
BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi kehidupan 

manusia. Makanan diperlukan untuk memelihara proses tubuh, 

mendukung pertumbuhan dan perkembangan, serta menggantikan jaringan 

tubuh yang rusak. Selain itu, makanan menyediakan energi untuk 

melakukan aktivitas sehari-hari, mengatur metabolisme, dan menjaga 

keseimbangan air, mineral, serta cairan tubuh lainnya. Makanan juga 

berperan dalam mekanisme pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit 

(Sari dan Hastiningsih, 2022). Agar masyarakat terhindar dari makanan 

dan minuman yang dapat membahayakan kesehatan, pemerintah telah 

menetapkan standar dan persyaratan agar makanan dan minuman layak 

dan aman dikonsumsi oleh masyarakat dalam Permenkes No.2 Tahun 

2023. 

Pada umumnya, upaya higiene sanitasi makanan, gizi, dan 

keselamatan merupakan ketentuan penting dalam keamanan makanan. 

Keamanan makanan sangat dibutuhkan oleh masyarakat karena makanan 

yang aman dapat mencegah serta melindungi dari penyakit atau gangguan 

kesehatan lainnya. Kapasitas keamanan makanan dapat berbeda antara 

individu satu dengan yang lain, maupun antara satu negara dengan negara 

lainnya, dan harus sesuai dengan budaya serta kondisi masing-masing 

(Nurpratama, 2023). 

Kunci keberhasilan dalam pengolahan makanan yang aman dan 

sehat adalah kebersihan penjamah makanan atau penjamah makanan yang 

menjaga kebersihan. Penjamah makanan merujuk pada individu yang 

terlibat dalam aktivitas yang berkaitan dengan makanan, baik itu dalam 

proses persiapan maupun penyajian. Pengelolaan makanan yang sehat 

melibatkan beberapa langkah penting, mulai dari pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan bahan makanan, pengelolaan makanan, 

penyimpanan makanan yang telah dimasak, hingga pengangkutan dan



penyajian makanan (Aly dkk., 2020). Kepatuhan terhadap prinsip-prinsip higienis 

oleh setiap orang sangat penting untuk mencapai standar keamanan dan kebersihan. 

Selain itu, kebersihan tempat pengolahan makanan juga merupakan aspek penting yang 

harus diperhatikan. 

Tempat pengolahan makanan di industri rumah tangga seringkali menghadapi 

keterbatasan dalam hal infrastruktur dan fasilitas. Banyak di antaranya beroperasi di 

ruang yang terbatas, dengan peralatan dan sarana yang mungkin tidak sepenuhnya 

memadai. Keterbatasan ini dapat mempengaruhi kebersihan dan sanitasi selama proses 

produksi, yang pada akhirnya berdampak pada kualitas dan keamanan makanan. Selain 

itu, pemahaman dan penerapan standar higiene dan sanitasi oleh penjamah makanan 

seringkali masih kurang optimal. Hal ini disebabkan oleh kurangnya pelatihan dan 

edukasi mengenai praktik pengolahan makanan yang baik dan benar. Keberadaan fasilitas 

sanitasi yang kurang memadai, seperti ventilasi yang buruk, lantai dan dinding yang sulit 

dibersihkan, serta sistem pembuangan limbah yang tidak efektif, semakin memperparah 

kondisi ini. Penyakit yang berkaitan dengan konsumsi makanan, seperti keracunan 

makanan, dan bahkan masalah kesehatan lainnya dapat timbul akibat pengolahan 

makanan yang tidak memenuhi standar sanitasi yang ditetapkan. 

Salah satu jenis makanan yang umum dikonsumsi oleh masyarakat adalah 

makanan beku, yang juga dikenal sebagai frozen food. Makanan beku merupakan jenis 

makanan yang diolah dengan cara dibekukan untuk tujuan pengawetan hingga siap untuk 

dikonsumsi. Tempat pengolahan makanan beku merupakan fasilitas yang khusus 

dirancang untuk mengolah, mempersiapkan, dan membekukan berbagai jenis makanan 

yang nantinya akan didistribusikan dalam bentuk beku. Tempat yang dilengkapi dengan 

peralatan modern seperti freezer, mesin pengemas vakum, dan sistem kontrol suhu yang 

canggih. Pengolahan makanan beku melibatkan serangkaian tahapan yang kompleks. 

Proses ini dimulai dengan penerimaan bahan baku, di mana kualitas dan kebersihan 

bahan makanan dipe lriksa selcara keltat. Seltellah itu l, bahan baku l telrselbult mellaluli tahap 

pelmroselsan, yang me llipulti pelmbelrsihan, pelmotongan, dan pe lrsiapan selsulai kelbultulhan. 

Sellanjultnya, makanan dibe lntulk selsulai delngan spelsifikasi produ lk akhir. Tahap telrakhir 

adalah pelmbelkulan, di mana makanan didinginkan hingga su lhul telrtelntul ulntulk melnjaga 

kulalitas dan kelselgarannya selbellulm didistribulsikan kelpada konsu lmeln (Mu lstangin dkk., 



2023). Kelbelrsihan dan sanitasi te lmpat pelngolahan sangat diu ltamakan ulntulk melmastikan 

produlk yang dihasilkan aman dikonsu lmsi. Sellain itul, pelnelrapan standar kelamanan 

pangan dan relgullasi yang keltat melnjadi bagian intelgral dari opelrasional telmpat 

pelngolahan makanan belkul gulna melnjaga ku lalitas dan kelamanan produ lk yang dihasilkan. 

Pada su latul indulstri pelngolahan makanan yang ku lrang me lnjaga standar kelbelrsihan 

dan pelngolahan pangan yang baik, prose ls produlksi dilakulkan tanpa me lmatulhi protokol 

kelbelrsihan yang ke ltat. Mullai dari pelmilihan bahan bakul hingga tahap pelngolahan, tidak 

adanya pelngawasan yang me lmadai melnyelbabkan makanan te lrselbult relntan 

telrkontaminasi ole lh belrbagai jelnis ku lman dan baktelri patogeln. Pelkelrja tidak 

melnggulnakan pelralatan pellindulng diri delngan belnar, dan arela produlksi tidak rultin 

dibelrsihkan, melnciptakan lingku lngan yang ide lal bagi pelrtulmbulhan mikroorganismel 

belrbahaya. Se llain itul, pelngellolaan su lhul dan waktu l dalam prosels pelmanasan makanan 

yang tidak dijaga de lngan baik, selhingga tidak melncapai standar pastelulrisasi yang 

dipelrlulkan ulntu lk melmbulnulh mikroorganismel patogeln. Hasilnya, olahan makanan yang 

dihasilkan tidak hanya ke lhilangan nilai gizinya, te ltapi ju lga me lnjadi potelnsi sulmbelr 

pelnyakit. Kulrangnya kontrol kelbelrsihan dan pelngolahan yang bu lrulk dapat melnyelbabkan 

kelrulgian kelselhatan konsulmeln yang me lngonsulmsi produlk makanan te lrselbult, olelh karelna 

itul pelnting ulntulk sellalul melmatulhi peldoman kelbelrsihan dan pelngolahan pangan yang 

keltat delmi me lnjaga kulalitas dan kelamanan produ lk pangan. Selcara ulmulm bahan ultama 

yang digu lnakan u lntulk pelmbulatan hidangan naggelt adalah daging ayam maulpuln daging 

ikan, telpulng te lrigul, belbelrapa sayu lr antara lain sawi, worte ll, jagulng, gulla, lada dan garam  

ulntulk  pelnye ldap rasa. 

Pelngolahan makanan yang te lrkontaminasi olelh mikroorganismel  maulpuln baktelri 

El. coli dapat me lnjadi ancaman se lriuls telrhadap kelselhatan pu lblik. Saat makanan 

telrkontaminasi ole lh mikroorganismel baktelri El.coli, dapat me lnye lbabkan infelksi u lsuls 

yang selriuls. Prosels pelngolahan makanan yang ku lrang melmadai, telrmasulk kelbelrsihan 

yang ku lrang baik se llama prosels pelngolahan makanan, dapat me lmulngkinkan  bakte lri 

yang akan belrkelmbang biak, olelh karelna itul pelnting nya me lmastikan kelamanan pangan 

sellama seltiap tahap prose ls produlksi melnjadi kulnci ulntu lk melncelgah pelnye lbaran 

mikroganismel baktelri  El. coli. Delngan standart kelbelrsihan yang ke ltat dan pelngawasan 

yang keltat sellama prosels pelngolahan makanan, dapat diharapkan bahwa re lsiko 



kontaminasi olelh baktelri El. coli dapat diminimalkan, me lnjaga kelselhatan konsulmeln dan 

melncelgah wabah pelnyakit yang dapat te lrjadi akibat makanan yang te lrcelmar. 

Belrdasarkan hasil pe lnellitian Priyono (2020) yang be lrjuldull “Celmaran Salmone llla 

Sp. pada Nulggelt Ayam yang Dipe lrdagangkan di Pasar Tradisional di De lsa Klulmpang”, 

dari 5 sampell yang diu lji melnulnjulkkan bahwa 5 sampe ll telrselbult nelgatif Salmonellla sp. 

dan saat dilaku lkan kulltulr pada meldia VJA (Vogell Johnson Agar) kellima sampell telrselbult 

positif Staphyloccu ls aulreluls. 

Tanggu lh Frozeln Food Madiuln melrulpakan salah satu l  indulstri rulmah tangga yang 

melnjulal belrbagai olahan makanan siap saji. Indu lstri Rulmah Tangga yang me lmprodulksi 

olahan makanan siap saji dalam keladaan lingku lngan saat ini, makanan yang diprodu lksi 

diantaranya chickeln nulggelt, tulna nu lggelt, dimsulm, dimsulm roll, macaroni, brulllel, dan 

chikeln elgg roll. Pada prosels pelngolahan makanan ini, indu lstri rulmah tangga mampu l 

seltiap hari me lmprodulksi olahan ulntu lk kelbultulhan pangan konsu lmeln. Diantara produ lk 

olahan di Tanggu lh Frozeln Food, telrdapat olahan yang paling di minati ole lh konsulmeln 

dan paling banyak di be lli olelh konsu lmeln yaitu l pada olahan chickeln nulggelt dan tulna 

nulggelt. Dula olahan te lrselbult melrulpakan varian yang ce lpat habis selhingga olahan ini 

dikatelgorikan selbagai olahan banyak diminati ole lh konsulmeln.   

Pelmasaran produlk olahan makanan nulggelt ini dilaku lkan olelh produlseln di daelrah 

Kabulpateln Madiuln melnggulnakan jasa ku lrir onlinel, dan belbelrapa pelrmintaan dari 

konsulmeln di lular Kabulpateln Madiuln dikirim mellaluli elkspeldisi diantaranya konsulme ln 

dari Kota Jakarta dan Tange lrang. Tidak hanya itu l, produlseln ju lga melmbulka jasa relselllelr 

ataul yang biasa dike lnal selselorang yang me lmasarkan kelmbali produ lk mellaluli sosial 

meldia, dimana relselllelr telrselbult belrasal dari Mageltan, Pacitan, Ngawi dan Nganju lk. 

Produlk olahan yang dapat diprodu lksi olelh produlseln Tanggu lh Frozeln Food dapat 

melnghasilkan 15 kilogram adonan selkali produ lksi ulntulk olahan chickeln nulggelt dan tulna 

nulggelt. Dalam seltiap hari produlksi mampu l melngellularkan selkitar 125 pak seltiap saat 

dalam satu l olahan produ lk.  Harga nya be lrvariasi antara Rp.22.000 - Rp.27.000. Produ lseln 

delngan kapasitas be lsar pelngolahan makanan  ini mampu l melmiliki omselt selbelsar 

Rp.22.365.000,00 dalam selkali produlksi. 

Belrdasarkan hasil stu ldi pelndahullulan di telmpat pelngolahan makanan di Tanggu lh 

Frozeln Food Kabu lpateln Madiuln, pada prosels pelngolahan ditelmulkan hal-hal yang 



melnyimpang dari kondisi higie lnel  sanitasi pada prosels pelngolahannya diantara pelralatan 

yang ku lrang belrsih, pelnjamah kulrang melmpelrhatikan pelnggu lnaan sarulng tangan mau lpuln 

maskelr, dan cara pe lngolahan yang masih be llulm melmpelrhatikan kelbelrsihan bahan-bahan 

yang ku lrang dipe lrhatikan kelbelrsihan nya. Dari hasil stu ldi pelndahu llulan pelmelriksaan jelnis 

sampell makanan pada olahan chickeln nulggelt di UlPT laboratoriu lm kelselhatan daelrah 

kabulpateln ngawi dipe lrolelh hasil bahwa ju lmlah angka pelmelriksaan El. coli selbelsar >2400 

CPUl/gr yang tidak me lmelnulhi syarat ku lalitas baktelriologis yang dipelrsyaratkan melnulrult 

Standar ju lmlah baktelri Elschelrichia Coli pada makanan olahan siap saji be lrdasarkan 

PElRMElNKElS RI No 2 Tahu ln 2023 delngan batas baku l mu ltul celmaran selbelsar < 1,1 

CPUl/gr. 

Belrdasarkan u lraian latar bellakang diatas, pe lnelliti te lrtarik ulntulk mellaku lkan 

pelnellitian telntang pelngolahan dan ku lalitas makanan pada makanan be lkul yang ada di 

Tanggulh Frozeln Food Kabulpateln Madiu ln selhingga pelnullis me lnggambil ju ldull “Analisis 

Pengolahan Makanan dan Kualitas Makanan di Tangguh Frozen Food Kabupaten 

Madiun Tahun 2024”. 

B. Identifikasi Masalah dan Batasan Masalah 

1. Idelntifikasi Masalah 

Belrdasarkan latar be llakang masalah yang te llah diu lraikan diatas, maka masalah ini 

dapat diidelntifikasikan selbagai belrikult : 

a. Pelralatan yang akan digu lnakan telrlihat kotor dan belrdelbul, melnulnjulkkan bahwa 

bellulm dibelrsihkan delngan baik. 

b. Pelnjamah tidak me lnculci tangan te lrlelbih dahullul pada saat prosels pelngolahan 

makanan. 

c. Kulrangnya pe lrhatian dalam pe lnggulnaan sarulng tangan mau lpuln maskelr  pada 

pelnjamah makanan. 

d. Dinding di are la pelngolahan makanan te lrlihat kotor dan be lrjamulr, melnulnjulkkan 

kulrangnya pelrawatan dan kelbelrsihan. 

e. Prosels pelmanasan makanan tidak me lncapai su lhul yang cu lkulp tinggi u lntu lk 

melmbu lnulh baktelri patogeln, selhingga risiko kontaminasi te ltap tinggi. 

2. Batasan masalah  



Pelnellitian ini di batasi pada prose ls  pelngolahan  dan kulalitas olahan delngan jelnis 

varian Nulggelt Ayam Dan Nu lggelt Tulna di Tanggu lh Frozeln Food Kabulpateln Madiuln 

karelna paling banyak diminati ole lh konsu lmeln. 

 

 

C. Rumusan Masalah  

Selsulai delngan latar bellakang yang te llah dikelmulkakan di atas, Bagaimana pe lngolahan 

makanan dan ku lalitas makanan di Tanggu lh Frozeln Food di Kabu lpateln Madiu ln? 

D. Tujuan  

1. Tuljulan Ulmu lm  

Ulntulk Melngeltahuli pelngolahan makanan dan  ku lalitas makanan nu lggelt ayam dan 

nulggelt tulna  di Tanggu lh Frozeln Food Kabu lpateln Madiuln. 

2. Tuljulan Khulsuls 

a. Melnilai pelngolahan makanan yang telrdiri dari aspelk pelralatan masak, pelnjamah 

makanan, telmpat pelngolahan makanan, dan cara pe lngolahan makanan.  

b. Melnilai  kulalitas makanan jelnis nu lggelt ayam dan nu lggelt tu lna  delngan variabell 

Fisik (organole lptik : warna, bau l, rasa, dan telkstu lr), Kimia (boraks, formalin), dan 

Mikrobiologi ( baktelri Elschelrichia Coli ). 

c. Melndeskripsikan pelngolahan makanan je lnis nulggelt ayam dan nu lggelt tu lna  yang 

ada di indu lstri rulmah tangga telrhadap pelngolahannya. 

E. Manfaat Penelitian  

Manfaat dari pelnellitian yang diharapkan adalah se lbagai belrikult : 

1. Bagi  Program Stu ldi Sanitasi Program Diploma Tiga Kampu ls Mageltan Hasil 

pelnellitian diharapkan dapat me lnjadi selbagai dasar informasi dan acu lan bagi 

mahasiswa telntang melngeltahuli prosels pelngolahan makanan. 

2. Bagi telmpat u lsaha  

Melndapatkan pelngeltahulan barul bahwa pelkelrjaan diwajibkan me lmpulnyai atu lran yang 

suldah belrlaku l, selhingga pada saat me llakulkan kelgiatan produ lksi dapat belrlangsu lng 

delngan baik. 

 



 

3. Bagi pelnelliti  

Melmpelrolelh kelselmpatan dalam me lnelrapkan dan me lngaplikasikan ilmu l yang 

dipelrolelh pada saat pe lrkulliahan, khu lsulsnya ilmu l dalam pelnye lhatan makanan dan 

minulman. 

 


