)  Pembungkus idilarang iditiup. 

4)  Makanan ijajanan iyang idiangkut, iharus idalam ikeadaan 

itertutup iatau iterbungkus idan idalam iwadah iyang ibersih. 

5)  Makanan ijajanan iyang idiangkut iharus idalam ikeadaan 

itertutup iatau iterbungkus idan idalam iwadah iyang ibersih. 

6)  Makanan ijajanan iyang idiangkut iharus idalam iwadah iyang 

iterpisah idengan ibahan imentah isehingga iterlindung idari 

ipencemaran. 
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7)  Makanan ijajanan iyang isiap idisajikan idan itelah ilebih idari 

i6 i(enam) ijam iapabila imasih idalam ikeadaan ibaik, iharus 

idiolah ikembali isebelum idisajikan. 

Beberapa iaspek itersebut isangat imempengaruhi ikualitas 

imakanan. iJajanan iyang isehat iadalah iyang iterbebas idari ibahaya 

ifisik, ikimia idan ibiologi iyang idapat imencemari ijajan iitu isendiri 

idan iberdampak ipada ikonsumen iyang imengkonsumsi, imisalnya 

itak iterpapar ibenda iasing, itidak ipakai ipengawet idan ipewarna 

itekstil, idan ikemasannya itidak irusak, iserta itidak ibasi idan ilain-  

 lain. 

 

12. Pengaruh iLingkungan iTerhadap iMakanan 

Makanan iyang iterkontaminasi idapat imenimbulkan igejala 

penyakit ibaik iinfeksi imaupun ikeracunan. iKontaminasi imakanan 

adalah iterdapatnya ibahan iatau iorganisme iberbahaya idalam 

makanan isecara itidak isengaja. iMakanan imulai idari iproses 

pengolahan isampai isiap idihidangkan idapat imemungkinkan 

terjadinya ipencemaran ioleh imikroba. iFaktor-faktor iyang ibisa 

mempengaruhi ikualitas imakanan iyaitu: 

a. Air 

Air isangat idiperlukan idalam iproses ipengolahan imakanan mulai 

dari ipenyiapan ihingga ipenyajian isehingga iberesiko sebagai 

faktor ipenyebab ipenyakit. Solusinya iyaitu idengan menggunakan 

air ibersih isesuai idengan isyarat ifisik, ikimia idan mikrobiologi. 

b. Tanah 

Tanah idapat imembahayakan ijika iterbawa ioleh ibinatang 

perantara idan imenyentuh imakanan ikarena imengandung 

organism. iContohnya iadalah ipembungkus imakanan iyang 

mengandung idebu. 
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c. Udara 

Mikroorganisme idi iudara idapat iterbawa ioleh ipartikel idebu 

atau iludah iyang idisebarkan iketika ibersin isehingga imakanan 

dapat itercemar ikapanpun. iPenjamah imakanan ihendaknya 

menggunakan ialat ipelindung idiri i(APD) iseperti imasker idan 

tutup ikepala iketika idalam imengelola imakanan ihingga 

penyajian. iMakanan iyang iakan idisajikan ijuga iharus idalam 

kondisi itertutup idengan itudung isaji iuntuk imenjaga ikeamanan 

pangan i(Amaliyah, i2017). 
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C. Kerangka iTeori 
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D. iKerangka iKonsep 
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