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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A.   Hasil Penelitian Terdahulu  

1. Pelnellitian Agu ls Priyono pada Tahu ln 2015 dalam selbulah pelnellitian 

delngan ju ldull “Celmaran Mikroba Pada Nu lggelt Ayam Yang Di 

Pelrdagangkan Di Pasar Tradisional Dan Mini Marke lt Di Wilayah 

Kelcamatan Hamparan Pe lrak” delngan tu ljulan ulntulk melngeltahu li adanya 

celmaran bakte lri Elschelrichia Coli, Salmone llla, Staphylococcu ls aulreluls 

pada nu lggelt ayam yang diju lal di Pasar Tradisional Dan Mini Marke lt 

Di Wilayah Hamparan Pe lrak. Delngan variabell pelnellitian, ku lalitas 

makanan. Jelnis pelnellitian ini me lnggulnakan meltodel delskriptif. 

Delngan Hasil Pe lnellitian, dari 10 sampe ll nulggelt ayam telrdapat 3(tiga) 

sampell nulggelt ayam telrcelmar baktelri Staphylococculs aulreluls  yaitul 

sampell no 1,3 dan 4, 1(satu l) sampell nulggelt ayam yang te lrcelmar 

baktelri Elschelrichia Coli yaitul sampell nomor 3, selrta (satu l) sampell 

nulggelt ayam telrcelmar baktelri Salmonellla yaitul sampell nomor 3. 

Kulalitas makanan tidak me lmelnulhi syarat dikarelnakan pada sampe ll 

makanan melngandulng baktelri yang dapat me lngakibatkan bahaya pada 

organ tu lbulh manulsia. 

2. Seldangkan pada pelnellitian Ian Mu lrdani pada Tahu ln 2017 dalam 

selbulah pelnellitian delngan juldull “Hulbulngan Prinsip Higie lnel Sanitasi 

Makanan Delngan Angka Ku lman Pada Makanan Basah Di Kantin 

Selkitar Pasir Panjang Kota Singkawang”  tu ljulan pelnellitian ini adalah 

ulntulk melngeltahuli hulbulngan prinsip higie lnel sanitasi makanan de lngan 

angka ku lman pada makanan basah di kantin selkitar pasir panjang kota 

singkawang, delngan variabell pelnellitian pelmilahan bahan makanan, 

pelnyimpanan bahan makanan, pe lngolahan makanan, pelralatan masak, 

pelnyimpanan makanan, pe lnyajian makanan dan angka ku lman pada 

makanan. Delngan hasil pelnellitian, pelmilihan bahan makanan yang 

melmelnulhi syarat yaitu l 90,5%, pelnyimpanan bahan makanan yang 

tidak me lmelnulgi syarat yaitu l 54,8%, pelngolahan makanan yang tidak 
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melmelnulhi syarat yaitu l 66,7%, pelralatan masak yang tidak me lmelnulhi 

syarat yairu l 54,8%,  pelnyimpanan makanan jadi yang  tidak 

melmelnulhi syarat yaitu l 64,3%,  pelnyajian makanan yang tidak 

melmelnulhi syarat selbelsar 57,1%, dan hasil pelmelriksaana angka ku lman 

pada makanan basah  selbanyak 34,7234   
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Tabell II.1 Pelrbeldaan Pelnellitian Telrdahullul delngan Pelnelliti Selkarang 

No Nama 

Pelnelliti 

Juldull Lokasi Variabell Jelnis 

pelnellitian 

Hasil pelrbeldaan 

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 

1. Aguls 

Priyono  

Celmaran  

mikroba pada 

nulggelt ayam 

yang 

dipelrdagangka

n  di pasar 

tradisional dan 

minimarkelt 

diwilayah 

kelcamatan 

hamparan 

pelrak  

Kota 

Meldan  

Kulalitas 

Makanan 

Delskriptif  Hasil pelnellitian Agu ls priyono delngan ju ldull “Celmaran 

Mikroba Pada Nu lggelt Ayam Yang Di Pe lrdagangkan Di 

Pasar Tradisional Dan Mini Marke lt Di Wilayah Ke lcamatan 

Hamparan Pelrak” Delngan Hasil Pelnellitian, dari 10 sampe ll 

nulggelt ayam te lrdapat 3(tiga) sampell nulggelt ayam telrcelmar 

baktelri Staphylococcu ls aulreluls  yaitul sampell no 1,3 dan 4, 

1(satul) sampell nulggelt ayam yang te lrcelmar baktelri 

Elschelrichia Coli yaitul sampell nomor 3, selrta (satu l) sampell 

nulggelt ayam te lrcelmar baktelri Salmonellla yaitul sampell 

nomor 3. Ku lalitas makanan tidak me lmelnulhi syarat 

dikarelnakan pada sampe ll makanan melngandu lng baktelri 

yang dapat me lngakibatkan bahaya pada organ tu lbulh 

manulsia. 

2. Ian 

Mulrdani  

Hulbulmgan 

prinsip higie lne l 

sanitasi 

makanan 

delngan angka 

kulman pada 

makanan basah 

di kantin 

Kota 

Pontianak  

- Pelmilahan 

makanan  

- pelnyimpan

an bahan 

makanan 

- pelngolahan 

makanan 

- pelralatan 

Obselrvasional 

analitik  

pelmilihan bahan makanan yang me lmelnulhi syarat yaitu l 

90,5%, pelnyimpanan bahan makanan yang tidak me lmelnulgi 

syarat yaitu l 54,8%, pelngolahan makanan yang tidak 

melmelnulhi syarat yaitu l 66,7%, pelralatan masak yang tidak 

melmelnulhi syarat yairu l 54,8%,  pelnyimpanan makanan jadi 

yang  tidak me lmelnulhi syarat yaitu l 64,3%,  pelnyajian 

makanan yang tidak me lmelnulhi syarat selbelsar 57,1%, dan 

hasil pelmelriksaana angka ku lman pada makanan basah  
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selkitar pasir 

panjang kota 

singkawang  

masak 

- pelnyimpan

an makanan 

- pelnyajian 

makanan 

- kulalitas 

makanan 

selbanyak 34,7234   

3. Selnny 

Amalia 

Wahyuldi 

Pelngolahan 

Makanan dan 

Kulalitas 

Makanan di 

Tanggulh 

Frozeln Food 

Kabulpateln 

Madiuln Tahu ln 

2024 

Kabulpateln 

Madiuln 

Pelngolahan 

makanan  dan 

kulalitas 

makanan 

Delskriptif   
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B. Tinjauan Teori 

1. Prinsip Higiene Sanitasi Makanan 

a. Pelmilihan Bahan Baku l Makanan 

Selmula bahan belrhulbulngan delngan makanan, te lrmasulk bahan tambahan 

makanan dan bahan pe lnolong diselbult pelmilihan bahan makanan. Be lrdasarkan 

Kelpmelnkels RI No. 1908/Me lnkels/SK/VII/2003, bahwa bahan makanan yang 

dimaksu ld adalah : 

1) Bahan tambahan pangan, bahan baku l, bahan kelmasan pangan melmelnulhi 

syarat de lngan pelratu lran UlUl yang belrlakul. 

2) Bahan makanan belrsulmbelr dan dikontrol selcara relsmi. 

3) Bahan makanan selhat yang belbas dari kelrulsakan dan pelmbulsulkan. 

b. Pelnyimpanan Bahan Makanan  

Belrdasarkan Pelratulran Melntelri Kelselhatan RI No. 02 Tahuln 2023 

melngelnai higielnel sanitasi, bahwa prinsip pe lnyimpanan bahan makanan se lpelrti 

belrikult: 

1) Telmpat pelnyimpanan bahan makanan pelrlul telrlindu lngi baik ulntulk melncelgah 

kontaminasi baik dari makanan yang te lrkontaminasi mau lpuln sulmbelr lain, 

selpelrti baktelri, selrangga, tiku ls dan helwan lainnya. 

2) Pelnyimpanan me lsti melmpelrhatikan prinsip First In First Ou lt (FIFO) dan First 

Elxpireld First Oult (FElFO) yang be lrlakul pada produ lk pangan yang dikonsu lmsi 

lelbih celpat dan waktu lnya belrtelpatan delngan masa kadalu lwarsa. 

3) Telmpat ataulpuln wadah pelnyimpanan haru ls telpat delngan macam bahan pangan 

yang disajikan, be lrbagai macam bahan pangan yang mu ldah rulsak, helndaknya 

ditarulh dalam kullkas selrta bahan makanan kelring disimpan di te lmpat yang 

kelring bu lkan basah. 

4) Saat melnyimpan makanan pelrlul melmpelrhatikan su lhu l. 

5) Tingkat kellelmbaban pelnyimpanan pada ru langan selkitar 80%-90%. 

6) Bahan padat tidak bolelh lelbih dari 10 cm. 

7) Sulhu l pelnyimpanan bahan makanan bu lngkulsan te lrtultulp pada bulatan pabrik 

yaitu l + 10°C. 

8) Tidak melnye lntulh lantai, dinding ataulpuln langit-langit delngan syarat: 



7 
 

a) Relntang jarak bahan makanan delngan lantai minal 15 cm. 

b) Relntang jarak bahan makanan delngan dinding minimal 5 cm. 

c) Relntang jarak bahan makanan delngan langit-langit minimal 60 cm. 

c. Pelngolahan Makanan    

Pelngolahan makanan yang baik adalah yang me lngiku lti kaidah dari 

prinsip-prinsip hygielnel dan sanitasi. Dalam istilah asing dike lnal delngan selbultan 

Good Manulfactu lring Praktice l (GMP) ataul Cara Produ lksi Makanan yang Baik 

(CPMB). Pelngolahan makanan adalah prose ls pelngu lbahan belntulk dari bahan 

melntah melnjadi makanan jadi / masak atau l siap santap, delngan melmpelrhatikan 

kaidah cara pelngolahan makanan yang baik.  

Hal-hal yang haruls dipelrhatikan dalam Good Manu lfactulring Praktice l 

(GMP) atau l Cara Produ lksi Makanan yang Baik (CPMB) pada prinsip ke l 3 

hygielnel sanitasi makanan pelngolahan makanan, adalah: 

1) Aspelk pelralatan masak  

a) Pelmilihan dan pelnggulnaan pelralatan  

(1) Matelrial Matelrial: Pelralatan masak haruls telrbulat dari bahan yang aman 

ulntulk makanan, tahan karat, tidak be lraculn, dan tidak be lrelaksi delngan 

makanan. Contoh matelrial yang direlkomelndasikan adalah stainlelss 

stelell, kaca, dan plastik food gradel. 

(2) Delsain: Delsain pelralatan haruls melmulngkinkan pelmbelrsihan yang 

elfelktif dan tidak melmiliki su ldult tajam ataul cellah yang sullit dijangkau l. 

(3) Kondisi: Pelralatan masak haru ls sellalul dalam kondisi baik, be lbas dari 

kelrulsakan selpelrti reltak ataul karat yang dapat me lngkontaminasi 

makanan. 

b) Pelmbelrsihan dan pelmelliharan  

(1) Pelmbelrsihan: Pelralatan haruls dibelrsihkan selcara rultin selbellulm dan 

seltellah digulnakan. Meltodel pelmbelrsihan haru ls melmastikan selmula 

kotoran dan sisa makanan hilang. 

(2) Stelrilisasi: Pada pelralatan yang belrselntulhan langsu lng delngan makanan 

siap saji, prosels stelrilisasi haruls dilaku lkan ulntulk melmbu lnulh 

mikroorganismel patogeln. 
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(3) Pelnyimpanan: Pelralatan yang su ldah dibelrsihkan haruls disimpan di 

telmpat yang belrsih dan kelring ulntulk melncelgah kontaminasi u llang. 

2) Aspelk pelnjamah makanan  

a) Kelbelrsihan diri  

(1) Higielnitas: Pelnjamah makanan haruls melnjaga kelbelrsihan diri delngan 

baik, telrmasulk melnculci tangan delngan sabu ln dan air melngalir 

selbellulm melnangani makanan, se ltellah melnggulnakan toilelt, ataul 

seltellah mellakulkan kelgiatan yang dapat melncelmari tangan. 

(2) Pakaian Kelrja: Pelnjamah makanan haru ls me lngelnakan pakaian kelrja 

yang belrsih dan khu lsuls digulnakan di arela pelngolahan makanan. 

Pelnultulp kelpala dan sarulng tangan haruls digu lnakan ulntulk melncelgah 

kontaminasi. 

(3) Kelselhatan: Pelnjamah makanan haru ls dalam kondisi se lhat dan tidak 

melmiliki lulka telrbulka yang dapat melnjadi su lmbelr kontaminasi. 

b) Pellatihan  

Pelnjamah makanan haruls melndapatkan pellatihan te lrkait praktik higie lnel 

dan sanitasi, selrta cara pelngolahan makanan yang baik dan be lnar selsulai 

delngan peldoman yang dite ltapkan olelh BPOM. 

3) Aspelk telmpat pelngolahan makanan  

a) Lokasi dan lingku lngan  

(1) Jaulh dari Su lmbelr Pelncelmaran: Telmpat pelngolahan makanan haru ls belrada 

jaulh dari su lmbelr pelncelmaran selpelrti telmpat pelmbulangan sampah, 

sellokan, dan arela indulstri belrpolulsi. 

(2) Velntilasi: Arela pelngolahan makanan haru ls melmiliki velntilasi yang baik 

ulntulk melnghindari kellelmbaban dan melngulrangi risiko kontaminasi u ldara. 

b) Kelbelrisihan telmpat  

(1) Delsain Bangulnan: Bangu lnan haruls dirancang u lntulk melmuldahkan 

pelmbelrsihan dan pelmelliharaan, telrmasulk lantai yang mu ldah dibelrsihkan 

dan dinding yang tahan air. 

(2) Pelmbelrsihan Rultin: Telmpat pelngolahan makanan haru ls dibelrsihkan selcara 

rultin ulntulk melncelgah pelnulmpulkan kotoran dan baktelri. 



9 
 

4) Aspelk cara pelngolahan makanan  

a) Tahap pelngolahan makanan  

(1) Pelngolahan Awal: Bahan baku l haruls dipilih de lngan celrmat, diculci, dan 

disimpan delngan belnar ulntulk melnjaga kelbelrsihan dan kelselgarannya. 

(2) Prosels Pelngolahan: Prosels pelngolahan makanan haru ls dilakulkan delngan 

cara yang melminimalkan risiko kontaminasi. Misalnya, pe lmanasan haruls 

melncapai su lhul yang cu lkulp ulntulk melmbulnulh mikroorganismel patogeln. 

(3) Pelndinginan: Makanan yang te llah diolah haruls selgelra didinginkan jika 

tidak selgelra dikonsulmsi u lntulk melncelgah pelrtulmbulhan baktelri. 

Pelratulran BPOM Nomor 23 Tahu ln 2018 melmbelrikan peldoman yang jellas dan 

telrpelrinci u lntulk pelngolahan makanan di indu lstri rulmah tangga. Aspe lk pelralatan 

masak, pelnjamah makanan, te lmpat pelngolahan makanan, dan cara pe lngolahan 

makanan selmulanya haruls dipelrhatikan delngan se lksama ulntulk melmastikan 

kelamanan dan ku lalitas pangan yang dihasilkan. De lngan melmatulhi pelratulran ini, 

diharapkan risiko kontaminasi makanan dapat diminimalisir, selhingga masyarakat 

dapat melngonsulmsi makanan yang aman dan se lhat. 

d. Pelnyimpanan Makanan  

Bahaya telrbelsar dalam makanan masak adalah adanya mikroorganisme l patogeln 

dalam makanan akibat te lrkontaminasinya makanan se lwaktul prosels pelngolahan 

makanan maulpuln kontaminasi silang me llaluli wadah mau lpuln pelnjamah makanan, 

kelmuldian dibiarkan dingin pada su lhul rulangan. Kondisi optimulm mikroorganismel 

patogeln dalam makanan siap saji ini akan me lngakibatkan mikroorganisme l 

belrlipat ganda dalam jangka waktu l antara 1-2 jam. Kondisi te lrselbult 

dimulngkinkan karelna baktelri akan tu lmbulh dan belrkelmbang dalam makanan 

selsulai delngan karaktelristik hidulpnya, selhingga melmulngkinkan u lntulk belrkelmbang 

biak delngan celpat. Belbelrapa karaktelristik lingku lngan yang se lsulai delngan 

pelrtulmbu lhan baktelri antara lain makanan banyak prote lin dan banyak air 

(moistu lrel), pH normal (6,8-7,5), selrta sulhul optimu lm (100C - 600C). Faktor risiko 

keljadian foodbornel diselasels telrultama pada prosels pelmbelrsihan alat makan, 
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keltidak selsulaian delngan telmpelratulr dan waktu l pelnyimpanan ju lga relndahnya 

pelrsonal hygielnel. 

1) Pelnyimpanan Makanan Masak (Jadi) 

a) Makanan tidak rulsak, tidak bu lsulk ataul basi yang ditandai dari rasa, bau l, 

belrlelndir, belrulbah warna, belrjamulr, belrulbah aroma atau l adanya celmaran 

lain. 

b) Melmelnulhi pelrsyaratan bakte lriologis belrdasarkan keltelntulan yang belrlakul. 

c) Julmlah kandulngan logam be lrat ataul relsidu l pelstisida, tidak bole lh mellelbihi 

ambang batas yang dipelrkelnankan melnulrult keltelntulan yang belrlakul.  

d) pelnyimpanan haruls melmpelrhatikan prinsip First In First Ou lt (FIFO) dan 

First Elxpireld First Oult (FElFO) yaitu l makanan yang disimpan te lrlelbih 

dahullul dan yang melndelkati masa keldalulwarsa dikonsu lmsi lelbih dahullul. 

e) Telmpat ataul wadah pelnyimpanan haruls telrpisah ulntulk seltiap jelnis 

makanan jadi dan melmpu lnyai tu ltulp yang dapat me lnultulp selmpulrna teltapi 

belrvelntilasi yang dapat melngellularkan ulap air. 

2) Pelnyimpanan Bahan Pangan Dan Pangan Jadi 

Melnulrult Pelrmelnkels Nomor 02 Tahuln 2023 telntang Kelselhatan Lingkulngan :  

a) Telmpat pelnyimpanan bahan pangan haru ls sellalul telrpellihara dan dalam 

keladaan belrsih, telrlindu lng dari delbul, bahan kimia be lrbahaya, selrangga 

dan helwan lain.  

b) Selmula guldang bahan pangan he lndaknya belrada di bagian yang tinggi.  

c) Bahan pangan tidak dile ltakkan di bawah salu lran/pipa air (air be lrsih 

maulpuln air limbah) ulntu lk melnghindari telrkelna bocoran.  

d) Tidak ada drainasel di selkitar guldang pangan.  

e) Selmula bahan pangan helndaknya disimpan pada rak-rak delngan keltinggian 

ataul jarak rak telrbawah ku lrang lelbih 30 cm dari lantai, 15 cm dari dinding 

dan 50 cm dari atap ataul langit- langit bangu lnan.  

3) Tu ljulan Dari Pelnyimpanan Makanan 

Tu ljulan dari pelnyimpanan makanan  Me lncelgah pelrtulmbulhan dan 

pelrkelmbangbiakan baktelri pathogeln. Dan Melngaweltkan makanan dan 

melngulrangi pelmbulsulkan. 
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e. Pelngangku ltan Makanan 

Pelngolahan makanan yang baik, dalam pe lngangkultan makanan, selbagai belriku lt : 

1) Pelngangku ltan bahan makanan 

a) Tidak melngandulng bahan belrbahaya dan belracu ln (B3). 

b) Melnggulnakan kelndaraan khu lsuls pelngangkult bahan makanan higie lnis.  

c) Tidak melnginjak, melmbanting dan melnduldulki bahan makanan.  

d) Pelngangkultan bahan makanan haru ls sellalu l dalam keladaan dingin, 

diangkult melnggulnakan alat pelndingin agar tidak ru lsak selpelrti daging, 

sulsul cair dan selbagainya. 

2) Pelngangku ltan makanan jadi/masak/siap santap  

a) Tidak melngandulng bahan belrbahaya dan belracu ln (B3).  

b) Melnggulnakan kelndaraan khu lsuls pelngangkult makanan jadi/masak dan 

haruls sellalul higielnis.  

c) Seltiap jelnis makanan jadi melmiliki wadah selndiri-selndiri dan belrtultulp.  

d) Wadah haruls ultulh, kulat, tidak karat dan u lkulrannya haru ls selsulai delngan 

julmlah makanan yang disajikan. 

e) Isi tidak bolelh pelnulh u lntulk melncelgah telrjadinya u lap makanan yang 

melncair (kondelnsasi).  

f) Pelngangkultan ulntulk waktu l lama, sulhul haruls dipelrhatikan agar makanan 

teltap panas pada sulhul 60°C ataul teltap dingin pada su lhul 40°C. 

f. Pelnyajian Makanan 

Belrdasarkan pelratulran BPOM NO 23 Tahu ln 2018 te lntang meltodel pelngolahan 

makanan yang baik. Bahwa : Pe lnyajian makanan adalah tahap te lrakhir dari 

pelrjalalanan makanan. Makanan yang disajikan adalah makanan yang siap santap. 

Makanan yang siap santap haru ls siap santap. Lau lk santap dapat diamati se ltellah u lji 

organolelptik dan ulji mikrobiologi. 

2. Kualitas Makanan 

a. Kulalitas Fisik  

pelnye lhatan makanan belrkaitan delngan ulpaya ulntulk melmastikan bahwa makanan 

yang dikonsu lmsi olelh masyarakat aman, be lrgizi, dan me lmelnulhi standar 

kelamanan pangan. 
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1) Standar Kelamanan Pangan: Pe ldoman SNI 01-2346-2006 melmbelrikan standar 

yang haru ls dipatu lhi olelh indu lstri makanan u lntu lk melmastikan kelamanan 

pangan. Standar ini me lncakulp belrbagai aspelk, telrmasulk sanitasi telmpat 

produ lksi, pelnggulnaan bahan baku l yang aman, pelngolahan yang higie lnis, dan 

pelngelmasan yang telpat. 

2) Pelmelriksaan Fisik pada Bahan Baku l: Salah satu l aspelk pelnting dari 

pelnye lhatan makanan adalah pe lmelriksaan fisik te lrhadap bahan baku l yang 

digu lnakan dalam prosels produ lksi makanan. Pelmelriksaan ini belrtuljulan ulntu lk 

melmastikan bahwa bahan baku l belbas dari kontaminasi fisik se lpelrti selrpihan 

logam, kaca, atau l belnda asing lainnya yang dapat me lmbahayakan kelselhatan 

konsu lmeln. 

3) Pelmelriksaan Kulalitas Produ lk Jadi: Seltellah prosels produlksi sellelsai, 

pelmelriksaan fisik ju lga dipelrlulkan ulntulk melmastikan ku lalitas produlk jadi 

selbellulm didistribulsikan kel pasar. Ini mellipulti pelmelriksaan telrhadap telkstu lr, 

warna, aroma, dan be lntulk fisik produ lk, selrta pelngelmasan yang belnar dan 

labell yang selsulai. 

4) Pelncelgahan Kontaminasi: Se llain pelmelriksaan fisik, pelnye lhatan makanan ju lga 

melncakulp langkah-langkah pelncelgahan kontaminasi sellama sellulrulh rantai 

pasok makanan, mu llai dari produ lksi hingga konsu lmsi. Ini telrmasulk praktik 

sanitasi yang baik, pe lngawasan telrhadap pelnggu lnaan bahan tambahan 

makanan yang aman, dan pe lmantaulan telrhadap risiko kontaminasi mikroba 

dan bahan kimia. 

Mellalu li pelmelriksaan fisik yang te lpat dan pelmatulhan telrhadap standar kelamanan 

pangan yang dite ltapkan, dapat dijamin bahwa makanan yang dikonsu lmsi olelh 

masyarakat aman, se lhat, dan me lmelnulhi kelbultulhan gizi yang dipe lrlulkan ulntu lk 

melnjaga kelselhatan. 

Organolelptik adalah pelnguljian bahan makanan be lrdasarkan kelhelndak dan 

kelinginan selselorang pelrlul melncoba su latul barang telrtelntul. Ulji oraganolelptik, julga 

dikelnal selbagai ulji indelra adalah belntulk pelnilaian te lrtelntul yang melnggulnakan 

indelra manulsia selbagai inpult ultama ulntulk melnelntu lkan nilai su latul produlk. 
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Pelnguljian organoleltik melmiliki kelmampulan ulntulk selcara langsu lng konsiste ln 

melnghasilkan produ lk kulalitas tinggi. Pe lnguljian organole lptik bisa melmbelrikan 

peltulnju lk pelmbulsulkan produlk, kelrulsakan dan cacat lainnya. Sampe ll, panellis, dan 

juljulr pelrnyataan tanggapan me lrulpakan jelnis pelrsyaratan yang haru ls ada dalam 

sulatul ulji organolelptik. Dalam me lnilai produlk makanan, sifat organole lptic 

melngacu l pada sifat yang tidak dapat dide ltelksi ataul bellulm telntul ada pada produ lk 

telrtelntu l. Ulji organolelptik melsti dilakulkan delngan hatihati karelna melmpulnyai 

risiko selrta bahaya. U lji organole lptik melmpulnyai rellelvansi yang ku lat delngan 

kulalitas produ lk karelna melmiliki hulbulngan yang belrkellanjultan delngan prelfelrelnsi 

konsulmeln. Sellain sangat seldelrhana dan celpat dalam pe llaksanannya, hasil 

pelngulku lran dan pelngamatan ju lga celpat didapatkan. Ole lh karelna itul, pelngu ljian 

organolelptik dapat digu lnakan u lntulk melnyelmpulrnakan analisis bisnis u lntu lk 

melnaikkan produ lksi ataul pelmasaran. Ulji organole lptik ju lga melnimbullkan 

kelkhawatiran te lntang kellelmahan dan keltelrbatasan karelna belbelrapa pelrulmpamaan 

yang bellulm bisa dijellaskan dalam ilu lstrasi. Manu lsia adalah panellis yang dapat 

dipelngarulhi olelh kondisi fisik dan psikologis, maka pane llis melnjadi lelmah dan 

tidak stabil. Sellain itul, miskomu lnikasi antara pelngellola dan pane llis ju lga bisa saja 

telrjadi.  

Tuljulan dari u lji organolelptik ini adalah me llakulkan deltelksi awal dalam melnilai 

multul u lntulk melngeltahuli pelnyimpangan dan pe lrulbahan dalam produ lk. Pellaksanan 

ulji organole lptik dapat dilaku lkan delngan celpat dan langsu lng. Pelnguljian fisik 

(organolelptik di lakulkan melnulrult SNI 01-2346-2006) 

b. Kulalitas Kimia  

1) Boraks  

Racu ln seltiap sell adalah boraks. Kelrulsakan organ te lrgantu lng pada tingkat 

kelsadaran didalam organ te lrselbult. Elfelk nelgatif pelngulnaan boraks u lntu lk 

kelpelrlulan kelhidulpan selhari hari bisa dapat me lru lgikan kelselhatan manulsia. 

Dalam pelratulran melntelri Belrdasarkan PElRMElNKElS RI No 02 tahu ln 2023 

Telntang Bahan Tambahan Pangan dise lbultkan bahwa boraks me lrulpakan bahan 

belrbahaya dan dilarang u lntu lk digulnakan ulntulk pelmbulatan makanan. Jika 

digu lnakan telruls melnelruls dapat melnganggul geljala delprelsi, kelcelmasan, dan 
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keltidakstabilan me lntal. Geljala klinis kelraculnan boraks ditandai de lngan hal-hal 

selbagai belrikult.(saparianto dan hidayatu l, 2006 dalam sari,2014) 

a) Melnimbullkan sakit pelrult selbellah atas,mulntah dan me lncrelt 

b) Melnimbullkan sakit kelpala, gellisah  

c) Kadang kala melnimbu llkan kullit kelbirulan dan mu lka melnjadi pulcat  

d) Selsak nafas dan kelgagalan sirkullasi darah 

e) Tidak melmpulnyai nafsul makan, diarel ringan dan sakit kelpala. 

2) Formalin  

Formalin adalah se lnyawa formaldelhida. Larultan formaldelhida ataul yang 

diselbult delngan formalin, formol,atau l mikrobisida. Pe lnggulnaan telrbelsar 

formaldelhida yaitul ulntulk produ lksi relsin delngan ulrela, felnol dan mellamin dan 

relsin poiaseltal. Sellain itul, dalam du lnia indu lstry, formalin banyak digu lnakan 

dalam pelmbulatan plastik poliu ltelra dan polielstelr dan pellulmas sinteltik.  

Formaldelhida tidak pelrnah disarankan u lntulk dikonsu lmsi melskipu ln selbagai 

bahan tambahan pangan. Dalam tu lbulh manulsia telru ltama di hati dan se ll darah 

melrah, formaldelhida dikonvelrsi melnjadi asam formit yang me lningkatkan 

kelasaman darah, tarikan nafas me lnjadi pelndelk dan se lring, hipotelrmia, koma, 

ataul kelmatian (Gulstiani,2019). U lji kimia ( Formalin) yang dilaku lkan 

belrdasarkan peldoman PElRME lNKElS RI No 02 Tahu ln 2023 Telntang Bahan 

Tambahan Pangan. 

c. Pelmelriksaan Mikrobiologi  

Mikrobiologi me lrulpakan ilmul yang melmpellajari telntang organismel hidulp yang 

belrulku lran mikroskopis. Telrdapat lima kellompok organismel : baktelri, protozoa, 

viruls, selrta alga dan celndawan mikroskopis. Adanya ce lmaran biologis pada 

pangan dapat me lngakibatkan te lrjadinya foodbornel diselasels, yaitul pelnyakit yang 

ditullarkan mellaluli makanan atau l minulman yang telrcelmar (Hartali Le lmpelng Total 

adalah sulatul 2016) 

Pelmelriksaan baktelri Elschelrichia Coli dilaku lkan delngan tu ljulan ulntulk melngeltahu li 

ada ataul tidaknya celmaran yang ada di makanan, dilaku lkan melnggulnakan meltodel 

APM yaitu l delngan melnggulnakan lima bulah labul elellelmelye lr seltelril. Keldalam 

masing-masing elrlelnmelnyelr, diisi 10 ml sampell dan dibelri kodel (A,B,C,D,El). 
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kelmuldian diambangkan 90ml bu lffelreld pelpton watelr dan dihomoge lnkan u lntu lk 

melndapatkan su lspelnsi. Melnulrult standart ju lmlah bakte lri Elschelrichia Coli dalam 

makanan olahan nu lggelt, belrdasarkan PE lRMElNKElS RI No 2 Tahu ln 2023, telntang 

pelratulran pellaksanaan pelratulran pelmelrintah No. 02 Tahu ln 2023 standart bakul 

multul olahan makanan siap saji (nu lggelt) adalah  < 1,1 CPU l/gr 
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C. Kerangka Teori 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Gambar II.1 Kerangka Teori 
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(Pedoman Berdasarkan SNI 01-2346-2006) 

2. Pemeriksaan kimia  

(Berdasarkan PERMENKES RI NO 2 Tahun 2023 Tentang 

Bahan Tambahan Pangan) 

3. Pemeriksaan Mikrobiologi  
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D. Kerangka Konsep  

 

 

 

 

 

 

Gambar II.2 Kerangka Konsep 
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